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	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Fornecer aos alunos conhecimentos dos principais processos utilizados pela indústria de alimentos.


	EMENTA: 

Noções de transferência de calor, mecânica dos fluídos e termodinâmica dos processos de conservação dos alimentos. Principais operações unitárias utilizadas no processamento de alimentos.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

1- Dimensões e unidades usadas em engenharia;

2- Balanço de massa. Fluxograma de processos;

3- Termodinâmica dos processos de conservação dos alimentos;

4- Balanço de massa e energia combinados;

5- Mecânica dos fluídos. Noções gerais;

6- Transmissão de calor. Condução, Convecção e Irradiação;

7- Refrigeração aplicada a alimentos. Cálculo de câmaras;

8- Separação. Filtração e Centrifugação. Recuperação de produtos;

9- Evaporação aplicada a produtos alimentícios;

10- Conservação de alimentos: Pasteurização, Esterilização, Congelamento. Equipamentos utilizados;

11. Produção de Alimentos Sólidos – Principais Operações envolvidas, misturas, moagem, peneiração e transporte.
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