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EGA30100 Termodinâmica 3 60 – 60

Pré-Requisitos Cálculo II, Físico-Química

Oferta 5◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Capacitar o discente na aplicação dos princípios da termodinâmica e na solução de problemas práticos da

engenharia de alimentos.

Ementa

Introdução à termodinâmica. Gases ideais e reais. Trabalho e calor. Primeira Lei da Termodinâmica.

Segunda Lei da Termodinâmica e máquinas térmicas. Potenciais termodinâmicos. Relações entre as

grandezas termodinâmicas. Energia livre, espontaneidade e equilíbrio. Equilíbrio entre fases simples.

Método de predição de propriedades termodinâmicas.
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