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Catélogo: 2019

Numero de créditos: 5

Carga horaria semestral: 75h
Carga horaria semanal tedrica: 3h
Carga horaria semanal prética: 2h
Semestres: ||

Objetivos

¢ Entender o contelido e os objetivos da disciplina no contexto da formacgdo em ciéncia e tecnologia de
laticinios;

e Compreender os conceitos envolvidos em engenharia de processos e instalagcfes industriais na indUstria
de laticinios;

e Conhecer, entender e utilizar as propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas do leite no contexto das
operacdes e processos de fabricacéo de leites e derivados;

e Entender os requisitos legais e o projeto higiénico de instala¢des de industrias de laticinios;

e Compreender 0s requisitos e as instala¢des de recepcao de leite na industria de laticinios;

¢ Conhecer e entender as operacOes de fabricacéo de leites e derivados;

e Conhecer e entender os processos de fabricacéo de leites e derivados;

e Conhecer e entender os principios de integracéo de operag¢fes unitarias nos processos de fabricagao;

e Conhecer e entender os principios de construcéo e operacao de processos de limpeza e sanitizagdo na
industria de laticinios.

Ementa

Conceitos em processos de fabricagao. Propriedades fisicas do leite. Introducéo ao projeto da industria de
laticinios. Instalacdes de recepgéo de leite na indUstria. Equipamentos de processos. Construindo as linhas de
processamento de leite e derivados. Instala¢des de limpeza de equipamentos.

Pré e co-requisitos

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

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 6

Oferecimentos optativos
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Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Geral
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TAL 423 - Operacgoes e Instalacdes da Industria de
Laticinios

Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Conceitos em processos de fabricacdo 2h Oh Oh Oh 2h

1.Conceito de processo

2.Conceito de operac¢éo unitaria

3.0Operagéo continua e operagdo em batelada

4.Integracao de operagdes unitarias para a construcéo do
processo de fabricacdo

5.Exemplo de integracéo de opera¢des no processo de
fabricacdo na industria de laticinios

2.Propriedades fisicas do leite 1h Oh Oh Oh 1h
1.Composicédo do leite e estrutura coloidal
2.Propriedades fisicas e quimicas
3.Alteracdes da composicao e de propriedades nas operacdes
4.Propriedades reoldgicas do leite e derivados

3.Introducgao ao projeto da industria de laticinios 3h Oh Oh Oh 3h
1.Levantamento de dados preliminares
2.Escolha do local e implicacdes legais
3.Dimensionamento da capacidade
4.Fluxogramas de fabricacao
5.Diagramas de blocos
6.Diagramas pictoriais
7.Arranjo fisico

4.Instalac8es de recepcéo de leite na industria 3h Oh Oh Oh 3h
1.A legislagéo de coleta do leite a granel
2.Instalacdes de recepcao do leite
3.Equipamentos da recepg¢éo do leite

5.Equipamentos de processos 15h | Oh Oh Oh 15h
1.Trocadores de calor
2.Centrifugas separadoras e sistemas de padronizacao da
gordura do leite
3.Homogeneizadores
4. Filtros comuns e filtros com membranas
5.Evaporadores
6.Desaeradores
7.Bombas
8.TubulagBes, valvulas e acessorios
9.Tanques de armazenagem e de processos .1
10.Dispositivos de controle .1
11.Automacéao de processos .1
12.Interligacao de equipamentos de processos com as utilidades
industriais

6.Construindo as linhas de processamento de leite e derivados 18h | Oh Oh Oh 18h
1.Aspectos técnicos, econdmicos e legais
2.Escolha dos equipamentos
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3.Integracdo de equipamentos na linha de processamento de:
4.Pasteurizacdo de Leite
5.Esterilizacao de Leite
6.Leites Fermentados
7.Manteiga e Gordura de Leite
8.Produtos Concentrados
9.Produtos Desidratados
10.Reconstituicdo de Leite
11.Processamento de Queijo e de Soro de Leite
12.Sorvetes
13.0utros derivados de leite
14.Tubulagdes, vélvulas, acessorios e outros dispositivos da linha
de processamento

7.Instalacdes de limpeza de equipamentos
1.Aspectos legais, comerciais e morais
2.Limpeza de superficies e objetos
3.Procedimentos de limpeza
4.Instala¢Bes e equipamentos da limpeza fechada (CIP)
5.Projeto de linhas para limpeza fechada
6.Centralizag&o e descentralizagdo do sistema CIP

3h

Oh

Oh

Oh

3h

8.Visita ao Laticinio UFV/DTA/FUNARBE

Oh

2h

Oh

Oh

2h

9.Introducgdo ao projeto da industria de laticinios: trabalho pratico
de projeto de um processo de fabricacdo desenvolvido sob
supervisdo do professor da disciplina

Oh

14h

Oh

Oh

14h

10.Instalacdes de recepcdo de leite na industria de laticinios

Oh

2h

Oh

Oh

2h

11.Equipamentos de processos de fabricacdo daindustria de
laticinios

Oh

6h

Oh

Oh

6h

12.Construcdo de linhas de transferéncia de leite e derivados

Oh

4h

Oh

Oh

4h

13.Instalacdes e operacdo de limpeza de equipamentos

Oh

2h

Oh

Oh

2h

Total

45h

30h

Oh

Oh

75h

(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagdégico

Carga horaria Itens

convencional

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); e Apresentacéo de contetido oral e escrito em quadro

disciplina

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor, Resolucéo de problemas
e Visita Técnica ao Laticinio Escola FUNARBE em todos os topicos tedricos da

Estudo Dirigido Resolucao de problemas

Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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Laticinios
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