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Objetivo Geral

A disciplina objetiva habilitar o corpo discente a obter a visão macroscópica dos processos envolvidos na

Engenharia de Alimentos. Propiciar ao aluno uma sólida formação dos conceitos básicos da engenharia,

levando-o a compreender, prioritariamente, os fenômenos físicos, químicos e termodinâmicos envolvidos

na transformação dos alimentos e nas operações industriais dos mesmos.

Ementa

Introdução á Engenharia de Alimentos. Sistemas Métricos e Conversão de unidades. Análise Dimensional.

Cálculos de balanço de massa e energia. Propriedades termodinâmicas da água. Psicrometria.
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