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RESOLUCAO N° 184/2015-CI/CTC

SUBSTITUICAO

CERTIDAO Aprova alteracdes no Projeto Pedagdgico do

Certifico que a presente resolugéo foi Curso de Tecnologia em Alimentos.
afixada em local de costume, neste

Centro, no dia 20/01/2016.

Eder Rodrigo Gimenes
Secretario em Exercicio

Considerando o Processo n°® 623/2002-PRO, vol. 2;

Considerando o Parecer 014/2015, da Camara de Ensino de Graduacao do
Conselho Interdepartamental do Centro de Tecnologia.

O PROF. RICARDO DIAS SILVA, PRESIDENTE DO CONSELHO
INTERDEPARTAMENTAL DO CENTRO DE TECNOLOGIA, RESOLVE :

Art. 1° Aprovar as alteracdes do Projeto Pedagoégico do Curso de Graduacgéo
em Tecnologia em Alimentos, a vigorar a partir do ano letivo de 2016, conforme segue:

| — Alteragdo de nome, ementa, objetivos, seriacdo e carga horéria dos
seguintes componentes curriculares:

FISICO-QUIMICA NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Nome anterior: Termodinamica

Ementa: Leis da termodindmica. Termoquimica. Comportamento PVT de
substancias puras. Propriedades termodindmicas de misturas.

Objetivos: Fundamentar o aluno a fim de que o mesmo seja capaz de
abordar assuntos referentes aos conceitos termodindmicos no processamento de alimentos.

Seriagdo: 22 série/ 1° semestre

Carga horaria: 51 horas/aula tedricas

FUNDAMENTOS DE PROCESSOS QUIMICOS |

Nome anterior: Introdugdo aos Processos Quimicos na Industria de
Alimentos

Ementa: Balangos materiais e de energia.

Objetivos: Fundamentar o aluno na resolugdo de problemas envolvendo
conceitos de conservacdo de massa e energia.

Seriagcdo: 22 série/2° semestre

Carga horaria: 34 horas/aula teoricas

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS Il

Nome anterior: Fundamentos de Tecnologia em Alimentos Il (Vegetais e
Bebidas)

Ementa: Introducdo aos principios tecnoldgicos envolvidos no
processamento de frutas, hortalicas, vegetais fermentados, bebidas, aclcar e alcool.

Objetivos: Aplicar métodos e técnicas para 0 preparo, armazenamento,
processamento e utilizacdo de alimentos de origem vegetal, com énfase nos principios e
processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de alimentos a partir de matérias-
primas alimenticias nacionais.

Seriagdo: 32 série/1° semestre
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Carga horéria: 85 horas/aula (51 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
praticas)

QUIMICA DE ALIMENTOS |

Nome anterior: Quimica de Alimentos

Ementa: Propriedades da &gua, atividade de &gua e seus efeitos na
estabilidade de alimentos. Estruturas, propriedades e fun¢des de carboidratos em alimentos.
ReacfGes e modificacdes quimicas de carboidratos. Estruturas e propriedades de
aminodcidos e proteinas. Desnaturacdo protéica, propriedades funcionais de proteinas e
interacbes com carboidratos durante processamento e estocagem de alimentos. Estruturas
e propriedades de acidos graxos e lipideos. Modificagdes quimicas, reagdes e alteragbes de
lipideos durante o processamento e estocagem de alimentos.

Objetivos: Introduzir conceitos ligados aos macronutrientes presentes nos
alimentos, sua importancia, fungbes, propriedades e transformagbes quimicas no
processamento industrial.

Seriagdo: 22 série/1° semestre

Carga horéria: 68 horas/aula (34 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
praticas)

INTRODUCAO A TECNOLOGIA EM ALIMENTOS I

Nome anterior: Introducéo a Sociologia

Ementa: Leitura, interpretacdo e elaboracdo de textos técnicos na area de
Tecnologia em Alimentos. Analise critica de artigos técnicos. Expressao oral a respeito de
assuntos relevantes a area de atuacao. Palestras técnicas referentes a &rea de atuacao.

Objetivos: Permitir ao académico ler, interpretar e redigir textos, assim como
utilizar adequadamente a expressao oral em assuntos relevantes na area de Techologia em
Alimentos.

Seriacdo: 12 série/ 2° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
semipresenciais)

Il — Alteragdo de nome, ementa, objetivos e carga horaria dos seguintes
componentes curriculares:

INTRODUCAO A TECNOLOGIA EM ALIMENTOS |

Nome anterior: Exercicio Profissional do Tecn6logo em Alimentos

Ementa: Conceitos, importancia e evolugdo da Ciencia e Tecnologia de
Alimentos. Regulamentacédo da profissdo. Codigo de defesa do consumidor. Codigo de ética
profissional. Sociedade e cultura. RelagBes étnico-raciais. Direitos humanos. Direitos
trabalhistas.

Objetivos: Proporcionar ao aluno os conceitos fundamentais da area de
Tecnologia em Alimentos, necessarios ao exercicio da profissao.

Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS I

Nome anterior: Fundamentos de Tecnologia em Alimentos Il (Carnes)

Ementa: Estrutura, composicdo e funcionalidade do tecido muscular,
caracteristicas sensoriais da carne. Cadeia do frio. Processos tecnologicos de abate.
Processamento de carnes, pescado, ovos e mel. Aspectos de qualidade e legislacao.
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Objetivos : Fornecer ao aluno uma visdo ampla das etapas de abate e
processamento de carnes, pescados, ovos e mel. Apresentar aspectos relacionados ao
controle de qualidade e legislacéo.

Carga horéria: 85 horas/aula (51 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
praticas)

[l - Alteracdo de nome, ementa, seriagdo e carga horaria dos seguintes
componentes curriculares:

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS IV

Nome anterior: Fundamentos de Tecnologia em Alimentos IV (Cereais e
Panificac&o)

Ementa: Introducdo aos principios tecnoldgicos envolvidos no
processamento de cereais, mandioca, café, massas e produtos de panificacdo.

Seriagcdo: 32 série/2° semestre

Carga horéaria: 85 horas/aula (34 horas/aula teoricas, 34 horas/aula praticas
e 17 horas/aula semipresenciais)

GESTAO DO PROCESSO PRODUTIVO

Nome anterior: Empreendedorismo em Alimentos

Ementa: Agronegdcio: conceito, elementos, sistema e cadeias produtivas.
Estratégia e competitividade. Custos de viabilidade econ6mica. Planejamento e controle da
producdo. Etapas de montagem do projeto de um empreendedorismo industrial: analise de
tecnologia e fatores de producédo e andlise econémico-financeira. Estudo de caso do projeto
de uma industria.

Seriagdo: 22 série/2° semestre

Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula te6ricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

ASPECTOS AMBIENTAIS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Nome anterior: Ciéncias do Ambiente e Desenvolvimento Sustentavel

Ementa: Sociedade industrial e meio ambiente: poluentes, saide ambiental e
limitacbes. Tecnologia de controle versus processamento ndo poluente. O EIA-RIMA.
Aproveitamento de subprodutos e de efluentes. Direito e legislagdo ambiental. Educacédo
ambiental.

Seriagdo: 22 série/2° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
semipresenciais)

IV - Alteracdo de nome, ementa e carga horaria dos seguintes componentes
curriculares:

CONTROLE DE PROCESSOS INDUSTRIAIS

Nome anterior: Instrumentacéo

Ementa: Equipamentos de controle e medida. Automacdo e controle de
instalactes, de equipamentos e de processos industriais.

Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS |
Nome anterior: Fundamentos de Tecnhologia em Alimentos | (Leite)
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Ementa: Introducdo aos principios e processos tecnologicos envolvidos no
processamento de alimentos de origem lactea. Aspectos de qualidade e legislagéo vigente.

Carga horéria: 85 horas/aula (51 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
praticas)

V - Alteragdo de nome, seriacdo, carga horaria e departamentalizacdo do
componente curricular MATERIAS-PRIMAS AGROPECUARIAS , conforme segue :

Nome anterior: Matérias-Primas

Seriagdo: 12 série/2° semestre

Carga horaria: 68 horas/aula (34 hora/aula tedricas e 34 horas/aula
semipresenciais)

Departamentalizacdo anterior: Departamento de Agronomia

Departamentalizacdo: Departamento de Tecnhologia

VI — Alteracdo de nome, ementa, objetivos e seriacdo do componente
curricular FUNDAMENTOS DE PROCESSOS QUIMICOS I, conforme segue:

Nome anterior: Operagfes Unitarias

Ementa: Equipamentos para movimentar fluidos; Moagem; Trocadores de
calor; Evaporagao; Umidificacdo; Secagem; Extracdo; Centrifugacédo e Destilacdo.

Objetivos: Proporcionar ao aluno o conhecimento das principais operacoes
unitarias e sua importancia no processamento de alimentos.

Seriagcdo: 32 série/2° semestre

VIl — Alteracdo de ementa, objetivos, seriacdo e carga horéria dos seguintes
componentes curriculares:

ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo (histérico, conceitos e fungdes). Vida util. Nogbes de
embalagens plasticas, metalicas, celulésicas e de vidro. Tipos atuais de embalagens
(assépticas, ativas, comestiveis etc.) e de acondicionamento (a vacuo, asséptico etc.).
Maquinas e equipamentos utilizados em embalagens. Controle de qualidade. Planejamento,
legislacéo e inovacdes no setor de embalagens.

Objetivos: Fornecer ao aluno uma visdo ampla dos materiais utilizados na
confeccdo de embalagens para alimentos e das formas de acondicionamento utilizadas.
Apresentar aspectos relacionados ao controle de qualidade, planejamento e legislacéo.

Seriacdo: 22 série/1° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
semipresenciais)

FISICA APLICADA

Ementa: Estudo tedrico da Mecéanica Classica. Iniciagdo ao estudo da
Criogenia e Fisica das Radiacdes.

Objetivos: Oferecer uma formacéo basica em Mecéanica classica e iniciacdo
a Criogenia e Fisica das Radiacdes aplicadas a industria de alimentos.

Seriagdo: 12 série/1° semestre

Carga horaria: 51 horas/aula tedricas

VIl — Alteracdo de ementa, seriacdo e carga horaria dos seguintes
componentes curriculares:
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BIOTECNOLOGIA APLICADA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Fundamentos de genética e biotecnologia na 4rea de alimentos.
Seriagdo: 32 série/2° semestre

Carga horaria: 34 horas/aula teoricas

ESTATISTICA

Ementa: Variaveis quantitativa e qualitativa. Variaveis continuas e discretas.
Tabelas e gréficas. Dados agrupados e ndo agrupados. Medida de tendéncia central e de
variabilidade. Nocdes de probabilidade. Modelos de distribuicdo: discreta e continua.
Propriedades e uso da tabela de curva normal. Inferéncia estatistica. Amostragem.
Estimacédo. Teste de hipbteses. Andlise estatistica aplicada. ANOVA.

Seriagcdo: 22 série/1° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (34 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

QUIMICA GERAL

Ementa: Estrutura atbmica. Tabela periddica. Liga¢des quimicas. Funcgdes
inorganicas. ReacgBes quimicas e estequiometria. Cinética e equilibrio quimico.
Eletroquimica. No¢des gerais de quimica analitica e quantitativa. Introducdo ao trabalho de
laboratorio.

Seriagdo: 12 série/1° semestre

Carga horaria: 102 horas/aula (51 horas/aula teoricas, 34 horas/aula praticas
e 17 horas/aula semipresenciais)

) IX — Alteragdo de ementa e objetivos do componente curricular
MATEMATICA, conforme segue:

Ementa: Estudo do calculo diferencial e integral das func@es de uma variavel
real.

Objetivos: Propiciar o conhecimento e dominio dos conceitos do Célculo
Diferencial e Integral de funcdes de uma variavel real. Inter-relacionar os contetdos desde
componente curricular, bem como relaciona-lo com os de outros componentes curriculares
presentes na matriz curricular do curso. Visualizar o papel do Calculo Diferencial e Integral
como ferramenta auxiliar no desenvolvimento da capacidade de analise critica das idéias e
do raciocinio I6gico formal.

3 X — Alteracdo de nome, ementa e carga horaria do componente curricular
GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS , conforme segue:

Nome anterior: Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

Ementa: Sistemas de qualidade, certificacdo, ferramentas de controle e
gestédo da qualidade.

Carga horaria: 51 horas/aula tedricas

Seriacao: 32 série — 1° semestre

Xl — Alteracdo de seriacdo e carga horaria dos seguintes componentes
curriculares:

ASPECTOS NUTRICIONAIS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Seriagdo: 22 série/2° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (34 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)
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DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING

Seriacdo: 32 série/1° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
semipresenciais)

HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Seriagdo: 32 série/2° semestre

Carga horéria: 68 horas/aula (51 horas/aula te6ricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Seriacdo: 12 série/1° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
semipresenciais)

MICROBIOLOGIA DE PROCESSOS

Seriagdo: 22 série/2° semestre

Carga horéria: 68 horas/aula (34 horas/aula tedricas e 34 horas/aula
praticas)

XII — Alteracdo de seriacdo dos seguintes componentes curriculares:

ANALISE SENSORIAL
Seriagdo: 32 série/2° semestre

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
Seriagdo: 32 série/2° semestre

XIII — Alteracdo de carga horéaria dos seguintes componentes curriculares:

ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS
Carga horéria: 68 horas/aula (34 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
praticas)

INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Carga horaria: 136 horas/aula (68 horas/aula tedricas e 68 horas/aula
praticas)

METODOS EXPERIMENTAIS ANALITICOS
Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

SEGURANCA ALIMENTAR
Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

SEGURANCA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS
Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 17 horas/aula

semipresenciais)
i
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TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula te6ricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

TRATAMENTO DE DADOS EXPERIMENTAIS
Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula te6ricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Carga horéria: 34 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

XIV — Alteracdo de ementa, objetivos e carga horaria do componente
curricular INTRODUCAO A COMPUTACAOQO , conforme segue:

Ementa: Panorama geral sobre computadores e suas tecnologias. Introducao
aos conceitos basicos de sistemas operacionais e aplicativos. Editores de texto. Planilhas
eletrdnicas. Ferramentas para apresentagdes graficas. Logica e algoritmos (fluxogramas).

Objetivos: Introduzir o aluno ao mundo da informéatica através do uso teorico
e pratico de computadores por meio de aplicativos que permitam a criacdo de textos,
planilhas e apresentacfes, bem como a utilizacdo da légica para criacdo de procedimentos
representados através de algoritmos.

Carga horéria: 51 horas/aula (34 horas/aula praticas e 17 horas/aula
semipresenciais)

XIV — Criagdo dos seguintes componentes curriculares:

CONTROLE ESTATISTICO DE QUALIDADE

Ementa: Planos de amostragem, controle estatistico de processos, gréaficos
de controle (por variaveis e atributos).

Objetivos: Proporcionar ao aluno uma abordagem referente a aplicacdo do
controle estatistico de qualidade na industria de alimentos.

Seriagcdo: 32 série/2° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (34 horas/aula teéricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

Departamentalizacdo: Departamento de Techologia (DTC)

FUNDAMENTOS DE PROCESSOS QUIMICOS Il

Ementa: Consideracbes basicas de fluidos; propriedades de fluidos;
transferéncia de quantidade de movimento, calor e massa.

Objetivos: Fundamentar o aluno em relagdo aos principais conceitos de
fendbmenos de transporte.

Seriacdo: 32 série/1° semestre

Carga horaria: 51 horas/aula teoricas

Departamentalizacdo: Departamento de Techologia (DTC)

GESTAO DE RECURSOS HUMANOS
Ementa: O comportamento humano. Gestdo de pessoas e sua evolucéo.
Recrutamento e sele¢do de pessoal. Treinamento, gestdo do conhecimento e educagéo
corporativa. Lideranca, comunicacdo e motivacdo. Avaliacdo de desempenho.
Administracdo de cargos e salarios. Desenvolvimento de carreira. Qualidade de vida no
trabalho e produtividade.
ol
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Objetivos: Discutir a gestdo de pessoas e sua evolucdo, bem como as
tecnologias de gestao, suas tendéncias e limites enfocando o papel estratégico das pessoas
nas organizacoes, em especial nas empresas ligadas ao setor de alimentos.

Seriagdo: 22 série/1° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (17 horas/aula teéricas e 34 horas/aula
semipresenciais)

Departamentalizacdo: Departamento de Tecnologia (DTC)

PROCESSOS FERMENTATIVOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Estequiometria e cinética microbiana e enzimética. Processos
fermentativos. Agitacdo e aeracdo. Esterilizacdo industrial. Producdo de produtos de
interesse para a industria de alimentos.

Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento dos principais processos
fermentativos industriais.

Seriacdo: 32 série/1° semestre

Carga horéria: 51 horas/aula (34 horas/aula te6ricas e 17 horas/aula
semipresenciais)

Departamentalizacdo: Departamento de Techologia (DTC)

QUIMICA DE ALIMENTOS I

Ementa: Propriedades, classificagdo e uso de aditivos em alimentos.
Estruturas e alteragcbes quimicas de vitaminas e suas consequéncias. Estruturas,
propriedades e alteracdes de pigmentos. Sabor e aroma, compostos volateis e ndo volateis.
Sais minerais e sua biodisponibilidade. Alteragbes nos componentes durante o
processamento de alimentos.

Objetivos: Introduzir uma visdo geral sobre aditivos quimicos e sobre a
importancia, propriedades e funces dos micronutrientes presentes nos alimentos. Estudar o
efeito do processamento nas transformacdes dos compostos presentes em alimentos.

Seriagcdo: 22 série/2° semestre

Carga horéaria: 51 horas/aula (34 horas/aula teorico-préaticas e 17 horas/aula
semipresenciais)

Departamentalizacdo: Departamento de Techologia (DTC)

QUIMICA ORGANICA

Ementa: Atomo de carbono, propriedades e cadeias carbonicas. Radicais
livres. Funcdes organicas. Isomeria. Reacdes organicas.

Objetivos: Fornecer uma visdo geral dos conceitos quimica organica,
importantes para outras disciplinas no curso.

Seriacdo: 12 série/2° semestre

Carga horaria: 85 horas/aula (68 horas/aula teodricas 17 horas/aula
semipresenciais)

Departamentalizacdo: Departamento de Techologia (DTC)

XV — Extingdo do componente curricular optativo Tecnologia do Agucar

XVI — Alteracdo da carga horaria de Atividades Académicas
Complementares para 364 horas/aula.

XVII — Alteragcéo da carga horaria total do curso para 3000 horas/aula.
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22 2 | DTC | Fundamentos de Processos Quimicos | 2 2 34
22 1 | DTC | Quimica de Alimentos | 2 2 4 68
22 | X | 2 | DTC | Quimica de Alimentos Il 2 1 3 51
2a 1 | bTC Fundamentos de Tecnologia em 3 > 5 85
Alimentos |
2a > | pTC Fundamentos de Tecnologia em 3 > 5 85
Alimentos |l
22 1 | DBQ | Bioquimica de Alimentos 2 2 4 68
2a > | pTC Aspectos Nutricionais no > 1 3 51
Processamento de Alimentos
2a 1 | DTC | Estatistica 2 1 3 51
22 2 | DTC | Desenho Técnico 3 3 51
2a > | bTC Aqondluonamento e Embalagens de 1 5 3 51
Alimentos
2a > | bTC M|.croblolog|a no Processamento de 5 5 4 68
Alimentos
22 1 | DTC | Gestdo de Recursos Humanos 1 2 3 51
2a > | bTC Aspectos Ambientais na Indlstria de 1 5 3 51
Alimentos
2a 2 | DTC | Gestdo do Processo Produtivo 1 1 2 34
Carga Horaria da Série 850
ol
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Carga
. Carga Horéaria Semanal em Horas/Aula Hﬁ;a_rrl:”T]ggal
° ‘g’ de Oferta
o | 8| B T .
5] = 0 £ Nome do Componente Curricular S q & _ =
|| & 8 © o 2 kg 2 _T | - g
oz g 2 s |fEd¢es| 88| S 2
@ 3 © S Eegec| Sk = =
) 2 o 5 FgE & < @
el 94a @
3a 1 | pTC ::lundamentos de Processos Quimicos 3 3 51
3a > | bTC ::“undamentos de Processos Quimicos 3 3 51
3a 1 | pTC Gestdo da Qualidade na Industria de 3 3 51
Alimentos
32 | X| 1 | DTC | Analise Fisico-Quimica de Alimentos 2 2 4 68
3a 1 | bTC Fundamentos de Tecnologia em 3 > 5 85
Alimentos Il
32 > | pTC Fundamentos de Tecnologia em > > 1 5 85
Alimentos IV
3a 1 | pTC Processos Fermentativos na Industria > 1 3 51
de Alimentos
32 > | pTC Bl_otecnologla Aplicada a Industria de 5 2 34
Alimentos
32 2 | DTC | Controle Estatistico de Qualidade 2 1 3 51
32 2 | DTC | Higiene e Legislacdo de Alimentos 3 1 4 68
32 2 | DTC | Anédlise Sensorial 2 2 4 68
3a 1 | pTC Desen\_/olwmento de Novos Produtos e 1 5 3 51
Marketing
32 X | DTC | Optativa | 1 1 2 34
32 X | DTC | Optativa Il 1 1 2 34
32 X | DTC | Optativa lll 1 1 2 34
32 2 | DTC | Estagio Curricular Supervisionado 120
Carga Horaria da Série 936
Carga Horaria de AAC 364
Carga Horaria TOTAL 3000
ol
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Disciplinas Optativas
Carga
Horéria
Carga Horaria Semanal em Horas/Aula Total no
8 Tempo de
o S Oferta
25 |§ ¢ -
S = S Nome do Componente Curricular < ,
n < £ = S ] c _ =
) @ © = 2 Q [ o
) g S i S |83 |8-| =5 | ® 2
& s | |2 |82|28 | EE| 2| &
Flae | s |eg|E | T8 T &
& alwn
3? X | DTC | Seguranca na Industria de Alimentos 1 1 2 34
3 X | DTC | Seguranga Alimentar 1 1 2 34
32 X | DTC | Tratamento de dados experimentais 1 1 2 34
3? X | DTC | Métodos experimentais analiticos 1 1 2 34
3 x | DTC | Tecnologia de Oleos e Gorduras 1 1 2 34
32 x | DTC | Toxicologia de Alimentos 1 1 2 34
3 X | DTC | Controle de Processos Industriais 1 1 2 34
3? X | DTC | Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos 1 1 2 34

ADVERTENCIA:

Art. 2° Esta resolucdo entra em vigor na data de sua publicagcéo, revogadas
as disposigbes em contrario.

Dé-se ciéncia.

Cu

O prazo recursal termina em
27/01/2016. (Art. 95 - § 1°do
Regimento Geral da UEM)

mpra-se.

Maring4, 16 de dezembro de 2015.

Prof. Dr. Ricardo Dias Silva
DIRETOR
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