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Estudo da microbiota do leite. Métodos rápidos em microbiologia láctea. Higienização e sanitização na 
indústria de alimento. Formação de biofilmes em plantas de processamento de laticínios. Análises físico 
químicas e microbiológicas de importância em leite e derivados. Boas práticas de produção fabricação e 
Análise de perigos e pontos críticos de controle (APPCC) em laticínios. 
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