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TA 28 - Operagodes Unitarias |
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EMENTA

Operacbes de Transporte de Fluidos: reologia de produtos alimenticios, escoamento de
fluidos em tubos, bombeamento, agitacdo e mistura de fluidos alimenticios. Operagdes em
sistemas particulados: escoamento em meios porosos, separa¢gdes mecanicas, operagoes
de reducao de tamanho. Operagdes de transferéncia de calor.

OBJETIVOS

Geral

Fornecer ao aluno informagdes que o habilite a compreender a natureza de um processo
produtivo, desde aspectos microscopicos (propriedades fisico-quimicas, grandezas
termodinamicas e fenomenoldgicas), até aspectos macroscopicos (balango de massa e
energia) aplicadas nos processos industriais de alimentos.

Especificos

- Definir a abrangéncia do conceito de operag¢des unitarias no campo de alimentos.

- Definir a aplicagdo dos conceitos e mostrar as vantagens e desvantagens de cada
operagao.

- Desenvolver o raciocinio criativo no sentido de encontrar a melhor solugéo para um
dado problema, buscando o equilibrio entre o trinbmio: homem-maquina-producéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Reologia de produtos alimenticios.
2. Balancgo de massa e energia.

a. Operacbes de transferéncia de massa: desidratagao, extragdo, separag¢ao por
membranas, cristalizacéo, destilagcao, adsorcéo, troca ibnica, adsorgao.

b. Operacoes de transferéncia de calor: aquecimento e resfriamento de fluidos,
condensacéo, ebulicdo, evaporacgao, liofilizagao, transferéncia de calor por
radiacao.

3. Sistemas particulados: escoamento em meios porosos, separagcdes mecanicas,
operacgdes de redugéo de tamanho.

a. moagem, analise granulométrica; peneiramento; sedimentacao gravitacional
e centrifuga; ciclones e hidrociclones; flotagao; filtragdo; separagao por
membranas; agitagdo e mistura.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas com apoio audiovisual, leituras, discussdes, realizacdo de
exercicios e seminarios. As aulas tedricas serdo para realizagao de discussoes, exercicios e
seminarios. As aulas EaD serao direcionadas para leituras, resolugéo individual de
exercicios e elaboragdo de seminarios.




AVALIAGCAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

O processo de avaliagao sera continuo. Serao realizadas quatro avaliagdes. A média das
avaliagOes sera calculada pela média aritmética simples, e resultardo em duas notas de
verificacdes de aprendizagem (VA1 e VA2) e sera obtida a média semestral (MS), através
da equacéo:

MS= (VA1 +VA2)/2=7,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a 7,0
(sete), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas.

Sera concedida apenas 01 (uma) avaliagdo substitutiva que versara sobre oconteudo
programatico referente a avaliagdo nao realizada pelo aluno e ocorrerd no periodo previsto,
no Calendario Letivo.

Sera submetido a prova final (NPF), o aluno que obtiver média semestral (MS) maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco porn
cento).

O calculo da Média Final (MF) dar-se-a através da seguinte equacao:

MF= (MS + NPF) /2=5,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 5,0
(cinco), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas(Artigo 75,
Capitulo IX das Normas de Organizacao Didaticas da Portaria N°424/GR, de 15 de abril de
2010 do Ifal).

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel, datashow, computador, livros, internet de qualidade, artigos
cientificos.
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