
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Operações Unitárias III

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR Operações Unitárias III 4 60 20 80

Pré-Requisitos Operações Unitárias II

Oferta 7◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Conceituar as principais operações unitárias que envolvem transferência de calor e transferência de massa,

aplicar balanços globais e parciais visando o cálculo de equipamentos.

Ementa

Operações unitárias da indústria de alimentos envolvendo fenômenos de transferência simultânea de

calor e massa: destilação, absorção, extração, secagem, processos de separação por membranas.
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