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Turma =/

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Grandezas, dimensdes e unidades. Variaveis de processo. Propriedades termofisicas dos alimentos. Balangos materiais. Balango de
energia. Balanco de massa e energia combinados. Psicrometria. Atividade de agua.

I. Objetivos

1.Transmitir ao aluno conhecimentos basicos 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 resolugdo de balancos materiais e de energia.

Il. Programa

1 INTRODUCAO

1.1 Aspectos gerais do processamento de alimentos

1.2 Conceito de processo.

2 GRANDEZAS, DIMENSOES E UNIDADES

2.1 Histérico. Definigdes. Grandezas Fundamentais; Padrées
2.2 Grandezas Derivadas. Sistemas de Unidades;

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

a.Propriedades de interesse nos casos de transferéncia de calor
b.Efeito da temperatura nas propriedades

c.Efeito da composicao do produto nas propriedades
BALANCOS MATERIAIS

3.1 Principios do balango de massa em regime permanente
3.2 Analise de problemas

3.3 Técnicas de resolucédo por componentes de amarracao
3.4 Reciclo

3.5 By-pass e purga

3.6 Balango de massa com reagao quimica

3.7 Balango de massa em regime transiente

5 BALANCO DE ENERGIA

5.1 Energia interna, calor e trabalho

5.2 Leis da termodinamica

5.3 Aplicagéo do balango de energia em processos de fluxo permanente
5.4 Capacidade calorifica e calor especifico

5.5 Balango de massa e energia combinados

6 PSICROMETRIA

6.1 Umidificagdo e desumidificacdo do ar

6.2 Aplicacbes

7 ATIVIDADE DE AGUA

7.1 Fundamentos termodinamicos

7.2 Estimativas da aW e aplicacdes

lll. Metodologia de Ensino

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

IV. Formas de Avaliacdo

Quatro provas bimestrais, listas de exercicios.

Ao final de cada semestre sera ofertada uma avaliagdo para recuperagao de rendimento, que contemplara os conteddos do referido
semestre. A nota desta avaliagdo podera substituir uma das duas avaliagées do semestre.

Obs: A avaliagdo de recuperacgdo de rendimento é facultativa aos alunos.

V. Bibliografia
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3.CHAGAS, A. P. Termodinamica Quimica: Fundamentos, métodos e aplicagcbes. Campinas: Ed. UNICAMP, 1999.

Complementar

1.BRASIL, Nilo indio do. “Introdugdo & Engenharia Quimica”. Ed. Interciéncia: Petrobras, 1999.

2.SMITH, J. M. e VANNESS, H. C. Introducdo a Termodinamica da Engenharia Quimica. 32 ed., Rio de Janeiro, Guanabara Koogan,
1980.

3.SONNTAG, R. E. Fundamentos de Termodinamica. S&o Paulo, Ed. Edgard Blucher, 1998.

4 PERRY & CHILTON. Manual da Engenharia Quimica. 52 ed. Guanabara Dois, 1984.
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Inspetoria: DEALI/G
Tp. Documento: Ata Departamental
Documento: 04/2022
Data: 14/07/2022

Pagina 2 de 2



