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EMENTA

O papel do frio na conservacao dos alimentos. Refrigerantes. Ciclo frigorifico por compressdo: tedrico e real. Sistemas
de dois estagios. Tipos e selecdo de compressores, evaporadores ¢ condensadores. Acessorios. Controles. Operagdo de
sistemas frigorificos. Determinago da carga térmica. Conservagio de energia.

1. OBJETIVOS

Capacitar o aluno a entender a importancia do frio na industria de alimentos, a optar pelo melhor sistema frigorifico
conforme a finalidade do processo, a conservar em 6timo funcionamento as camaras frigorificas e proceder medidas de
manuten¢do e seguranca preventiva na industria.

2. PROGRAMA

1. Apresentacdo da disciplina e Introdugao
2. Fundamentag@o dos conceitos basicos (Pressdo, Trabalho, Poténcia e Energia)
3. Fundamentos de conceitos basicos de matéria, energia interna, calor e temperatura
4. Alimentos e a Cadeia do Frio no Brasil
5. Efeitos das baixas temperaturas em alimentos
6. Propriedades térmicas de alimentos
6.1. Composigdo
6.2. Calor especifico e entalpia
6.3. Condutividade térmica
6.4. Difusividade térmica
6.5. Emissividade
6.6. Pressdo de vapor
6.7. Calor e respiragdo
7. Carga térmica
7.1. Transmissao
7.2. Infiltrag¢do
7.3. Carga térmica total
8. Resfriamento e congelamento de alimentos
8.1. Resfriamento e carga térmica
8.2. Velocidade e tempo de congelamento
8.3. Sistemas de congelamento
8.4. Estocagem e distribuigdo
9. Selecdo de um sistema frigorifico
9.1. Capacidade frigorifica
9.2. Refrigerantes
9.3. Temperatura de condensacdo e evaporacao
10. Automatizagao de instalagdes frigorificas
10.1. Sistema frigorifico
10.2. Controles
10.3. Exemplos de controle
11. Conservagdo e recuperacdo de energia
11.1. Resfriamento
11.2. Escaldamento
11.3. Aquecimento
11.4. Praticas na operagdo do sistema
12. Camaras frigorificas



12.1. Dimensoes
12.2. Construcao
12.3. Isolamento
13. Psicrometria e tratamento de ar
14. Manutengao e seguranca
14.1. Inspecao
14.2. Compressores
14.3. Condensadores
14.4. Torres de resfriamento
14.5. Tubulagdo e bombas de agua
14.6. Ventiladores
14.7. Motores
14.8. Procedimento em caso de emergencia

3. METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas e visitas técnicas a industrias de alimentos.
Material: Quadro e giz, retroprojetor ¢ multimidia.
4. FORMAS DE AVALIACAO
Provas dissertativas.
Relatorios referentes a visitas técnicas.
Seminarios.
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