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1. OBJETIVOS
-	Entender	como	obter	um	leite	com	qualidade;
-	Conhecer	os	principais	componentes	do	leite	(carboidratos,	lipídeos,	proteínas,	vitaminas,	sais	e	minerais),	além	de
entender	os	processos	de	produção	dos	principais	produtos	lácteos,	e	suas	respectivas	regulamentações;
-	Analisar	as	variáveis	que	influenciam	na	qualidade	dos	alimentos	obtidos	a	partir	do	leite	e	assim	propor	melhorias
ou	desenvolver	novos	produtos,	respeitando	a	legislação	pertinente.
	
2. EMENTA
Obtenção	do	leite.	Produção	mundial.	Biossíntese	do	Leite.	Fatores	que	influenciam	a	composição	do	leite.	Produção
higiênica	do	leite.	Microbiologia	do	Leite.	Legislação.	Bioquímica	do	leite.	Processamento	para	obtenção	de	derivados
lácteos.
	
3. PROGRAMA
AULAS	TEÓRICAS:
	
1.	Obtenção	do	Leite

1.1			Produção	mundial	de	leite
1.2.			Leites	de	outras	espécies
1.3.			Biossíntese	do	leite

1.3.1		Aparelho	de	lactação
1.3.2		Secreção	do	leite
1.3.3		Colostro

1.4.			Fatores	que	influenciam	a	composição	do	leite
1.5.			Produção	Higiênica	do	leite

1.5.1		Estrutura	da	ordenha,	limpeza	e	sanitização
1.5.2		Mastite
1.5.3		Armazenamento	do	leite	cru
1.5.4		Legislação	Leite	cru	refrigerado

	
2.	Bioquímica	do	Leite

2.1.			Carboidratos	do	Leite
2.2.			Lipídeos	do	Leite
2.3.			Proteínas	do	Leite
2.4.			Sais	do	Leite
2.5.			Vitaminas	do	Leite
2.6.			Minerais	do	Leite
	

3.	Processamento	do	Leite
3.1.			Recepção	do	leite	no	laticínio

3.1.1.Operações	básicas



3.1.2	Análises	físico-químicas	para	liberação	do	leite
3.1.3	Legislação

3.2.			Leites	fluidos
3.2.1		Leite	Tipo	A
3.2.2.	Leite	pasteurizado
3.2.3	Leite	Ultra-pasteurizado

3.3.			Leites	concentrados/desidratados
3.3.1		Leite	condensado
3.3.2		Doce	de	leite
3.3.3.Leite	em	pó

3.4.			Leites	fermentados
3.4.1		Principais	leites	fermentados

3.5.			Creme	de	leite
3.6.			Manteiga
3.7.			Queijo
3.8.			Soro	de	Leite

3.8.1		Bebida	láctea
3.8.2		Soro	em	pó

	
AULAS	PRÁTICAS:
Análises	físico-químicas	do	leite
Produção	de	leites	concentrados
Produção	de	leites	fermentados
Produção	de	queijo
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