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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

Transmitir ao aluno conhecimentos béasicos sobre 0s principios e técnicas utilizados no campo da engenharia, familiarizar o aluno com o uso
de unidades, propriedades fisicas e o comportamento de gases e liquidos e capacitar o aluno no aprendizado da formulacéo e resolugdo de
balangcos 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. Definicdes. Grandezas Fundamentais; Padrées
2.2 Grandezas Derivadas. Sistemas de Unidades;

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

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

3.3 Efeito da composigéo do produto nas propriedades

4 BALANGCOS MATERIAIS

4.1 Principios do balango de massa em regime permanente
4.2 Anélise de problemas

4.3 Técnicas de resolugao por componentes de amarragéo
4.4 Reciclo

4.5 By-pass e purga

4.6 Balanco de massa com reagdo quimica

4.7 Balanco 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 aplicagdes

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas e aplicagdo das metologias Problem Based Learning (PBL) e Team Based Learning (TBL). Aulas praticas em laboratorio.
Material: Notebook, simuladores, projetor multimidia, quadro e giz.

IV. Formas de Avaliacdo

O contetido sera dividido em trés blocos e a nota final dos estudantes serd composta pelo seu desempenho em trés atividades em cada
bloco:

1) Trés provas (peso 60);

2) Video-relatérios de aulas praticas (peso 20);

3) Atividades em sala entregues na plataforma Moodle (peso 20).

Caso néo alcance a média de aprovagdo, o estudante podera realizar uma prova de recuperagado para cada prova regular que podera
contemplar qualquer contetido abordado no bloco. A nota desta prova substituira apenas a nota da prova regular do bloco. As notas obtidas
nas atividades realizadas em sala video-relatérios serdo mantidas para fins de fechamento da nota final.
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