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	TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

	

	1. CARGA HORÁRIA: 100 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	Química do leite bovino. Microbiologia do leite: bactérias lácticas, deteriorantes e patogênicas. Tipos de leite e legislação. Ordenha higiênica. Industrialização: pasteurização e leite longa-vida. Tecnologia de derivados do leite: queijo, requeijão, creme de leite, manteiga, iogurte e leites fermentados, leite em pó e leite condensado. Fórmulas infantis.
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