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Componente Curricular Cédigo: 8F Periodo letivo:
TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS go: 8° semestre
Créditos: 4 (3T+1P) Modalidade: Presencial Carga Horéaria: 60h
Pré-requisitos: 7H

EMENTAS

Caracterizacdo do leite: caracteristicas organolépticas, Composi¢cdo Quimica e Propriedades
Fisico-Quimicas do Leite; Definicdo e Classificacdo de Leites e Derivados; Legislacdo de Leite e
Derivados; Métodos de analise instrumental do leite; Etapas do processamento do leite fluido;
Tecnologia e processamento de derivados: queijos; Tecnologia e processamento de derivados:
iogurte e leites fermentados; Tecnologia e processamento de derivados: creme de leite, manteiga e
outros; Tecnologia e processamento de derivados: produtos concentrados e desidratados;
Tecnologia e processamento de derivados: sobremesas lacteas e outros; Principios e utilizagdo da
ultra-filtracdo; Aproveitamento industrial de soro de queijo; Conservacdo e qualidade do leite e
produtos derivados; Equipamentos utilizados na indulstria de laticinios; Novas tendéncias de
tecnologia.
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Componente Curricular )
TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E | Caodigo: 8G
TUBERCULOS

Periodo letivo:
8° semestre

Créditos: 4 (3T+1P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: 71

EMENTAS

Introducdo: Cereais, Raizes e Tubérculos; Moagem de Cereais Raizes e Tubérculos: Teoria,
Operacdo Equipamentos e Produtos; Amido e Féculas: Fabricacdo e Equipamentos, Modificacdes
Quimicas e Fisicas; Produtos de Panificacdo e Massas Alimenticias: Processos de Producéo e
Equipamentos. Ingredientes para Panificacdo. Tecnologia de Panificacdo, Massas, Amidos e
Derivados.
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