
GESTÃO INDUSTRIAL E TECNOLÓGICA DE LÁCTEOS CONCENTRADOS E
DESIDRATADOS I

NÚMERO DE CRÉDITOS: 02 créditos.

EMENTA DA DISCIPLINA: O aluno deverá ser capaz de realizar balanços de massa e cálculos
de rendimento para lácteos concentrados e desidratados. Deverá conhecer as principais partes, os
princípios de funcionamento e os principais controladores industriais empregados em evaporadores
a vácuo e a pressão atmosférica, câmaras de secagem e sistemas de separação por membranas.
Conhecer as tecnologias de produção de doce de leite, leite condensado, soro e leite em pó e de
concentrados protéicos desidratados.

PROGRAMA DA DISCIPLINA:

1 - Introdução às principais operações unitárias industriais.

1.1 - Transferência de calor e massa.

1.2 – Homogeneização.

1.3 - Sistemas de separação por membranas.

1.4 - Evaporação à vácuo e a pressão atmosférica.

1.5 - Secagem por atomização.

2 - Determinação e cálculos de rendimento industrial de processos associados a produção de lácteos
concentrados e desidratados.
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