Processamento de Leite (EAD26) — 60

A disciplina “Processamento de Leite” tem como objetivo mais amplo o desenvolvimento
das competéncias necessarias a descricdo das principais fontes e procedimentos para obtencao
de produtos “in natura” e industrializados de leite, conforme a legislagcdo vigente, visando a
desenvolver no aluno habilidades especificas diversas, tais como nog¢des de anadlises fisico-
quimicas basicas do leite; Boas Praticas de Fabricagao; fabricagdo de queijo minas frescal e
curado, ricota, doce de leite pastoso e manteiga, queijo mussarela, yogurt e requeijado de corte;

Inspecédo industrial e sanitaria; Legislacao entre outras habilidades correlatas.
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