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Refrigeracao Industrial / Periodo: 5
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CH: 80h

Ementa:
Nocoes de refrigeracao industrial aplicadas a tecnologia de alimentos; as leis da termodinamica; as maquinas e refrigeradores e seus processos;
qualidade e conservacao; ciclos de carnot.

Habilidades:

Definir o processo de refrigeracao e os tipos de refrigeradores. Descrever a conservagao de alimentos por irradiacao Identificar os balancos de
energia e os mecanismos de transferéncia de energia para um sistema. Demonstrar os varios problemas da segunda lei da termodinamica,
encontrados na pratica, considerando refrigeradores e bombas de calor.

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 conteldo trabalhado, féruns de discussao, atividades de sistematizacao, 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.

Contetido Programatico:

Fundamentos da Termodinamica e a Primeira Lei

Segunda Lei da Termodinamica e Aplicacdes

Mé&quinas Térmicas, Refrigeradores e Ciclos de Carnot

Propriedades Termodinamicas de Substancias Reais

Turbinas a Vapor e a Gas no Processamento de Alimentos

Controle de Qualidade, Beneficiamento e Conservacao 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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