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EMENTA: Introducdo. Introducdo a conducdo de calor. Conducdo permanente unidimensional. Conducao
permanente bi e tridimensional. Condugdo transiente. Escoamento externo. Escoamento interno. Convecgao
natural. Difusdo e convec¢éo massica. Segunda Lei de Fick. Transferéncia simultdnea de calor e massa.

OBJETIVOS

Interpretar os conceitos de transferéncia de calor e massa, e saber utiliza-los em situa¢des reais no contexto
da engenharia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteldo e as atividades serdo distribuidos em 18 com 4 aulas sequenciais, totalizando 72 horas-aula no
semestre letivo:

Aula 01 - 18/02/2019 - Apresentacao da disciplina e introducéo a transferéncia de calor.

Aula 02 - 20/02/2019 - Mecanismo de transferéncia de calor. Balancos de energia para volume e superficie
de controle.

Aula 03 - 25/02/2019 - Mecanismo de transferéncia de calor. Balangos de energia para volume e superficie
de controle.

Aula 04 — 27/03/2019 - Equagéo da conducd@o de calor. Analogia entre sistemas elétricos e sistemas
térmicos.

Aula 05 — 11/04/2019 - Equagdo da conducdo de calor. Analogia entre sistemas elétricos e sistemas
térmicos.

Aula 06 — 13/03/2019 - Conceito do raio critico de isolamento. Conducgdo unidimensional sem geracdo de
calor em regime permanente. Conduc¢do unidimensional com geracéo de calor em regime permanente.

Aula 07 — 18/03/2019 - Conceito do raio critico de isolamento. Condug¢do unidimensional sem geracdo de
calor em regime permanente. Conduc¢do unidimensional com geracao de calor em regime permanente.

Aula 08 — 20/03/2018 - 1° PROVA

Aula 09 — 25/03/2019 - Transferéncia de calor em superficies estendidas: Aletas.
Aula 10 — 27/03/2019 - Transferéncia de calor em superficies estendidas: Aletas.
Aula 11 — 01/04/2019 - Condugé&o Bidimensional e Tridimensional.

Aula 12 — 03/04/2019 - Condugédo Bidimensional e Tridimensional.

Aula 13 — 08/04/2019 - Condugédo transiente: Método da capacitancia concentrada. Conducao transiente:
Solugéo analitica e cartas de Heiler.




Aula 14 - 10/04/2019 - Conducdo transiente: Método da capacitancia concentrada. Conducao transiente:
Solucgéo analitica e cartas de Heiler.

Aula 15 - 15/04/2019 - Conveccédo de calor; Escoamento externo. Conveccao de calor: Escoamento em
banco de tubos.

Aula 16 — 17/04/2019 - Conveccgdo de calor: Escoamento externo. Convecgéo de calor: Escoamento em
banco de tubos.

Aula 17 — 22/04/2019 - Conveccao de calor: Escoamento interno. Conveccdo Natural.
Aula 18 — 24/04/2019 - Conveccao de calor: Escoamento interno. Conveccgdo Natural.
Aula 19 — 29/04/2019 - Conveccao de calor: Escoamento interno. Convecc¢édo Natural.
Aula 20 — 06/05/2019 - Conveccao de calor: Escoamento interno. Conveccdo Natural.
Aula 21 - 08/05/2019 - Aula de dividas e exercicios

Aula 22 — 13/05/2019 - 22 PROVA.

Aula 23 — 15/05/2019 - Difusdo em regime permanente sem reacao.

Aula 24 - 20/05/2019 - Difusdo em regime permanente sem reagao.

Aula 25 — 22/05/2019 - Difusdo em regime transiente: Segunda Lei de Fick.

Aula 26 — 27/05/2019 - Difusdo em regime transiente: Segunda Lei de Fick.

Aula 27 — 29/05/2019 - Difusdo em regime permanente com reacao quimica heterogénea. Difusdo em regime
permanente com reacdo quimica homogénea.

Aula 28 — 03/06/2019 - Difusédo em regime permanente com reag¢do quimica heterogénea. Difuséo em regime
permanente com reacdo quimica homogénea.

Aula 29 - 05/06/2019 - Difusédo em regime permanente com rea¢éo quimica heterogénea. Difusédo em regime
permanente com reacao quimica homogénea.

Aula 30 — 10/06/2019 - Transferéncia simultanea de calor e massa.
Aula 31 - 12/06/2019 - Transferéncia simultanea de calor e massa.
Aula 32 — 17/06/2019 - Transferéncia simultanea de calor e massa.
Aula 33 — 19/06/2019 - Transferéncia simultanea de calor e massa.
Aula 34 — 24/06/2019 - Aula de duvidas e exercicios.

Aula 35 - 26/06/2019 - 32 PROVA

Aula 36 — 03/07/2019 - PROVA SUBSTITUTIVA




METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas expositivas em acordo com o conteldo programado, com exercicios de fixacao.

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

CRITERIOS DE AVALIACAO
e 3 (trés) avaliacOes tedricas

P1 (30 pontos)

P2 (30 pontos)

P3 (30 pontos)

e 1 trabalho tedrico T1 (10 pontos)

e 1 (uma) Prova Substitutiva

PS (100 pontos)

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

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

Se NF<60 o aluno esta reprovado
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