Controle de Qualidade em Leite e Derivados
Nivel:Doutorado

Obrigatéria:Nao

Carga Horéria:60

Creditos:4

Ementa:

Estudo da microbiota do leite. Métodos rapidos em microbiologia lactea. Higienizacéo e sanitiza¢éo na
industria de alimento. Formac&o de biofilmes em plantas de processamento de laticinios. Analises fisico
guimicas e microbiolégicas de importancia em leite e derivados. Boas praticas de produgéo fabricagdo e
Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) em laticinios.
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