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Caodigo: BiSUALM.129
Disciplina: Tecnologia de Leites e Derivados Il
Pré-requisito(s): Tecnologia de Leites e Derivados |

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teorica: 33.2 Pratica: 33.2 Total: 66.4

Ementa:

Tecnologia de produtos lacteos fermentados: composi¢cdo, propriedades
fisico-quimicas, microbiolégicas e tratamento térmico do leite; controle de
qualidade e legislacdo; culturas laticas e tipos de fermentacdes; reacgdes
bioquimicas e metabdlitos em fermentagdes laticas; processamento de leites
fermentados. Tecnologia de queijos: selegdo, padronizagao e tratamento
térmico do leite; coagulacéo do leite e os mecanismos envolvidos; fabricagao,
processos de salga, maturagdo, instalagdes, equipamentos e defeitos em

queijos; legislagao pertinente.

Objetivo Geral:
Apresentar e caracterizar os processos de producdo de produtos lacteos

fermentados e queijos.

Objetivo Especifico:

Reconhecer e distinguir os processos de producado higiénica de leites
fermentados; ressaltar a importancia de higiene dos manipuladores, do
ambiente, de equipamentos e utensilios; identificar as culturas laticas e tipos
de fermentagdes; processos envolvidos durante as fermentacgdes laticas;
tecnologia e produgéo de leites fermentados; defeitos e legislagao pertinente.
Reconhecer e distinguir os processos de produgdo de queijos: selegao,
padronizagédo e tratamento térmico do leite; coagulacdo do leite e os

mecanismos envolvidos; fabricagdo de queijos frescos, maturados e queijos
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finos; processos de salga, maturacgéo, instalagdes, equipamentos e defeitos

em queijos; legislacéo pertinente.
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