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EMENTA:

Introducéo a sistemas de unidades e analise dimensional; principais variaveis de processo; balangos globais
de massa e energia; introdugao a processos tecnolégicos na industria de alimentos.

OBJETIVOS

Familiarizar o discente aos principios de analise dimensional, estequiometria e efetuar balangos de massa e
energia em processos produtivos aplicados a Engenharia de Alimentos. Apresentar uma visdo global dos
varios processos industriais citados no programa, fluxogramas de processo e aplicagdo dos mesmos.
Apresentar ao discente o corpo docente, a matriz curricular do curso de Engenhara de Alimentos, linhas de
pesquisa e atividades desenvolvidas pelo corpo docente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas de 2 h, totalizando 36 horas-aula no semestre
letivo:

Aula | Data Assunto
1 21/02/2019 Apresentacdo e cronograma
2 28/02/2019 Apresentacdo do Projeto Pedagdgico do Curso
3 07/03/2019 Linhas de Atuacao: Professor convidado
4 14/03/2019 Linhas de Atuacao: Professor convidado
5 21/03/2019 Introdugdo a sistemas de unidades e analise dimensional
6 28/03/2019 Introdugdo a sistemas de unidades e analise dimensional
7 04/04/2019 Introdugdo a sistemas de unidades e analise dimensional
8 11/04/2019 Principais variaveis de processo
9 18/04/2019 Principais variaveis de processo
10 | 25/04/2019 Principais variaveis de processo
11 02/05/2019 Avaliacao tedrica (P1)
12 09/05/2019 Balancos globais de massa
13 16/05/2019 Balancos globais de massa
14 | 23/05/2019 Balancos globais de massa
15 | 30/05/2019 Balancos globais de massa
16 | 06/06/2019 Avaliacao tedrica (P2)
17 | 27/06/2019 Seminario (P3)
18 | 04/07/2019 Prova substitutiva (PS)




METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas expositivas em acordo com o contetdo programado, com exercicios de fixagao.

e Uso de aulas em projecao e resolugéo de exercicios na lousa

CRITERIOS DE AVALIAGAO
e 3 (trés) avaliagdes teodricas
P1 (35 pontos)
P2 (35 pontos)
P3 (30 pontos)

e 1 prova substitutiva PS (100 pontos)

NF= (P1+P2+P3+PS)/2

Se NF>= 60, a nota de uma das avaliagdes sera substituida de modo que o aluno seja aprovado com 60
pontos

Se NF<60 o aluno esta reprovado
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