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PLANO DE ENSINO
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O papel do frio na conservagao dos alimentos. Refrigerantes. Ciclo frigorifico por compresséo: tedrico e real. Sistemas de dois estagios.
Tipos e selegédo de compressores, evaporadores e condensadores. Acessorios. Controles. Operagéo de sistemas frigorificos. Determinagao
da carga térmica. Conservacgéo de energia.

I. Objetivos

Capacitar o aluno a entender a importancia do frio na indistria 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 manutencéo e seguranga preventiva na
industria.

Il. Programa

1. Introdugéo

2. Fundamentagéo dos conceitos basicos (Presséo, 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. Composicéo

6.2. Calor especifico e entalpia

6.3. Condutividade térmica

6.4. Difusividade térmica

6.5. Emissividade

6.6. Presséo de vapor

6.7. Calor e respiragéo

7. Carga térmica

7.1. Transmisséo

7.2. Infiltraco

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 distribuicédo

9. Selegdo de um sistema frigorifico

9.1. Capacidade frigorifica

9.2. Refrigerantes. Diagramas de Mollier

9.3. Temperatura de condensacéo e evaporacao
10. Automatizagéo de instalag6es frigorificas
10.1. Sistema frigorifico

11. Conservagéo e recuperagao de energia
11.1. Resfriamento

11.2. Escaldamento

11.3. Aquecimento

11.4. Préaticas na operagédo do sistema

12. Camaras frigorificas

12.1. Dimensb6es

12.2. Construgéo

12.3. Isolamento

13. Psicrometria e tratamento de ar voltados a processos de refrigeracédo
14. Manutengao e seguranca

14.1. Inspecao

14.2. Compressores

14.3. Condensadores

14.4. Torres de resfriamento

14.5. Tubulacéo e bombas de agua

14.6. Ventiladores

14.7. Motores
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14.8. Procedimento em caso de emergéncia

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas e visitas técnicas a inddstrias de alimentos.
Material: Quadro e giz, retroprojetor e multimidia.

IV. Formas de Avaliacao

Provas dissertativas. Eventualmente trabalhos em grupo e individuais, e seminarios.

V. Bibliografia

Basica

DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeragao

SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C. Introdugédo a termodinamica da Engenharia Quimica, 3&deg; ed. Guanabara Koogan, Rio de Janeiro,
1980.

SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Introducéo & termodindmica para Engenharia, Editora LTC. Rio de Janeiro, 2003.

NEVES FILHO, L.C. Refrigeracéo e alimentos. Universidade Estadual de Campinas, IBF - Instituto Brasileiro de Frio.
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