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1. OBJETIVOS

Ao final do curso, o aluno deverda entender quais os principais microrganismos que se desenvolvem no leite e
derivados e como controla-los no processo.

2. EMENTA

Microbiologia do leite e derivados. Culturas lacteas e probidticas em leite e derivados. Microbiologia preditiva.
Termobacteriologia. Toxicologia. Higiene e controle de qualidade de leite.

3. PROGRAMA
1. Microbiologia do leite

1.1 Microbiologia do leite cru

1.2 Microbiologia do processamento do leite pasteurizado

1.3 Microbiologia do processamento do leite UHT

1.4 Microbiologia do processamento de leites concentrados e desidratados
1.5 Culturas lacticas e probidticos em produtos lacteos

1.6 Microbiologia preditiva

1.7 Termobacteriologia aplicada ao processamento de leite e derivados
1.8 Toxicologia aplicada no processamento de leite e derivados

2. Higiene e Controle de Qualidade do leite

2.1 Sistemas de qualidade no processamento de leite e derivados
2.2 Fraudes em leite de consumo
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