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Objetivos da disciplina: Abordar a influéncia da cadeia do frio na conservacdao dos alimentos
pereciveis através dos conceitos de resfriamento e congelamento. Ensinar os conceitos de
propriedades térmicas dos alimentos, carga térmica e suas importancias no dimensionamento de
uma camara frigorifica, ampliando o conhecimento em estocagem e distribuicdo frigorifica. Estudar
os ciclos frigorificos, tipos de equipamentos, selecdo e operacdo de um sistema, além de
manutenc¢do e seguranga. Abordando ainda psicrometria, tratamento de ar e fluidos refrigerantes.
Ao final do curso o aluno estard apto a projetar um sistema frigorifico. Disciplina de formacdo
profissional especifica de Engenharia de Alimentos.

Conteudo:
1. Efeitos de baixas temperaturas em alimentos
Abordagens: Agua e Alimentos;

Temperatura de estocagem;
Aspectos microbioldgicos.
2. Selegdo e operagdo de um sistema frigorifico
Abordagens: Refrigeracdo e sistemas de compressao;
Ciclos frigorificos;
Diagramas de pressao-entalpia;
Equipamentos;
Capacidade Frigorifica;
Temperatura de condensag¢do e evaporagao;
3. Carga Térmica
Abordagens: Transmissdo;
Infiltracao;
Alimentos (Produto);
Carga térmica total.
4. Resfriamento e congelamento de alimentos
Abordagens: Processamento;
Resfriamento e carga térmica;
Velocidade e tempo de congelamento;
Sistema de congelamento;
5. Estocagem e distribuicdo frigorificas

Abordagens: Estocagem;
Manuseio e translado;
Transporte;
Varejo;
6. Perda de peso e controle de umidade
Abordagens: Propriedades do ar e do produto;

Transpiragao;
Temperatura/umidade/circulacéo de ar;



Controle da temperatura e umidade;
7. Manutencao e seguranga
8. Psicrometria e tratamento de ar

P +P,

Critério de Avaliagdo: Média final = ( jx 0,7+ P, x0,3 onde:
e Pi: nota da primeira prova

e P;: nota da segunda prova

e Ps:trabalho
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Programa:

Agosto
02 20:00-23:00h Apresentacdo da disciplina e Escolha dos grupos de trabalho
09 20:00-23:00h Efeito de baixas Temperaturas em Alimentos
16 20:00-23:00h Diagrama de ciclos Frigorificos
23 20:00-23:00h Diagrama de ciclos Frigorificos
30 20:00-23:00h Diagrama de ciclos Frigorificos
Setembro
06 20:00-23:00h N3o havera aula/semana da patria
13 20:00-23:00h Diagrama de ciclos Frigorificos
20 20:00-23:00h Carga Térmica
27 20:00-23:00h Carga Térmica
Outubro
04 20:00-23:00h Primeira Avaliagdo Tedrica
11 20:00-23:00h Condensadores e Torres de Resfriamento
18 20:00-23:00h Compressores
25 20:00-23:00h Evaporadores
Novembro
01 20:00-23:00h Valvulas
08 20:00-23:00h Refrigerantes
15 20:00-23:00h N3o havera aula/Proclamagdo da Republica
22 20:00-23:00h Camara Frigorifica/Perda de peso e controle de umidade
29 20:00-23:00h Segunda Avaliagdo Tedrica e entrega dos projetos
Dezembro
06 20:00-23:00h Entrega de Projetos




