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EMENTA

O papel do frio na conservação dos alimentos. Refrigerantes. Ciclo frigorífico por compressão: teórico e real. Sistemas de dois estágios.

Tipos e seleção de compressores, evaporadores e condensadores. Acessórios. Controles. Operação de sistemas frigoríficos. Determinação

da carga térmica. Conservação de energia.

I. Objetivos
Capacitar o aluno a entender a importância do frio na indústria de alimentos, a optar pelo melhor sistema frigorífico conforme a finalidade do

processo, a conservar em ótimo funcionamento as câmaras frigoríficas e proceder medidas de manutenção e segurança preventiva na

indústria. 

II. Programa
1.Introdução a refrigeração industrial

2.Ciclo frigorífico por compressão  

        2.1 Ciclo de Carnot

        2.2 Fatores que influenciam no coeficiente de eficácia (COP)

        2.3 Ciclo saturado simples

        2.4 Ciclos reais de refrigeração 

3.Ciclo frigorifico de duplo estágio

        3.1 Remoção do gás flash

        3.2 Compressão de duplo estágio e uma única temperatura de evaporação

        3.3 Compressão de duplo estágio e dois níveis de temperatura de evaporação

        3.4 Sistema em cascata 

4.Carga térmica

        4.1 Carga térmica de transmissão

        4.2 Carga térmica de infiltração

        4.3 Carga térmica do produto

        4.4 Carga térmica mista

        4.5 Carga térmica total 

5.Refrigerantes 

6.Componentes importantes 

        6.1 Evaporadores

        6.2 Compressores

        6.3 Condensadores

        6.4 Válvula de expansão

        6.5 Acessórios 

        6.6 Aparatos de controle 

7.Operação de sistemas frigoríficos 

        7.1 Dimensões de câmaras frigoríficas

        7.2 Construções de câmaras frigoríficas

        7.3 Passo a passo para um projeto de câmara fria

        7.4Isolamento 

III. Metodologia de Ensino
- Aulas teóricas expositivas, utilização de quadro de giz e projetor multimídia;

- Aplicação de exercícios de fixação;

- Envio das aulas e materiais complementares. 

IV. Formas de Avaliação
- Duas avaliações por semestre, trabalhos escritos e seminário.

- A recuperação será realizada por meio de uma prova substitutiva por semestre. A mesma irá substituir a prova com a menor nota obtida no

semestre corrente. O conteúdo da prova extra será referente ao ministrado no semestre letivo em questão. 

- No segundo semestre também será utilizado o resultado do Simulado ENADE na recuperação de rendimentos. Será computado 1 ponto

adicional na média semestral para o aluno que obtiver mais que 80

 de acertos; e 0,5 ponto na média semestral para o aluno que obtiver entre 60

 a 80

 de acertos.
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