MINISTERIO DA EDUCAGAO
— ——++———-+——~  UNVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
SETOR PALOTINA

l ' F P R Departamento de Engenharias e Exatas

I Ficha 2 (variavel)

Disciplina: Propriedades Fisicas de Produtos Agricolas e Industriais | Codigo: DEE272

Natureza:
(X') Obrigatoria (X') Semestral ( )Anual () Modular
() Optativa

Pré-requisito: Nutricido de
Organismos Aquaticos

Modalidade: ( X ) Totalmente Presencial ( ) Totalmente EAD ( )

Co-requisito: - Parcialmente EAD: *CH

CH Total: 45
CH Semanal: 03

Pratica como Pratica Estagio de
Componente Padréo (PD): |Laboratério (LB): . ~|Estagio (ES): ||Orientada (OR): . . |Formacéo
Curricular (PCC): [30 15 Campo (CP): 04 0 Sspeciica (PE): pedagogica
0

(EFP): 0

Atividade
Curricular de
Extensédo (ACE):0

EMENTA

Caracterizagao fisica dos produtos agricolas e industriais. Redugao de tamanho e granulometria. Propriedades higroscopicas, gravimétricas,
friccionais, aerodinamicas, mecanicas e térmicas dos produtos agricolas e industriais. Fungao e fator de fluxo. Aplicagbes em projetos.

PROGRAMA

Caracterizagao fisica dos produtos agricolas e industriais: Definigdo dos conceitos de tamanho, massa, forma, area, volume, esfericidade,
massa especffica aparente, massa especifica real, massa especifica unitaria e porosidade; Importancia e aplicagdes; Fatores que influenciam
nos valores das caracteristicas; Métodos de determinagdo; Determinagéo experimental.

Redugéo de Tamanho: Definigdo, importancia e aplicagdo; Principios da reducédo de tamanho; Métodos da reducédo de tamanho;
Caracteristicas dos equipamentos de reducédo de tamanho; Classificagdo do produto reduzido — Granulometria.

Propriedades Higroscdpicas e gravimétricas (Umidade base seca e base umida; Umidade de Equilibrio): Definigao; Importancia e aplicagées;
Métodos de determinagao; Analise da determinagéo experimental

Propriedades mecanicas: Definigbes; Importancia e aplicagdes; Fatores que influenciam nos valores das propriedades; Métodos de
determinagao;

Propriedades Térmicas (condutividade e difusividade térmica, calor especffico): Definigdes; Importancia e aplica¢des; Fatores que influenciam
nos valores das propriedades; Métodos de determinagao;

Propriedades Aerodinamicas (Velocidade terminal e coeficiente de arraste): Definigdes; Importancia e aplicagbes; Fatores que influenciam
nos valores das propriedades; Métodos de determinagao: tedrica e experimental;




Propriedades Friccionais (Coeficiente de atrito e Angulo de Talude/Repouso): Definigdes; Importancia e aplicagdes; Fatores que influenciam
nos valores das propriedades; Métodos de determinagao; Andlise da determinagéo experimental.

Propriedades mecanicas (compressao, tragao, ...... ): Definigbes; Importancia e aplicagdes; Fatores que influenciam nos valores das
propriedades; Métodos de determinagao;

Funcao de fluxo e fator de fluxo de tremonhas: Definigdes; Importancia e aplicagdes; Fatores que influenciam nos valores das propriedades;
Métodos de determinagéo.

Aplicagbes em projetos: determinagao da capacidade estatica e de fluxo operacional; Escoamento e pressdes em silos, .......

OBJETIVO GERAL
Apresentar ao académico os aspectos tedricos e praticos das caracteristicas dos produtos agricolas de origem vegetal, bem como, de
produtos industrializados, com énfase em graos e ragdes, respectivamente, sob o ponto de vista da engenharia. Enfatizar a importancia das

propriedades fisicas como elementos fundamentais ao projeto de maquinas, mecanismos, para transporte, secagem, armazenagem e
beneficiamento/processamento de graos e ragoes.

OBJETIVO ESPECIFICO
Apresentar as principais propriedades fisicas dos produtos agricolas com énfase em graos e de produtos processados como ragoes;
Determinar as principais caracteristicas e propriedades fisicas de graos e ragoes;

Mostrar a importancia do conhecimento das propriedades/caracteristicas fisicas para o dimensionamento e operagado de maquinas e
equipamentos utilizados nas etapas de pré-processamento e processamento.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

As aulas da disciplina serdo ministradas de forma expositiva-dialogada (presenciais), com explanagdes utilizando os seguintes recursos
didaticos: quadro branco ou de giz, notebook, projetor multimidia, insumos de laboratério e softwares especifficos relacionados ao contetido da
disciplina. As aulas praticas serao realizadas em laboratérios localizados no setor Palotina e as visitas técnicas em locais de pré-
processamento, processamento e armazenamento de graos.

Além desta forma também serao realizadas atividades desenvolvidas de forma assincrona utilizando as ferramentas para comunicagao como
e-mail e telefone (aplicativo WhatsApp) para contato e avisos e o Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) a Plataforma UFPRVirtual
(Moodle) para atividades assincronas como disponibilidade de materiais, foruns e tarefas.

FORMAS DE AVALIAGAO

Ao longo do periodo de desenvolvimento da disciplina serdo realizadas diferentes formas de avaliagdes, que irdo perfazer um total de trés
notas, sendo estas advindas das atividades presencial e assincrona sendo 33,33% (trinta e trés virgula trinta e trés) o peso de cada
atividade/avaliagdo, sendo o somatério das atividades igual a 100% (cem por cento), que terdo origem na participagdo dos académicos de
forma individual ou coletiva em atividades presenciais (provas, seminarios, ...) e assincronas a serem desenvolvidas no AVA (seminario,
trabalhos, ...). Todas as avaliagdes terdo o mesmo valor e peso, independentemente do tipo e modalidade, ou seja, nota 100,0 (cem virgula
zero). A nota final ou média final sera obtida pela média aritmética das trés notas das avaliagbes realizadas. Sera aprovado o académico que
possuir média de aproveitamento igual ou superior a 70,0 (setenta virgula zero), obtida de acordo com o nimero de avaliagdes, assim como
com frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento). Ndo obtendo as condigdes ja apresentadas o aluno podera realizar exame final ou
ser reprovado. O aluno que ndo atingir a média final de aprovagéo podera fazer o exame final, desde que tenha a frequéncia minima exigida e
nao tenha média inferior a 40 (quarenta) de acordo com o Art. 96 da Resolugéo 37/97, “No exame final serdo aprovados na disciplina os que
obtiverem grau numérico igual ou superior a cinquenta (50) na média aritmética entre o grau do exame final e a média do conjunto das
avaliagbes realizadas”. Caso ndo atenda os critérios para aprovagéo ou realizagdo de exame o académico sera considerado reprovado.
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