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CURSO PERIODO
SUPERIOR DE BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS 9° semestre
C. H. CARGA HORARIA (Aulas)
COMPONENTE CURRICULAR = =
(Horas) | TEORICA | PRATICA | TOTAL
REFRIGERAGAO 60 72 0 72

PROFESSOR RESPONSAVEL MAYRA FERNANDA DE SOUSA CAMPOS

EMENTA

Alimentos e a cadeia do frio; influéncia de baixas temperaturas em alimentos; agua e solucdes; agua e alimentos;
temperatura de estocagem; aspectos microbiolégicos; carga térmica; dados iniciais; transmissao; infiltragao;
produto; outras fontes; carga térmica total; resfriamento e congelamento de alimentos; pré-processamento; agua
e congelamento; resfriamento e carga térmica; tempo e velocidade de congelamento; sistemas de congelamento;
perda de peso e controle de umidade na estocagem; propriedades do ar; propriedades do produto; transpiragao;
influéncia da temperatura, umidade relativa e circulagdo de ar; umidificagdo; controle com e sem umidificagao;
componentes do sistema de refrigeracdo; compressores; condensadores; dispositivos de expanséao;
evaporadores; tipos de refrigerantes; camaras frigorificas; dimensodes; constru¢ao; isolamento; barreira de vapor;
conservagao do frio; isolantes usados na técnica de refrigeracéo; calculo da espessura do isolamento; isolamento
de equipamentos e canalizagdes; portas frigorificas; recipientes e recintos para conservacao do frio.

OBJETIVOS

v' Compreender os principais fundamentos tedricos e praticos da refrigeragdo e congelagao.
v' Conhecer diversos equipamentos utilizados nas instalagdes de frio, os componentes do sistema de
refrigeracdo e os principais liquidos refrigerantes empregados.

v' Desenvolver a habilidade critica, relacionando a importadncia do uso do frio com a seguranga

alimentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AN

Alimentos e a cadeia do frio: A cadeia do frio de alimentos, Alimentos resfriados, alimentos congelados,

seguranga alimentar, temperatura e Umidade. Cadeia logistica do frio, Normas, regulamentos e

legislagbes.

v"Influéncia de baixas temperaturas em alimentos;

v Agua e solugdes; 4gua e alimentos; Atividade da 4gua e reacdes de deterioracao.

v' Temperatura de estocagem;

v" Aspectos microbioldégicos — Principais microrganismos envolvidos em contaminagdo em baixas
temperaturas.

v/ Carga térmica; dados iniciais; transmissao; infiltragdo; produto; outras fontes; carga térmica total;
resfriamento e congelamento de alimentos; pré-processamento;

v' Agua e congelamento; Resfriamento e carga térmica; Tempo e velocidade de congelamento;

v'  Sistemas de congelamento; congelacdo em ar imével, Congelacdo em placas, Congelacdo em corrente
de ar, Imersao e aspersao de liquidos, Congelagao criogénica.

v' Perda de peso e controle de umidade na estocagem;
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Propriedades do ar;

Propriedades do produto;

Transpiragao;

Influéncia da temperatura,

Umidade relativa e circulagao de ar;

Umidificagdo: Controle com e sem umidificacao;

Componentes do sistema de refrigeracao: Compressores; condensadores; dispositivos de expansao;
evaporadores;

Tipos de refrigerantes; Refrigerantes alternativos.

Camaras frigorificas: dimensbes; construgao; isolamento; barreira de vapor; conservagéo do frio;
Isolantes usados na técnica de refrigeracao;

Calculo da espessura do isolamento; isolamento de equipamentos e canalizacoes;

Portas frigorificas; recipientes e recintos para conservagéo do frio.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Nao ha

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas, debates em sala de aula, apresentagao de videos.

RECURSOS FisICOS RECURSOS MATERIAIS

Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de

X Televisao
pesquisa, instituicdes e outros.

x | Laboratério de Ensino X | Datashow

Laboratério de Informatica Retroprojetor

Outros: X | Aparelho de Som

DVD
Outros:
CRITERIOS DE AVALIAGAO
1. Prova escrita — valor 8 pontos (1° Bimestre)
2. SEMINARIO - Componentes do sistema de refrigeragdo: Compressores; condensadores; dispositivos de
expansao; evaporadores; valor 8 pontos (1° Bimestre)

3. Trabalho escrito de acordo com as normas da ABNT — Valor 8 pontos (1° Bimestre)

4. Trabalho escrito — desenvolvimento de artigo cientifico. Valor 8 pontos (2° bimestre)

5. Prova escrita — valor 8 pontos — (2° Bimestre)

6. *2 pontos de conceito em ambos os bimestres.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periédico FAIed | Local | BT | Ano | val.
. = Sao Edgard
COSTA,E.C Refrigeragao 32 Paulo Blucher 1982
DOSSAT, R. J. Principios de Refrigeracéo 1a |§23|o Hemus. | 1980
LAUAND, C.A. Manual pratico de geladeiras — | . 12 Séo Hemus. | 2004
refrigeracdo industrial e Paulo




residencial

Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico EAiea | Local | YT | Ano | val.

Campin

NEVES FILHO. L. C Apostila: Refrigeragéo e as: 2002
T Alimentos FEA/UNI
CAMP

BOAST, M.. Refrigeracion, Espanha 1997
: Acribia

APROVAGAO

Cuiaba-MT, 19 de fevereiro de 2014.

Mayra Fernanda de Sousa Campos

Coordenador de curso

Area Pedagodgica




