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Objetivos

Capacitar o aluno para:Reconhecer e aplicar os processos, tecnologias, legislação e análises físico-
químicas para leites fermentados;Reconhecer e aplicar os processos, tecnologias, legislação e análises físico-
químicas para  leites concentrados (doce de leite, leite condensado e leite evaporado);Reconhecer e aplicar os
processos, tecnologias, legislação e análises físico-químicas para leite em pó, soro em pó, concentrados
proteicos, isolado proteico e queijo em pó.

Ementa

Leites fermentados: processos, tecnologias, legislação e análises físico-químicas. Leites concentrados:
processos, tecnologias, legislação e análises físico-químicas.. Leites desidratados: processos, tecnologias,
legislação e análises físico-químicas. processos e tecnologias. Controle de qualidade de leites fermentados,
concentrados e desidratados. Visita técnica a uma fábrica de laticínios.

Pré e correquisitos

EAF 441

  Oferecimentos obrigatórios

Não definidos

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Grupo A
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Leites fermentados: processos, tecnologias, legislação e análises
físico-químicas

1.1 Processos e tecnologias
2.2 Legislação
3.3 Fabricação de iogurte
4.4 Fabricação de kefir
5.5 Fabricação de leite acidófilo
6.6 Fabricação de leite fermentando e probióticos
7.7 Análises físico-químicas

0h 15h 0h 0h 15h

2.Leites concentrados: processos, tecnologias, legislação e
análises físico-químicas

1.1 Processos e tecnologias
2.2 Legislação
3.3 Fabricação de doce de leite
4.4 Fabricação de leite condensado
5.5 Fabricação de leite evaporado
6.6 Análises físico-químicas

0h 12h 0h 0h 12h

3.Leites desidratados: processos, tecnologias, legislação e
análises físico-químicas. processos e tecnologias

1.1 Legislação
2.2 Fabricação de leite em pó
3.3 Fabricação de soro em pó
4.4 Fabricação de concentrado proteico de soro
5.5 Fabricação de isolado proteico
6.6 Fabricação de queijo em pó

0h 12h 0h 0h 12h

4.Controle de qualidade de leites fermentados, concentrados e
desidratados

0h 3h 0h 0h 3h

5.Visita técnica a uma fábrica de laticínios 0h 3h 0h 0h 3h

Total 0h 45h 0h 0h 45h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Não definidos

Prática Prática executada por todos os estudantes

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos
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