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NUmero de créditos: 5 Tedricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 3 2 5
Periodos - oferecimento: Il Carga horaria total 45 30 75

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

(TAL420 ou TAL472) e (TAL432" ou TAL452%)

Ementa

Conceitos em processos de fabricagdo. Propriedades fisicas do leite. Introdugdo ao projeto da indistria
de laticinios. Instalagbes de recepgao de leite na industria. Equipamentos de processos. Construindo as
linhas de processamento de leite e derivados. Instalagdes de limpeza de equipamentos.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 6
Engenharia de Alimentos Optativa
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Seq Aulas Tedricas

Horas/Aula

1 Conceitos em processos de fabricagao

1.1. Conceito de processo

1.2. Conceito de operagao unitaria

1.3. Operagéo continua e operagao em batelada

1.4. Integracao de operagoes unitarias para a constru¢ao do processo de
fabricacao

1.5. Exemplo de integracdo de operagdes no processo de fabricagao na industria
de laticinios

2

2 Propriedades fisicas do leite

2.1. Composicéo do leite e estrutura coloidal

2.2. Propriedades fisicas e quimicas

2.3. Alteragdes da composicao e de propriedades nas operagoes
2.4. Propriedades reoldgicas do leite e derivados

3 Introducdo ao projeto da industria de laticinios

3.1. Levantamento de dados preliminares
3.2. Escolha do local e implicagdes legais
3.3. Dimensionamento da capacidade
3.4. Fluxogramas de fabricacao

3.5. Diagramas de blocos

3.6. Diagramas pictoriais

3.7. Arranjo fisico

4 Instalag6es de recepcgao de leite na industria

4.1. A legislacao de coleta do leite a granel
4.2. Instalacdes de recepgao do leite
4.3. Equipamentos da recepcao do leite

5 Equipamentos de processos

5.1. Trocadores de calor

5.2. Centrifugas separadoras e sistemas de padronizagdo da gordura do leite
5.3. Homogeneizadores

5.4. Filtros comuns e filtros com membranas

5.5. Evaporadores

5.6. Desaeradores

5.7. Bombas

5.8. Tubulagdes, valvulas e acessérios

5.9. Tanques de armazenagem e de processos

15
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5.10. Dispositivos de controle
5.11. Automacgéao de processos
5.12. Interligac@o de equipamentos de processos com as utilidades industriais

6 Construindo as linhas de processamento de leite e derivados

6.1. Aspectos técnicos, econdmicos e legais
6.2. Escolha dos equipamentos
6.3. Integracao de equipamentos na linha de processamento de:
6.3.1. Pasteurizagao de Leite
6.3.2. Esterilizacao de Leite
6.3.3. Leites Fermentados
6.3.4. Manteiga e Gordura de Leite
6.3.5. Produtos Concentrados
6.3.6. Produtos Desidratados
6.3.7. Reconstituicdo de Leite
6.3.8. Processamento de Queijo e de Soro de Leite
6.3.9. Sorvetes
6.3.10. Outros derivados de leite
6.4. Tubulagdes, valvulas, acessérios e outros dispositivos da linha de
processamento

7 Instalagées de limpeza de equipamentos

7.1. Aspectos legais, comerciais e morais

7.2. Limpeza de superficies e objetos

7.3. Procedimentos de limpeza

7.4. Instalagtes e equipamentos da limpeza fechada (CIP)
7.5. Projeto de linhas para limpeza fechada

7.6. Centralizagédo e descentralizagao do sistema CIP
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Visita ao Laticinio UFV/DTA/FUNARBE 2
2 Introdugdo ao projeto da industria de laticinios: trabalho pratico de projeto de um 14

processo de fabricagao desenvolvido sob supervisdo do professor da disciplina

3 Instalagdes de recepgéao de leite na industria de laticinios 2
4 Equipamentos de processos de fabricagao da industria de laticinios 6
5 Construgéo de linhas de transferéncia de leite e derivados 4
6 Instalag6es e operacao de limpeza de equipamentos 2
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