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DISCIPLINA SEM PRE-REQUISITOS. Recomenda-se que os estudantes tenham cursado

Pré-requisitos N
q Transferéncia de Calor.

Horario de aulas Segundas e quartas, de 10:00 - 11:50

Local A definir

Atendimento aos alunos  Sala GT 21/9 quartas de 14 as 16, MS TEAMS e Whatsapp

Apresentar aos estudantes aspectos gerais importantes para o funcionamento de uma industria de
alimentos, capacitando os para atuar no setor agroindustrial.

As competéncias e habilidades buscadas sédo:

Objetivos da Disciplina ¢ mylar e conceber solugbes desejéveis de engenharia, analisando e compreendendo os usuarios dessas

solugdes e seu contexto: a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensao,
registro e andlise das necessidades dos usudrios e de seus contextos sociais, culturais, legais, ambientais
e econ0micos;

O conteddo programatico serd abordado em aulas com duragdo de 1 hora e cinquenta minutos, através
Metodologia de Ensino de aulas expositivas e estudos dirigidos.

Aspectos gerais da Industria de Alimentos. Processos Térmicos da Indudstria de Alimentos. Principios
de Conservacdo de alimentos: calor, refrigeracdo, congelamento, secagem, métodos de barreiras.
Tempo de tratamento térmico. Processos com aplicagdo indireta de calor: Trocadores de calor,
evaporadores, tanques agitados. Processos com aplicagdo direta de calor.

Programa

e Asprovas,as atividades e os instrumentos de avaliagdo determinados pelo professor
resultardo em dois valores numéricos individuais (M1 e M2). A média final da
disciplina sera obtida por uma média geométrica:

Mf= (M1xM2)1/2

e  Anota M1 sera resultado da avaliagido das atividades realizadas em sala de aula no
decorrer do semestre.

Critério de Avaliacio e A nota M2 sera resultado da avaliagdo de um semindrio a ser apresentado no final
do semestre. A data e o tema serdo definidos em momento oportuno.

e  Para efeito de aprovagido na disciplina, o aluno devera obter média final (MF) maior
ouiguala 5,0 (> 5,0). Conforme a legislacdo vigente na Universidade de Brasilia sera
emitido um conceito final relacionado a nota final.

e O percentual maximo de faltas do curso é de 25% do total de aulas programadas

Calendario de ‘s Al . ;
De acordo com o calendario académico de atividades do periodo

Atividades:
e P.J.Fellows Tecnologia do Processamento de Alimentos, 22. Edi¢ao, Editora Artmed, 2006.
Bibli fi e ].M. Aratjo Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica, 62. Edi¢do, Editora UFV, 2015
1bilografia e  P.Singh, D.R. Heldman Introduction to Food Engineering, 5a. Edi¢do, Academic Press, 2008.
Recomendada

e M.AA. Meireles, C.G. Pereira Fundamentos de Engenharia de Alimentos, 12. Edicdo, Editora
Atheneu, 2013.




