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Ementa:
Esta disciplina aborda os principios fundamentais da transferéncia de calor e sua aplicagdo no processamento de alimentos. Serdo explorados
diversos fendmenos térmicos, tais como trocadores de calor, aquecimento, resfriamento, evaporacao, condensacao, secagem, umidificacdo e
sublimacdo. Os mecanismos de transferéncia de calor, incluindo conducéo, conveccao e radiacao, serao Detalhadamente estudados em relagado aos
alimentos.

Habilidades:

Competéncia para aplicar mudancas de fase, como condensacao, ebulicdo e evaporacdo, de maneira estratégica nos processos. Habilidade para
comunicar de forma clara e precisa os conceitos e resultados relacionados a transferéncia de calor.Competéncia para identificar e resolver desafios
relacionados a transferéncia de calor, contribuindo para a melhoria continua dos processos produtivos.

Metodologia:

As aulas a distancia serdo realizadas em video aulas, material disponivel no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), atividades de apoio para
exploragao e enriquecimento do contelido trabalhado, féruns de discussao, atividades de sistematizagao, avaliacées e laboratérios praticos virtuais.
Recursos Didaticos:

Livro didatico;

Video aula;

Foruns;

Estudos Dirigidos (Estudo de caso);

Experimentos em laboratério virtual;

Biblioteca virtual;

Atividades em campo.

Conteudo Programatico:

[ Trocadores de Calor:

[] Conceitos e tipos de trocadores de calor.

[ Aplicagées praticas em processos de alimentos.

[ Aquecimento e Resfriamento:

[ Métodos de aquecimento e resfriamento em processos alimenticios.

[ Controle de temperatura e suas implicagoes.

[ Evaporagao e Condensagao:

[] Processos de evaporagao e condensacao.

[ Utilizacao desses fendmenos na industria alimenticia.

[ Secagem e Umidificacao:

[ Técnicas de secagem e umidificacao de alimentos.

[ Impactos na qualidade e conservacao dos produtos.

0 Sublimagao:

] Compreensao da sublimagao e sua aplicacao em alimentos.

0 Exemplos praticos na industria alimenticia.

[J Mecanismos de Transferéncia de Calor:

[ Conducao, conveccao e radiacao.

0 Andlise detalhada de cada mecanismo e suas implicacdes nos processos alimenticios.
0 Propriedades Térmicas dos Alimentos:

[ Estudo das propriedades térmicas de diferentes tipos de alimentos.

0 Influéncia dessas propriedades nos processos de transferéncia de calor.
0 Principios de Transferéncia de Calor Aplicados ao Processamento de Alimentos:
[ Aplicacées especificas de transferéncia de calor em diferentes etapas do processamento de alimentos.
[] Otimizacdo de processos para garantir eficiéncia e qualidade.

[l Mudanca de Fase: Condensacao e Ebulicao:

[ Investigacao dos processos de condensacao e ebuli¢ao.

0 Aplicaces praticas em contextos alimenticios.

[0 Evaporacao e Radiacdo Térmica:

[ Detalhamento dos processos de evaporagao e radiacao térmica.

0 Impactos na preservacao e transformacdo de alimentos.

Sistema de Avaliacao:

A distribuicdo dos 100 pontos acontecerd da seguinte forma durante o periodo de oferta da disciplina:
Férum de Discussao Avaliativo: 10%

Estudo Dirigido:10%

Avaliagao Parcial | : 15%

Avaliacao Parcial Il : 15%

Avaliagao Final: 50%

Caso o aluno nao alcance no minimo 60% da pontuacéo distribuida, havera a Avaliacdao Suplementar com as seguintes caracteristicas:
Todo o conteldo da disciplina. Valor: 100 pontos

Pré-requisito: Resultado Final >= 20 e <60

Regra: (Resultado Final + Nota Prova Suplementar) / 2

Média final para Aprovacéo: >= 60 pontos
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Por ser verdade, firmo o presente documento.
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