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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica.

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Com esta disciplina o aluno deve ser capaz de identificar os principios teéricos que estdo na base do comportamento dos
fluidos frigorigenos constituintes de um sistema compressao vapor, identificar os elementos constituintes de um sistema de
refrigeracéo, identificar e quantificar as cargas térmicas no dimensionamento de instala¢des de frio.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Processos com gases ideais; 2. Vapor saturado e sobreaquecido; 3. Propriedades psicrométricas do ar; 4. Diagramas
psicrométricos; Entalpia de saturagdo e desvio de entalpia. Processos psicrométricos: misturas de ar. Aquecimento sensivel.
Factor de derivagéo da serpentina. Refrigeracéo sensivel.; 5. Refrigeracdo e o sistema compresséo-vapor. Refrigeracao
sensivel. Refrigeracé@o por vaporizagdo. Sistema classico de refrigera¢éo vapor-compresséo. Divisdo do sistema. Unidades de
condensacgéo. Conjuntos motor-compressor herméticos. Processos fundamentais do ciclo de refrigeracdo. Efeito refrigerante.
Capacidade de refrigeracédo do sistema; 6. Diagramas de ciclo. Diagramas de presséo-entalpia. Ciclo de refrigeracdo saturado
simples. Relacdes de entalpia.; 7. Célculos de carga térmica. Carga cedida pelas paredes. Carga cedida pelo tecto e piso.
Efeitos da radiacéo solar. Carga das trocas de ar. Carga do produto. Calor de respiracédo. Calculos de carga mista.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

O programa desta unidade curricular € composto por dois blocos de matérias: aulas tedricas e aulas praticas, interligados entre
si. Enquanto nas aulas tedricas sdo expostos os conceitos e os fundamentos tedricos da energia, processos com gases ideias,
propriedades do vapor saturado, sistema compressao vapor e cargas térmicas, nas aulas praticas os alunos irdo realizar
exercicios praticos de aplica¢@o dos conhecimentos tedricos, incluindo a realizagédo de um trabalho pratico de um sistema real
de refrigeracdo na area alimentar.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As metodologias de ensino séo, essencialmente aulas expositivas da componente teérica, aulas praticas de resolucao de
exercicios e trabalho autbnomo na recolha de informacgé&o para a realiza¢éo do trabalho prético.

DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

A metodologia de ensino seguida, visa transmitir aos alunos os conceitos fundamentais para a compreenséo da temética
abordada ao longo do programa da unidade curricular. E dado especial enfoque na aplicagéo destes conhecimentos na
resolucéo de exercicios praticos dentro de cada capitulo. Simultaneamente, os alunos irdo pdr em pratica os conhecimentos
adquiridos em sala de aula na realizacdo de um trabalho pratico a desenvolver em contexto industrial. Neste trabalho os alunos
deverdo identificar uma unidade fabril ou comercial a sua escolha e nessa unidade irdo fazer o levantamento das cargas
térmicas existentes para que no final consigam dimensionar a poténcia do sistema de frio.
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METODOS DE AVALIACAO

A classificacdo final resulta da avaliacéo feita em exame, ou duas frequéncias, (70%) e no relatorio do trabalho pratico (30%),
gue os alunos tém acesso apds uma participagdo positiva em 75% das aulas tedrico-praticas.
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