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APRESENTACAO

Operacoes Unitarias Il - (ZEA 0766) - 2017

Docente responsavel: Profa. Dra. Milena Martelli Tosi (mmartelli@usp.br)

NUmero de créditos: 4.
Carga hordria: 60 horas.

Hordrios: Quinta-feira 21:00 as 23:00 horas (NOTURNO) - Sala ZEB 01
Sexta-feira 21:00 as 23:00 horas (NOTURNO) - Sala ZEB 01



EMENTA

Operacoes de transferéncia de calor;
Propriedades termofisicas de alimentos;
Principios de transferéncia de calor;

Trocadores de calor: aquecedores, resfriadores,
evaporadores, condensadores

Tratamento térmico de alimentos;

Congelamento.

Objetivos: Ensinar as técnicas de dimensionamento dos
principais equipamentos de tratamento e processamento
térmico de alimentos. Disciplina de formacao profissional
geral.



AULAS DIURNO E NOTURNO
(PROGRAME-SE)

Mesma disciplina
Troca formal apenas por requerimento
Nao sera permitido “migracao’ entre turmas

Prova: data do seu periodo..

Faltas justificadas:
Atestados de saude

Emergéncias

Nao justificadas:
Viagens, cursos, atividades externas..
Tarefas e provas de outras disciplinas..
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CONTEUDO PROGRAMATICO - 1° SEM. 2017

Més |AULA Quinta Quinta |CH ASSUNTO
Apresentacao da disciplina, métodos de avaliacao.
1 09/03 10/03 | 4 |Introducéo aos fendmenos de transferéncia de
calor por conducé&o/conveccéao/radiacao.
Estimar coeficientes convectivos interno e externo
2 16/03 17/03 | 4=rCuefitiente gioaiuetroca ue caior. Estiran
Marco propriedades termofisicas de alimentos.
Introdugdo: trocadores de calor. Dimensionamento
3 23/03 24/03 | 4 de trocador bitubular e tubo e carcaca. Exercicios.
Dimensionamento de trocador de calor a placas.
4 30/03 31/03 | 4 |Exercicios com fluidos alimenticios nao-
newtonianos.
Andlise de trocadores de calor na industria de
5 06/04 0710414 alimentos. Variaveis de processo. Consideracfes
gerais. Uso de softwares para resolucao de
Abril problemas.
- 1304 /04 | - |Ferado semana santa
6 %j 21/04 Aula pratica - Trocador de calor de placas
7 28/04 12 Prova
Introdugdo ao tratamento térmico de alimentos.
8 04/05 05/05 | 4 |Aplicacdo das equacdes de Arrhenius e Bigelow no
processamento térmico de alimentos.
. 9 11/05 12/05 | 4 |Esterilizagdo e pasteurizacao
Maio = = :
Introdug&@o ao processo de evaporagdo. Sistemas
10 18/05 19/05 | 4 |de evaporacao de simples efeito. Exercicios com
aplicacbes em fluidos alimenticios.
11 25/05 26/05 Sistemas de evaporacao de mdultiplo efeito.
12 01/06 02/06 | 4 E>_<ercicjo_s com aplicacdes para fluidos
alimenticios.
13 08/06 09/06 | 4 E\_/aporadores/condensadores e Congelamento de
Junho allmentos. _
- 3504 | 16/64 | 4 |Feriado Corpus Christi
14 22/06 4 |22 Prova
15 29/06 23/06 4 Apresentaqéo e Avaliacdo do Projeto - 30
30/06 min/grupo

prevista

para Recu




CRITERIOS DE AVALIACAO

2 provas escritas (P1 e P2)+ relatdrio e atividades em sala de
aula + Projeto

Aprovagcao sem recuperagao:

Nota Final (NF) = P1*(35%) + P2*(35%) + Projeto (20%) +
Relatdrio+atividade sala de aula(10%)

Se NF = 5,0 (Aprovado)

Recuperacgao:

Se (NF < 5,0)

Nota Exame (NE) = (NF + REC)/2
Se NE = 5,0 (Aprovado)



PROJETO DE OP 11

Objetivos da disciplina: Ensinar as técnicas de
dimensionamento dos principais equipamentos de
tratamento e processamento térmico de alimentos.

- Divisao dos grupos: 7 alunos no mdaximo
(Este grupo serd o mesmo para a divisdo nas aulas praficas)

- Objetivo do Projeto

Dimensionar um equipamento utilizado na Industria de
Alimentos que envolve transferéncia de calor:

- Trocadores de calor (tubular, tubo e carcaca, de placas)

- Evaporadores

- Avadliagao

- Entregar projeto escrito com detalhes sobre a escolha e
dimensionamento do equipamento

- Apresentacdo do projeto: 20 min para o grupo pontuar
principais desafios e resultados (21/06/2017)



PROJETO DE OP 11

Objetivos da disciplina: Ensinar as técnicas de
dimensionamento dos principais equipamentos de
tratamento e processamento térmico de alimentos.

Primeiros passos...
Entrar em contato com empresas e agendar visitas com
engenheiros responsaveis pelo equipamento (ex alunos 222);

Definir o tipo de equipamento e fluido alimenticio a ser
processado;

Estimar propriedades termofisicas deste alimento (Aula 2);

Proceder o dimensionamento do equipamento

H

... calcular as dimensoes ou proporc¢oes de (um objeto) em
funcao do uso; dar dimensoes determinadas e adequadas




OBRIGADA!!

As aulas serao disponibilizadas no site do moodle:

https://edisciplinas.usp.br/



