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Relag@es entre grandezas termodinamicas. Primeira e segunda lei da termodinamica. Equagfes de estado para substancia pura.
Caracterizacao do equilibrio. Equilibrio de fases. Métodos para predigéo de propriedades termodindmicas. Misturas. Fendmenos de
superficie. Termodinamica do Escoamento e de Sistemas Mecanicos.

|. Objetivos

«Capacitar o aluno a entender e quantificar a energia e a entalpia das transformacdes fisico-quimicas, equilibrio de fase e rea¢des quimicas.
«Capacitar o aluno a aplicar os conceitos termodindmicos em processos envolvendo alimentos

Il. Programa

1.Introdugéo
1.1 Dimensdes e Unidades
1.2 Grandezas importantes
2.Primeira Lei da Termodinamica
2.1 Definindo sistemas
2.1.1 Sistemas e volume de controle
2.1.2 Propriedades de um sistema: intensivas e extensivas
2.2 Formas de Energia
2.2.1 Energia Cinética e Potencial
2.2.2 Calor e Trabalho
2.2.3 Energia Interna e Entalpia
2.3 A Primeira Lei da Termodinamica
2.4 Balanco de Energia
2.5 Sistemas em Batelada
2.6 Balanco de Energia em Sistemas Fechados
2.7 Analise de Ciclos Termodinamicos
3.Propriedades Termodindmicas de Substancias Puras
3.1 Substancia Pura
3.2 Fases de uma Substancia Pura
3.3 O comportamento PVT das substancias puras
3.4 Processos de Mudanca de Fases de uma Substancia Pura
3.5 Diagramas para Processos de Mudanca de Fase
3.6 Tabelas de Propriedades
3.7 Energia Interna, Entalpia e Calor Especifico - Aplicagbes em Sistemas Fechados
3.8 Equacdbes de Estado
4.Andlise de Energia para Volume de Controle
4.1 Conservacao de Massa para um Volume de Controle
4.2 Conservacao de Energia para um Volume de Controle
4.3 Andlises de Volumes de Controle em Regime Permanente
4.4 Anédlise Transiente
5.A Segunda Lei da Termodinamica
5.1. Utilizando a Segunda Lei
5.2. Limita¢des da Segunda Lei e processos reais
5.3. Conceito de entropia e irreversibilidade
6. Equilibrio de fases.
6.1 Misturas misciveis
6.2 Misturas imisciveis

Ill. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas, utilizacéo de quadro de giz e projetor multimidia;
- Aplicacao de exercicios de fixacéo;
- Envio das aulas e materiais complementares.

IV. Formas de Avaliacdo

*A avaliagdo se dera por meio de provas escritas e trabalhos.
*A recuperagéo sera&#769; realizada por meio de uma prova substitutiva por semestre. A mesma ird substituir a prova com a menor nota
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obtida no semestre corrente. O conteldo da prova extra sera referente ao ministrado no semestre letivo em questéo.
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