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EMENTA

Nog¢des de desenho técnico ¢ de tubulagdes. Materiais e suas aplicagdes. Dimensionamento de elementos de
tubulagoes e seus acessorios. Vapor. Instalagdes hidraulicas, ar comprimido, vacuo, gases e outras. Instalagdes
de geradores e turbinas a vapor. Instalagdes de linha de vapor. Instrumentagdo, medigdo e controle de
temperatura, pressdo, vazdo ¢ nivel. Medicdo e controle de propriedades fisicas. Nogdes sobre teoria de
controle.

I. OBJETIVOS

Transmitir conhecimentos na area da engenharia relacionados com a instrumentagdo e controle de
processos Fornecer ao aluno nogdes sobre instalagdes industriais, para que possa reconhecer a importancia
tecnologica, econdmica e social dos equipamentos e sistemas aplicagdes em instalagdes industriais.

II. PROGRAMA

Controle de Processo
Introducao
Controle em Malha Fechada / Aberta
Defini¢des/Teoria de controle
Modo de Controle
Medig@o e controle de propriedades fisicas.

Medigdo de Temperatura
Introducao
Conceitos basicos
Escalas de Temperatura
Medidores de Temperatura
Termo resisténcias
Termopares

Medigdo de Pressdo
Conceitos de Pressao
Unidades de Pressdo
Medidores de Pressao

Medicdo de Vazao
Introdugdo
M¢étodo para Medigdo de Vazdo
Medigdo por elementos deprimogénicos
Medicao de vazao por area variavel
Medidor Magnético de vazao
Medicao de vazao em canais abertos

Medigao de nivel
Introdugdo
Medigdo de nivel direta
Medigdo de nivel indireta

Elementos Finais de Controle (EFC)



Tipos de EFC

Valvulas de controle

Tipos de valvulas de controle

Classificacao das valvulas quanto ao deslocamento da Haste
Nogoes de desenho técnico e de tubulagdes.
Materiais e suas aplicagdes.
Dimensionamento de elementos de tubulagdes e seus acessorios.
Vapor e instalacdes de linha de vapor.
Instala¢des hidraulicas, ar comprimido, vacuo e gases.

ITII. METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e aulas praticas, relacionando a teoria com a pratica; utilizagdo de quadro de
giz, projetor multimidia, retroprojetor, laboratorios.

IV. FORMAS DE AVALIACAO
Avaliagoes escritas, eventualmente trabalhos em grupo e individuais, e seminarios.
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Conceitos Basicos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas inddstrias de alimentos. Boas praticas de
manufatura. Limpeza e sanitiza¢do. Qualidade da agua. Controle de infestagdes. Fundamentos de legislagdo de
alimentos: diplomas legais, normalizagdo, vigilancia sanitaria, registro de produtos e aditivos. Seguranga do
trabalho.

I. OBJETIVOS
Promover o estudo, a pesquisa, a reflexdo e a discussdo sobre$a importancia da Higiene e da Legislagdo na
Industria de alimentos.

II. PROGRAMA

2.1 Introdug@o a higiene e seguranga alimentar
2.2 Requisitos de higiene em alimentos

2.3 Fontes de contamina¢do em alimentos

2.4 Procedimento padrio de higiene operacional
2.5 Operagdes de limpeza e sanitizagdo

2.6 Boas praticas de fabricagao

2.7 Legislag@o em alimentos

2.8 Registro de produtos e aditivos para higiene e sanitizagao.
2.9 Seguranga do trabalho

2.10 Equipamentos de protegdo individual

2.11 Prevencao de acidentes de trabalho

I11. METODOLOGIA DE ENSINO
Aula expositiva, procurando uma contextualizacdo do tema.

RECURSOS DIDATICOS
Retroprojetor, projetor multimidia e quadro de giz.

IV. AVALIACAO

Duas provas Semestrais
Realizada através de seminarios, relatorios de aulas praticas e provas. As avaliagdes dependerdo do
desenvolvimento da aula. Considerar,se-4 também a colaboragdo, o interesse e o retorno dos alunos.

V. BIBLIOGRAFIA
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FIGUEIREDO, R. M. SSOP: Padrdes e Procedimentos Operacionais de Sanitizagdo. Sao Paulo, 1999.
MORTIMORE, S. WALLACE, C. HACCP: A Pratical Approach. London: Chapman & Hall, 1997.

SENAI. Guia para elaboragdo do Plano APPCC — Frutas, Hortaligas e Derivados. 2% ed. Rio de Janeiro, 2000.
140 p.

SILVA JR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em alimentos, Sao Paulo: Varella, 2002.
TRABALHANDO com seguranga na produgdo de alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro, SENAI/DN, 2000.
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