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Código:​ ​BiSuALM.128 

Disciplina: ​Tecnologia de Leites e Derivados I 

Pré-requisito(s): ​Métodos de Conservação de Alimentos 

Co-requisito(s): ​- 
_________________________________________________________________ 

Carga Horária  
Teórica: ​33.2 Prática: ​33.2 Total: ​66.4 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Síntese, composição, propriedades físico-químicas, microbiológicas e      

processamento de leite de consumo; controle de qualidade e legislação de leite            

de consumo; composição, propriedades físico-químicas, microbiológicas e       

processamento de produtos lácteos concentrados e desidratados;       

equipamentos em processos de evaporação, concentração e desidratação;        

composição, propriedades físico-químicas, microbiológicas e processamento      

de creme de leite, manteiga, sorvetes e picolés; legislação pertinente. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Apresentar e caracterizar os processos de produção e processamento de leite           

de consumo e derivados lácteos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Reconhecer e distinguir os processos de produção higiênica de leite de           

consumo, ressaltando a importância de higiene dos manipuladores, do         

ambiente, de equipamentos e utensílios; identificar os microrganismos        

presentes e/ou veiculados pelo leite de consumo e seus derivados;          

reconhecer os processos de produção de produtos lácteos concentrados e          

desidratados, creme de leite, manteiga, sorvetes e picolés; legislação         

pertinente. 
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