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PONTOS DO PROGRAMA
Tema 01
1.1 - Instalações Industriais - Balanços de Massa e Energia aplicados para o
dimensionamento de instalações;
1.2 - Instrumentação e Controle - Instrumentação para Medição de Temperatura,
Pressão, Vazão, Nível e Composição;
1.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Propriedades
Térmicas de Materiais.
Tema 02
2.1 - Instalações Industriais - Seleção e Dimensionamento de Trocadores de
Calor para a Indústria de Alimentos;
2.3 - Instrumentação e Controle - Ajuste e Sintonia de Controladores P, PI e PID;
2.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Materiais de
Construção em Indústrias de Alimentos.
Tema 03
3.1 - Instalações Industriais - Dimensionamento de Sistema de Transporte de
Fluidos e Sólidos;



3.2 - Instrumentação e Controle - Elementos Finais de Controle: Válvulas e
Outros Elementos;
3.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Propriedades
Óticas e Elétricas de Materiais.
Tema 04
4.1 - Instalações Industriais - Diagramas de Bloco, Diagramas de Processo e
Diagramas de Tubagem e Instrumentação e Layout Industrial;
4.2 - Instrumentação e Controle - Teoria de Controladores P, PI e PID;
4.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Resistência
Química de Materiais.
Tema 05
5.1 - Instalações Industriais - Dimensionamento de Utilidades em Indústrias de
Alimentos;
5.2 - Instrumentação e Controle - Modelação Matemática de Processos, Funções
de Transferência e Sistemas de Primeira Ordem com e sem Atraso;
5.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Propriedades
Mecânicas de Materiais.
Tema 06
6.1 - Instalações Industriais - Instalações Sanitárias e Sistemas Clean-in-Place;
6.2 - Instrumentação e Controle -Estratégias de Controle em Malha Fechada:
Feedback, Feedforward, Cascata, Ratio e Override;
6.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Reologia de
Fluidos Alimentares.
Tema 07
7.1- Instalações Industriais - Análise Econômica Aplicada a Instalações
Industriais;
7.2 - Instrumentação e Controle - Teoria de Controladores P, PI e PID;
7.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Relação
Estrutura -  Propriedade em Materiais Alimentares.
Tema 08
8.1 - Instalações Industriais - Modelação e Simulação de Processos;
8.2 - Instrumentação e Controle - Elementos Finais de Controle: Válvulas e
Outros Elementos;
8.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Propriedades
Térmicas de Materiais
Tema 09
9.1 - Instalações Industriais - Projeto e Avaliação de Performance de Operações
Unitárias;
9.2 - Instrumentação e Controle - Instrumentação para Medição de Temperatura,
Pressão, Vazão, Nível e Composição;
9.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Reologia de
Fluidos Alimentares.
Tema 10
10.1 - Instalações Industriais - Processos e Equipamentos Inovadores na
Indústria de Alimentos;
10.2 - Instrumentação e Controle - Modelação Matemática de Processos,
Funções de Transferência e Sistemas de Primeira Ordem com e sem Atraso;
10.3 - Resistência dos Materiais Aplicados a Indústria de Alimentos - Materiais de
Construção em Indústrias de Alimentos.
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