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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Conhecer os principios subjacentes as principais operagdes unitarias associadas a processos da industria alimentar.
2. Conhecer os equipamentos associados as diferentes operacdes unitarias.

3. Desenvolver as equagdes de projeto da operagdo unitaria em estudo e calcular as variaveis processuais envolvidas.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Resolver problemas que envolvam célculo diferencial e integral.

Conteldo da unidade curricular

A) Descricéo das principais operagdes unitarias (OUs) utilizadas no processamento de alimentos. B) Principios gerais de cada OU. C) Equipamentos associados as
diferentes OUs. D) Determinacéo de variaveis de projeto, das equacdes de projeto da OU em estudo e célculo das variaveis processuais envolvidas. E) Efeitos
associados as OUs no processamento de alimentos. F) Aplicacdo de modelos matematicos para estimar/prever condicdes operativas de processos mais relevantes
na industria alimentar.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Introducéo
- Modos de operagdo de um equipamento.
- Cinética de reagdo: quimica, enzimatica, de crescimento microbiano.
- Tempos de residéncia e de mistura.
- Mistura ideal.
- Reatores ideais: tipos e balangos de massa.
- Reatores reais: distribuico de tempos de residéncia (DTR) e sua determinagao.
2. Mistura
- Mistura de sélidos.
- Mistura de liquidos.
- Equipamento e efeito sobre os alimentos.
3. Operag0es de processamento térmico
- Branqueamento.
- Pasteurizagao.
- Esterilizacao.
- Refrigeracéo.
- Congelagdo.
4. Secagem
- Relevancia do processo versus qualidade.
- Periodos de secagem.
- Psicrometria.
- Célculo da velocidade e do tempo de secagem.
Evaporagao
- Balancos de massa e de energia.
- Evaporadores e modos de operagéo.
. Filtracdo
- Efeito da pressao e velocidade.
- Equipamento e meios filtrantes.
- Separagéo por membranas.
Referéncia a centrifugagdo, sedimentagdo e decantacéo.
Referéncia a peneiragéo e prensagem.
Breve referéncia a outras OUs: extrusao, fritura, destilagéo, cristalizagao.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas de carater expositivo para permitir a aquisicdo de informagé&o acerca dos fundamentos e principios subjacentes a cada operagdo unitaria. Aulas
tedrico-praticas e laboratoriais com consequente aquisi¢do de competéncias praticas na condugdo dessas operagdes. Visita de estudo a uma empresa alimentar.

Alternativas de avaliagdo

1. Opcéo | - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial) |
- Prova Intercalar Escrita - 60% (Mini-testes que abordam as matérias lecionadas. O Ultimo mini-teste é realizado na Epoca Normal)
- Trabalhos Praticos - 40% (Inclui relatérios de trabalhos praticos, exercicios e relatério da visita de estudo)

2. Opgao Il - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 60% (Exame final que aborda todos os topicos da unidade curricular)
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- Trabalhos Praticos - 40% (Inclui relatdrios de trabalhos praticos, exercicios e relatério da visita de estudo)

3. Opgéo Il - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 100% (Exame final que aborda todos os tépicos da unidade curricular)

Lingua em que é ministrada

1. Portugués ) ) )
2. Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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