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EMENTAS

Realizacéo de praticas de laboratorio envolvendo conceitos de fendémenos de transferéncia de massa
e operagdes unitarias de quantidade de calor e massa como: Trocadores de calor Casco e Tubo;
Trocadores de calor a Placas; Sistemas de Refrigeracdo; Secagem; Spray-Dryer; Destilagdo;
Evaporacéo; Extracéo; Liofilizac&o.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

BLACKADDER e NEDDERMAN. Manual de Operac¢des Unitarias. Sdo Paulo: Hemus, 2004.
INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P.; BERGMAN, T. L.; LAVINE, A. S. Fundamentos de
Transferéncia de Calor e de Massa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

VAN NESS, SMITH E ABBOTT. Introducédo a termodinamica da engenharia quimica. 7 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2007.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

VICENTE, A .M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo, Varela, 1995

BLACKADDER e NEDDERMAN. Manual de Operac¢des Unitarias. Editora Hemus, 2004.

LIVI, C.P. Fundamentos de fendmenos de transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

ROMA, W.N.L. Fendmenos de transporte para engenharia. 2 ed. Sdo Carlos: Rima, 2006.
TERRON, L.R. Operacées Unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros. Rio de Janeiro:
LTC, 2010.

Componente Curricular Cédigo: 7E Periodo letivo:
PROCESSOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS go: 7° semestre
Créditos: 2 (2T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 30h

Pré-requisitos: 6G

EMENTAS

Operacdes pré-processamento de alimentos: Recepc¢éao; Classificacdo; Limpeza; Lavagem; Secagem;
Corte; Principais processamentos empregados na transformacdo dos alimentos: Reducdo de
tamanho de sdlidos (moagem) e liquidos (emulsificacdo e homogeneizacao); Processos de mistura de
sélidos e liquidos (agitagdo); Moldagem; Processos de separacdo: centrifugagdo, filtracéo,
prensagem, separagdo por membranas; Extrusdo; Assamento; Fritura; Cobertura e empanamento;
Envase; Fluxogramas e equipamentos de linhas de producdo envolvendo os principais tipos de
industrias de alimentos.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos Alimentos e Processos. V. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Pratica. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos — Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

SHREVE, N. R.; BRINK JR, J. Industrias de Processos Quimicos. 4 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
732p.

EVANGELISTA. J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2001.

MACINTYRE, A.J. Equipamentos industriais e de processos. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
ALMEIDA, M.A.; PEREIRA, C.G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos: Colecdo de Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo. V.6. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

NUNHEZ, J.R.; JOAQUIM JR, C.F.; CEKINSK, E.; URENHA, L.C. Agitacao e Mistura na Industria.
Rio de Janeiro: LTC, 2007.

Componente Curricular _ cédigo: 7F Periodo letivo:
TECNICAS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS go: 7° semestre

Créditos: 2 (2T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 30h
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