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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Grandezas fundamentais. Unidades e dimens@es. Variaveis de processo. Conceitos de Pressdo absoluta, manométrica e vacuo. Processos
industriais: continuos, descontinuos e semi-continuos. Balancos de massa em processos industriais. Balancos de energia em processos
industriais. Balangos de massa e energia combinados. Psicrometria e tabelas de vapor d’agua. Propriedades termofisicas dos alimentos.

|. Objetivos

1.Transmitir ao aluno conhecimentos béasicos sobre os principios e técnicas utilizados no campo da engenharia;
2.Familiarizar o aluno com o uso de unidades, propriedades fisicas e 0 comportamento de gases e liquidos;
3.Capacitar o aluno no aprendizado da formulagéo e resolugéo de balancos materiais e de energia.

Il. Programa

1 INTRODUGAO

1.1 Aspectos gerais do processamento de alimentos

1.2 Conceito de processo e variaveis de processo.

2 GRANDEZAS, DIMENSOES E UNIDADES

2.1 Historico. Definicdes. Grandezas Fundamentais; Padrées
2.2 Grandezas Derivadas. Sistemas de Unidades;

2.3 Conversédo de Unidades. Coeréncia Dimensional; Aplicacdes
3PROPRIEDADES TERMOFISICAS:

3.1 Propriedades de interesse nos casos de transferéncia de calor
3.2 Efeito da temperatura nas propriedades

3.3 Efeito da composi¢éo do produto nas propriedades
4BALANCOS MATERIAIS

4.1 Principios do balanco de massa em regime permanente

4.2 Analise de problemas

4.3 Técnicas de resolugédo global e por componentes
4.4 Reciclo
4.5 By-pass e purga

4.6 Balango de massa com reagéo quimica

5 BALANCO DE ENERGIA

5.1 Energia interna, calor e trabalho

5.2 Aplicacéo do balanco de energia em processos de fluxo permanente
5.3 Capacidade calorifica e calor especifico

5.4 Balango de massa e energia combinados

6 CONCEITOS DE PRESSAO

6.1 Pressédo absoluta, manométrica e vacuo

7 PSICROMETRIA

7.1 Umidificagcao e desumidificacao do ar

7.2 Aplicacbes

lll. Metodologia de Ensino

O contetido programatico sera desenvolvido através de aulas tedricas expositivas e dialogadas.
Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia, retroprojetor.

IV. Formas de Avaliacdo

Trés provas no semestre e listas de exercicios.
Ao final do semestre o aluno que nao atingir a meta poderéa fazer uma prova substitutiva, com o contetido da prova que tirou a menor nota, a
qual, podera substituir esta desde que seja maior.
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