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Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Propriedades térmicas dos alimentos. Mecanismos de transmissdo de calor. Conducgéo de
calor uni-, bi- e tridimensional em regime permanente; conducdo de calor em regime
transiente. Transmissdo de calor por convecgdo. Transporte de calor por radiacao.
Trocadores de calor. Tratamento térmico. Resfriamento, congelamento e descongelamento
de alimentos. Camaras frigorificas. Sistemas e equipamentos na distribuicdo frigorificada.

IV — Objetivos

Apresentar e fundamentar os conceitos sobre a transferéncia de calor, mecanismos de
transmissao de calor, capacitando o aluno a identificar os significados fisicos das operacoes
unitarias, selecionar a operacdo unitaria mais adequada para o fim desejado e a solucionar
0s problemas comumente encontrados.

V — Conteldo programatico

Introducéo ao Curso. Revisdo Operacdes Unitarias .

Filtracao - principais aplicagfes. Sistemas em batelada e continuo.
Diminuigdo de tamanho de fluidos: Emulsificacdo e homogeneizagéo.
Diminuicdo de tamanho de sélidos: moagem e cominuigéao.

Introducdo & transferéncia de calor nas Tecnologias de Alimentos. Mecanismos de
transferéncia de calor

Conducéo de calor em regime permanente

Conducéo de calor em regime transiente.

Tanques encamisados.

Transferéncia de calor por conveccéo

Escoamento Interno e externo.

Transferéncia de calor por radiacdo. Fornos.

Tratamento Térmico

Trocadores de calor.

Refrigeracdo e alimentos: aspectos sociais e econdmicos.

Tipos de refrigerantes. Propriedades fisicas

Resfriamento, congelamento e descongelamento de alimentos.

Ciclo de Refrigeracdo. Equipamentos.

Estocagem e distribuicdo frigorificada. Equipamentos de varejo frigorificado.




VI — Metodologia de ensino

Aulas expositivas com auxilio de material de projecdo (videos, multimidia); tarefas em sala
de aula; tarefas/trabalho em grupo; apresentacao de seminéarios; e visitas a estabelecimentos
que produzem e/ou comercializam alimentos para coleta de dados.

VIl — Avaliacao

O aluno seré aprovado por Nota e Frequéncia:

—>Nota:

Serdo realizadas 3 avaliacdes parciais (P1, P2 e P3), exercicios (E) e seminarios (S) a serem
entregues ao longo do semestre.

Sendo E= média das notas dos exercicios.
O critério de notas é o seguinte:

Nf=((E + S)/2+ P1+ P2+ P3)/4

Critério de aprovacao sem exame: Nf> 7,0
Critério de aprovacdo com exame:

Nota final = (Nf x 6 + Exame x 4)/10

Se nota final > 5,0 o aluno estd Aprovado
Se nota final <5,0 o aluno estd Reprovado

—>Frequéncia: O aluno devera comparecer a 75% das aulas dadas.
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