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PROFESSOR (A): Camilo Aurélio Brandão Crisóstomo CAMPUS SETE LAGOAS

EMENTA:

Introdução. Transferência de calor por condução, princípios de transferência de calor e coeficientes globais.
Transferência de calor em escoamento interno e externo;  Transferência de calor com mudança de fase;
Trocadores de calor, Evaporadores

OBJETIVOS

Conceituar as principais operações unitárias que envolvem transferência de calor, aplicar balanços globais e
parciais visando o cálculo, avaliação de desempenho e projeto de equipamentos

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

O conteúdo e as atividades serão distribuídos em 36 aulas de 2 h, totalizando 72 horas-aula no semestre
letivo:

Aula 01 – 21/02/2019 – Introdução ao curso, ementa e avaliações. Transmissão de calor e suas aplicações.
Revisão sobre análise dimensional

Aula 02 – 22/02/2019 – Revisão sobre análise dimensional e sistemas de coordenadas polares

Aula 03 – 28/02/2019 – Capítulo 2 – Transferência de calor por condução em sólidos; Lei de Fourier;
Condutividade térmica

Aula 04 – 07/03/2019 – Equações do calor em regime estacionário; Resistências compostas em série; 

Aula 05 – 08/03/2019 – Capítulo 3 –  Princípios de transferência de calor em fluidos (trocadores de calor,
operação em paralelo e contracorrente); balanços de energia; taxa de transferência de calor
 
Aula 06 – 14/03/2019 – Coeficientes de transferência de calor individuais; número de Nusselt; coeficientes
globais de transferência de calor; Incrustações e fouling; 

Aula 07 – 15/03/2019 – Capítulo 4 – Transferência de Calor em fludos por convecção sem mudança de
fase.  Revisão sobre Camada limite;  Números adimensionais (Prandtl,  Graetz,  Stanton); Transferência de
calor por convecção de calor por convecção forçada em regime laminar: placa plana 

Aula 08 –.  21/03/2019 – Transferência de calor por convecção de calor por convecção forçada em regime
laminar: tubulações; Fator de correção de viscosidade;
 
Aula 09 – 22/03/2019 –  Transferência de calor por convecção de calor por convecção forçada em regime
Turbulento: Placas planas e tubulações; estimativa da temperatura da parede; 



Aula 10 – 28/03/2019 – Exercícios

Aula 11 – 29/03/2019 – Transferência de calor por convecção forçada em regime turbulento: Fluidos fluindo
perpendicularmente a um tubo; Fluxo sobre uma esfera; Fluidos fluindo perpendicularmente a um feixe de
tubos

Aula 12 – 04/04/2019 –  Transferência de calor em convecção natural; número de Grashof; exercícios de
fixação
 
Aula 13 – 05/04/2019 –  Transferência de calor em convecção natural; número de Grashof; exercícios de
fixação

Aula 14 – 11/04/2019 – Avaliação teórica P1

Aula  15  –  12/04/2019  –  Capítulo  5  –  Transferência  de  calor  em  fluidos  com  mudança  de  fase
Transferência de calor em vapores condensantes; Mecanismos de condensação film-type e dropwise

Aula  16  –  25/04/2019 –  Condensação film-type;  Correção do calor latente de condensação; Número de
Jakob; Correlações de Nu para placas planas, cilindros verticais e horizontais; 

Aula 17 – 26/04/2019 – Correlações de Nu para placas planas, cilindros verticais e horizontais; 
Avaliação de regimes de escoamento em condensação film-type;

Aula 18 – 02/05/2019 – Transferência de calor em líquidos em ebulição; Curvas de ebulição; Ebulição em
piscina nucleada e em filme; Fluxo térmico crítico e mínimo

Aula 19 – 03/05/2019 – Capítulo 6 – Trocadores de calor. Critérios de projeto, tipos de trocadores de calor;
Trocadores de calor casco tubo com múltiplos estágios; Correção da MLDT; 

Aula 20 – 09/05/2019 – Coeficientes de troca térmica em trocadores de calor casco tubo; trocadores de calor
de escoamento cruzado; trocadores de calor de placas

Aula 21 – 10/05/2019 – Método da efetividade Epslon-NUT para cálculo de taxa de transferência de calor

Aula 22 – 16/05/2019 – Trocadores de calor de superfície estendida

Aula 23 – 17/05/2019 – Trocadores de calor de superfície estendida

Aula 24 – 23/05/2019 – Avaliação teórica P2

Aula 25 – 24/05/2019 – Capítulo 7 – Evaporadores. Introdução, tipos de evaporadores;

Aula 26 – 30/05/2019 –  Performance de evaporadores, elevação do ponto de ebulição; evaporadores de
simples efeito

Aula 27 – 31/05/2019 –  Performance de evaporadores, elevação do ponto de ebulição; evaporadores de
simples efeito

Aula 28 – 06/06/2019 – Sistemas de otimização energética; evaporadores de múltiplos efeitos

Aula 29 – 07/06/2019 – Sistemas de otimização energética; evaporadores de múltiplos efeitos

Aula 30 – 27/06/2019 – Evaporadores de múltiplos efeitos

Aula 31 – 28/06/2019 – Sistemas de otimização energética; evaporadores de múltiplos efeitos

 Aula 32 – 05/07/2019 – Prova Substitutiva



METODOLOGIA DE ENSINO

 Aulas expositivas em acordo com o conteúdo programado, com exercícios de fixação.

 Uso de aulas em projeção e resolução de exercícios na lousa

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO

 3 (três) avaliações teóricas

P1 (30 pontos)

P2 (30 pontos)

P3 (30 pontos)

 1 trabalho teórico

T1 (10 pontos)

 1 (uma) Prova Substitutiva

PS (100 pontos)

NF= (P1+P2+P3+T1+PS)/2

Se NF>= 60, a nota de uma das avaliações será substituída de modo que o aluno seja aprovado com 60
pontos

Se NF<60 o aluno está reprovado
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