Campus Sete Lagoas

COORDENADORIA DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PLANO DE ENSINO

DISCIPLINA: Operagdes Unitarias ANO/SEMESTRE:

CARATER: Obrigatoria

na Industria de Alimentos Il 2020/1

CARGA TEORICA: 72 h PRATICA: 00 h REQUISITO:

HORARIA: 72 h Transferéncia de Calor e
Massa aplicada a
Engenharia de Alimentos e
Termodinamica aplicada a
Engenharia de Alimentos

PROFESSOR: Cristhiane | CAMPUS SETE LAGOAS

Guimaraes Maciel Reis

EMENTA: Introducdo ao equilibrio de Fases; Absorcdo gasosa; Stripping ou dessorgao,

Destilagao; Lixiviagdo; Extracéo liquido-liquido

OBJETIVOS: Conceituar as principais operagdes unitarias na industria de alimentos
envolvendo transferéncia de massa, aplicar balangos globais e parciais de massa e
energia visando o calculo, avaliagéo do desempenho e projeto de equipamentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O conteldo e as atividades serdo distribuidos em 36
aulas de 2 horarios, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Aula Data Assunto
1 04/03 Equilibrio de fases: ELV, ELL

2 05/03 Equilibrio de fases: ELV, ELL
3 11/03 Equilibrio de fases: ELV, ELL

4 12/03  Equilibrio de fases: ELV, ELL

5  17/03 Trabalho 1 : 10 pontos

6  18/03 Absorcao gasosa

7 19/03 ‘Absorgéo gasosa

8 25/03 Absorgao gasosa

9 26/03 Absorgéao gasosa

10 01/04 Absorgao gasosa

11 02/04 Absorcao gasosa

12 15/04 Absorgao gasosa

13 16/04 Absorc¢do gasosa

14  21/04 Trabalho 2 : 10 pontos

15  22/04 Prova 1— Teorica — 5 pontos

16 23/04 | Prova 2 — Exercicios — 15 pontos

17 | 29/04 | Destilagao

18 30/04 'Destilagao
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|| 28 | 27/05 Extracdo e Lixiviag3o

|| 29 28/05 |Extragdoe Lixiviacao

|| 30 | 02/06 Extracao e Lixiviacao

| 31 | 03/06 4Extra<;éo e Lixiviacdo

09/06 | Trabalho 4 — 10 pontos

33 ( 17/06 |Prova 5 — Teérica — 5 pontos

34 18/06 |Prova 6 — Exercicios — 15 pontos

35 24/06 |Prova Substitutiva

01/07 |Revisao de Notas

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:
Aulas expositivas em acordo com o contetdo programado, com exercicios de fixacao
Uso de aulas em projecao e resolucdo de exercicios na lousa.

AVALIACOES:

e Serdo realizadas 06 (seis) avaliagbes, sendo as Provas 1, 3 e 5 com peso unitario de
S5 (cinco) pontos, e as Provas 2,4 e 6 com peso unitario de 15 (quinze) pontos.
Adicionalmente, serao requeridos aos graduandos: apresentagéo de quatroTrabalhos
no valor de 10 (dez) pontos cada um. Sera aprovado o aluno que conseguir
desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento. No final do semestre,
havera uma avaliagdo substitutiva, com valor de 100 (cem) pontos, na qual sera
cobrado todo o contetido dado no periodo.
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