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Objetivos

Entender o conteúdo e os objetivos da disciplina no contexto da formação em ciência e tecnologia de
laticínios;
Compreender os conceitos envolvidos em engenharia de processos e instalações industriais na indústria
de laticínios;
Conhecer, entender e utilizar as propriedades físicas, químicas e biológicas do leite no contexto das
operações e processos de fabricação de leites e derivados;
Entender os requisitos legais e o projeto higiênico de instalações de indústrias de laticínios;
Compreender os requisitos e as instalações de recepção de leite na indústria de laticínios;
Conhecer e entender as operações de fabricação de leites e derivados;
Conhecer e entender os processos de fabricação de leites e derivados;
Conhecer e entender os princípios de integração de operações unitárias nos processos de fabricação;
Conhecer e entender os princípios de construção e operação de processos de limpeza e sanitização na
indústria de laticínios.
 

Ementa

Conceitos em processos de fabricação. Propriedades físicas do leite. Introdução ao projeto da indústria de
laticínios. Instalações de recepção de leite na indústria. Equipamentos de processos. Construindo as linhas de
processamento de leite e derivados. Instalações de limpeza de equipamentos.

Pré e co-requisitos

(TAL 420 ou TAL 472) e (TAL 432* ou TAL 452*)

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Ciência e Tecnologia de Laticínios 6

  Oferecimentos optativos
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Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Conceitos em processos de fabricação
1.Conceito de processo
2.Conceito de operação unitária
3.Operação contínua e operação em batelada
4.Integração de operações unitárias para a construção do

processo de fabricação
5.Exemplo de integração de operações no processo de

fabricação na indústria de laticínios

2h 0h 0h 0h 2h

2.Propriedades físicas do leite
1.Composição do leite e estrutura coloidal
2.Propriedades físicas e químicas
3.Alterações da composição e de propriedades nas operações
4.Propriedades reológicas do leite e derivados

1h 0h 0h 0h 1h

3.Introdução ao projeto da indústria de laticínios
1.Levantamento de dados preliminares
2.Escolha do local e implicações legais
3.Dimensionamento da capacidade
4.Fluxogramas de fabricação
5.Diagramas de blocos
6.Diagramas pictoriais
7.Arranjo físico

3h 0h 0h 0h 3h

4.Instalações de recepção de leite na indústria
1.A legislação de coleta do leite a granel
2.Instalações de recepção do leite
3.Equipamentos da recepção do leite

3h 0h 0h 0h 3h

5.Equipamentos de processos
1.Trocadores de calor
2.Centrífugas separadoras e sistemas de padronização da

gordura do leite
3.Homogeneizadores
4.Filtros comuns e filtros com membranas
5.Evaporadores
6.Desaeradores
7.Bombas
8.Tubulações, válvulas e acessórios
9.Tanques de armazenagem e de processos .1

10.Dispositivos de controle .1
11.Automação de processos .1
12.Interligação de equipamentos de processos com as utilidades

industriais

15h 0h 0h 0h 15h

6.Construindo as linhas de processamento de leite e derivados
1.Aspectos técnicos, econômicos e legais
2.Escolha dos equipamentos

18h 0h 0h 0h 18h
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3.Integração de equipamentos na linha de processamento de:
4.Pasteurização de Leite
5.Esterilização de Leite
6.Leites Fermentados
7.Manteiga e Gordura de Leite
8.Produtos Concentrados
9.Produtos Desidratados

10.Reconstituição de Leite
11.Processamento de Queijo e de Soro de Leite
12.Sorvetes
13.Outros derivados de leite
14.Tubulações, válvulas, acessórios e outros dispositivos da linha

de processamento

7.Instalações de limpeza de equipamentos
1.Aspectos legais, comerciais e morais
2.Limpeza de superfícies e objetos
3.Procedimentos de limpeza
4.Instalações e equipamentos da limpeza fechada (CIP)
5.Projeto de linhas para limpeza fechada
6.Centralização e descentralização do sistema CIP

3h 0h 0h 0h 3h

8.Visita ao Laticínio UFV/DTA/FUNARBE 0h 2h 0h 0h 2h

9.Introdução ao projeto da indústria de laticínios: trabalho prático
de projeto de um processo de fabricação desenvolvido sob
supervisão do professor da disciplina

0h 14h 0h 0h 14h

10.Instalações de recepção de leite na indústria de laticínios 0h 2h 0h 0h 2h

11.Equipamentos de processos de fabricação da indústria de
laticínios

0h 6h 0h 0h 6h

12.Construção de linhas de transferência de leite e derivados 0h 4h 0h 0h 4h

13.Instalações e operação de limpeza de equipamentos 0h 2h 0h 0h 2h

Total 45h 30h 0h 0h 75h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); e Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro
convencional

Prática Prática demonstrativa realizada pelo professor ou monitor, Resolução de problemas
e Visita Técnica ao Laticínio Escola FUNARBE em todos os tópicos teóricos da
disciplina

Estudo Dirigido Resolução de problemas

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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