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Transferência de calor por condução, princípios de transferência de calor em fluidos. Transferência de calor em escoamento interno e externo; Transferência de calor em fluidos por convecção com e sem mudança de fase; Trocadores de calor, Evaporadores.


	OBJETIVOS

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


	CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

O conteúdo e as atividades serão distribuídos em 40 aulas de 2 h, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo.
Aula 01 - 08/08/2019 - Introdução ao curso e apresentação do Plano de ensino.

Aula 02 - 09/08/2019 - Revisão sobre processos de transferência de calor: condução, convecção e radiação.

Aula 03 - 15/08/2019 - Revisão sobre análise dimensional, números adimensionais e sistemas de coordenadas polares.

Aula 04 - 16/08/2019 - Condução unidimensional em estado estacionário: Lei de Fourier; Condutividade térmica.

Aula 05 - 22/08/2019 - Condução unidimensional em estado estacionário: Equação da difusão de calor para sistemas retangulares, cilíndricos e esféricos.

Aula 06 - 23/08/2019 - Condução unidimensional em estado estacionário: Resistência térmica.

Aula 07 - 29/08/2019 - Princípios da transferência de calor em fluidos: Introdução aos equipamentos: trocadores de calor, evaporadores, torres de resfriamento, refervedores e outros
Aula 08 - 30/08/2019 - Princípios da transferência de calor em fluidos: Balanço de energia.

Aula 09 - 05/09/2019 - Princípios da transferência de calor em fluidos: Incrustações e fouling. 
Aula 10 - 06/09/2019 - Aula de exercícios.

Aula 11 - 12/09/2019 - Avaliação teórica (P1)
Aula 12 - 13/09/2019 - Transferência de calor em fluidos por convecção sem mudança de fase:  Revisão sobre camada limite térmica e hidrodinâmica; Números adimensionais (Prandtl, Graetz, Stanton);
Aula 13 - 19/09/2019 - Transferência de calor em fluidos por convecção sem mudança de fase: Transferência de calor por convecção forçada em regime laminar e em regime turbulento; Fator de correção de viscosidade.
Aula 14 - 20/09/2019 - Transferência de calor em fluidos por convecção sem mudança de fase: Transferência de calor por convecção forçada em regime laminar e em regime turbulento; Fator de correção de viscosidade. 

Aula 15 - 26/09/2019 - Transferência de calor em fluidos por convecção sem mudança de fase: Convecção natural; Cilindros e placas verticais; Convecção natural e forçada combinadas.
Aula 16 - 27/09/2019 - Transferência de calor em fluidos por convecção com mudança de fase: Vapores condensantes, Mecanismos de condensação (Film-type e Dropwise);
Aula 17 - 03/10/2019 - Transferência de calor em fluidos por convecção com mudança de fase: Líquidos em ebulição; Ebulição em piscina;

Aula 18 - 04/10/2019 - Transferência de calor em fluidos por convecção com mudança de fase: Mecanismos de ebulição; Fluxos térmicos crítico e mínimo.

Aula 19 - 10/10/2019 - Aula de exercícios.
Aula 20 - 11/10/2019 - Avaliação teórica (P2)
Aula 21 - 17/10/2019 - Trocadores de Calor: Critérios de projeto; Aplicação na indústria de alimentos.
Aula 22 - 18/10/2019 - Trocadores de calor: Tipos de trocadores de calor: casco-tubo, placa, tubos concêntricos e escoamento cruzado.
Aula 23 - 24/10/2019 - Trocadores de calor. Análise de trocadores de calor.

Aula 24 - 25/10/2019 - Trocadores de calor. Análise de trocadores de calor.
Aula 25 - 31/10/2019 - Trocadores de calor: Cálculos de projeto; 
Aula 26 - 01/11/2019 - Trocadores de calor: Cálculos de projeto; 

Aula 27 - 07/11/2019 - Trocadores de calor: Método da efetividade Epslon-NUT 
Aula 28 - 08/11/2019 - Trocadores de calor: Método da efetividade Epslon-NUT 

Aula 29 - 14/11/2019 - Aula de exercícios
Aula 30 - 15/11/2019 - Evaporadores: Aplicação na indústria de alimentos; Tipos de evaporadores.
Aula 31 - 21/11/2019 - Evaporadores: Evaporadores de circulação forçada e natural.

Aula 32 - 22/11/2019 - Evaporadores: Entalpia de líquidos; 
Aula 33 - 28/11/2019 - Evaporadores: Performance de evaporadores.
Aula 34 - 29/11/2019 - Evaporadores: Performance de evaporadores.
Aula 35 - 05/12/2019 - Evaporadores: Otimização energética; 
Aula 36 - 06/12/2019 - Evaporadores: Modelagem matemática de evaporadores de múltiplos efeitos
Aula 37 - 12/12/2019 - Aula de exercícios

Aula 38 - 13/12/2019 - Avaliação teórica (P3)

Aula 39 - 19/12/2019 - Aula de exercícios

Aula 40 - 20/12/2019 - Prova Substitutiva

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

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

· Uso de aulas em projeção e resolução de exercícios na lousa.

AVALIAÇÕES:

· 3 (três) avaliações teóricas: P1 (30 pontos); P2 (30 pontos); P3 (30 pontos) 

· 1 (um) 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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