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SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA B
CONSELHO SUPERIOR DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

RESOLUCAO N. 3.948, DE 19 DE FEVEREIRO DE 2010

Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso de
Engenharia de Alimentos.

O REITOR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, no uso das atribuicdes
que lhe conferem o Estatuto e o Regimento Geral, em cumprimento a decisdo da Colenda
Camara de Ensino e Graduagdo, do Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo, em
sessdo realizada em 18.11.2009, e em conformidade com os autos do Processo n. 018259/2009 -
UFPA, procedentes do Instituto de Tecnologia, promulga a seguinte

RESOLUCAO:

Art. 1° Fica aprovado o Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de
Alimentos, do Instituto de Tecnologia, de acordo com o Anexo (paginas 2-13), que é

parte integrante e inseparavel da presente Resolucéo.
Art. 2° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicagéo, revogando-se

as disposi¢des em contrario.

Reitoria da Universidade Federal do Para, em 19 de fevereiro de 2010.

CARLOS EDILSON DE ALMEIDA MANESCHY

Reitor
Presidente do Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo
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PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Art. 1° O objetivo do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos €
formar engenheiros com o dominio de contetdos técnico-cientificos e profissionais,
suficientes para absorver e desenvolver novas tecnologias, somado a conhecimentos
multidisciplinares que estimulem sua atuacdo critica e criativa na identificacdo e
resolucdo de problemas, considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais,
ambientais e culturais com visdo ética e humanistica em atendimento as demandas da
sociedade.

Art. 2° O perfil do egresso desejado pelo Curso de Graduagdo em Engenharia de
Alimentos é que ndo seja “pronto” ou “acabado” para atuar em alguma atividade
especifica, mas que seja capacitado para continuar a evolucdo, participe em sistemas de
educacgdo continuada, possua formacdo béasica solida, apresente profunda concepgéo
fisica e matematica, seja conhecedor da informatica como ferramenta usual e rotineira,
tenha capacidade de gerenciar atividades e recursos humanos, apresente experiéncia em
modelos avancados de geréncia, tenha capacidade de trabalhar em grupos e liderar
pessoas, possua conhecimentos sobre o meio ambiente, possua sélida formagéo cultural
e tecnoldgica, apresente criatividade e insercdo no mundo, tenha capacidade e habito de
pesquisar e apresente exercicio e desenvolvimento do senso critico.

Art. 3° O Curriculo do Curso de Graduagéo em Engenharia de Alimentos prevé
atividades curriculares objetivando o desenvolvimento de habilidades e competéncias,
conforme discriminado nos Anexos | a IV.

Art. 4° O Curriculo do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos
constituir-se-a de: Nuacleo de Contedos Baésicos, Nucleo de Contetdos
Profissionalizantes, Nucleo de Conteldos Especificos e Nuacleo de Contetdos
Complementares.

§ 1°0 Nicleo de Conteldos Basicos e o Nucleo de Contetdos
Profissionalizantes visam dar ao aluno uma solida formacdo em fisica, quimica e
matematica, além de conhecimento em informatica e Engenharia.

§ 2° O Ndcleo de Contetdos Especificos visa qualificar o aluno em habilidades
inerentes da Engenharia de Alimentos.

§ 3°0 Nucleo de Conteudos Complementares tem como objetivo dotar o
Engenheiro de Alimentos para desenvolver pesquisa, elaborar produtos e processos,
atuar em equipes multidisciplinares e continuar a evolucéo.

Art. 5° Para integralizar o Curso de Engenharia de Alimentos sera exigido do
aluno a realizacdo de 360 (trezentos e sessenta) horas de Estagio Supervisionado, que
correspondem a 10% da carga horéria minima do Curso.

§ 1° O Estagio Supervisionado € uma atividade obrigatéria que visa possibilitar
ao aluno o contato com diferentes areas de abrangéncia dos conteidos do Curso.



Resolucédo n. 3.948 CONSEPE, de 19.02.2010 - Anexo 3

§ 2° Integram a atividade, os estagios supervisionados realizados em industrias
de alimentos e afins, servigos de alimentacdo ou setores de distribuicdo de alimentos,
6rgdos do governo com areas afins, laboratérios da UFPA ou outras IES, iniciacdo
cientifica e equivalentes, monitorias, entre outras.

8§ 3° A atividade integra os Blocos 9 (nove) e 10 (dez) do Curso, sendo ofertados
no nono e décimo periodos, respectivamente.

§ 4° Os detalhamentos da atividade serdo definidos em Resolugdo especifica,
aprovada pelo Conselho da Faculdade de Engenharia de Alimentos, respeitado o que
dispdem o Regimento Geral da UFPA e o Regulamento da Graduagéo.

Art. 6° Para integralizar o Curso de Engenharia de Alimentos sera exigido do
aluno a realizacdo do Trabalho de Concluséo de Curso.

§ 1° O Trabalho de Concluséo de Curso € uma atividade obrigat6ria, com carga
horaria de 75 (setenta e cinco) horas, e visa sistematizar o conhecimento adquirido pelo
aluno sobre determinada tematica.

8§ 2° A atividade integra os Blocos 9 (nove) e 10 (dez) do Curso, sendo ofertados
no nono e décimo periodos, respectivamente.

8 3° Os detalhamentos da atividade Trabalho de Conclusdo de Curso seréo
definidos em Resolugdo especifica, aprovada pelo Conselho da Faculdade de
Engenharia de Alimentos, respeitado o que dispdem o Regimento Geral da UFPA e 0
Regulamento da Graduagéo.

Art. 7° A duracdo do Curso de Engenharia de Alimentos seré de 5 (cinco) anos.

Paragrafo Unico. O tempo méaximo de permanéncia do aluno no Curso sera de
7,5 (sete e meio) anos ou 15 (quinze) periodos.

Art. 8° Para integralizacéo do Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos o
aluno devera ter concluido 3.930 (trés mil, novecentos e trinta) horas, assim
distribuidas:

I — 1.110 horas de Contetdos Basicos;

Il — 705 horas de Contetdos Profissionalizantes;
111 - 1.140 horas de Contetdos Especificos;

IV — 360 horas de Estagio Supervisionado;

V — 360 horas de Atividades de Extenséo;

V1 — 75 horas de Trabalho de Conclusdo de Curso;
VII - 180 horas de Atividades Complementares.

Art. 9° Caber4 ao Conselho da Faculdade de Engenharia de Alimentos instituir
uma comissdo interna para avaliagdo e acompanhamento do Projeto Pedagdgico do
Curso.
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Paragrafo Unico. A comissdo ser4 composta por 5 (cinco) membros, sendo: 3
(trés) docentes, 1 (um) técnico-administrativo e 1 (um) discente; indicados e aprovados
pelo Conselho da Faculdade.

Art. 10 As disposi¢des do presente Projeto Pedagdgico entram em vigor a partir
de 2011, revogando-se todas as disposi¢es em contrario.
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ANEXO I

DEMONSTRATIVO DAS ATIVIDADES CURRICULARES POR
HABILIDADES E COMPETENCIAS

Competéncias / Habilidades Atividade Curricular

Andlise Instrumental de Alimentos

Analise Quimica Quantitativa

Calculo |

Calculo 11

Calculo 1

Calculo Numérico Aplicado a Engenharia

Calor e Frio no Processamento de Alimentos

Aplicar conhecimentos matematicos, Engenharia Biogquimica
cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a |Fisica Fundamental |
Engenharia de Alimentos Fisica Fundamental 11

Laborat6rio Basico |

Matérias Primas Alimenticias

Principios de Tecnologia de Alimentos

Quimica Analitica Quantitativa

Quimica Geral Experimental |

Quimica Geral Tedrica |

Quimica Inorganica Basica

Andlise Sensorial de Alimentos

Bioquimica de Alimentos |

Bioguimica de Alimentos Il

Aplicar conhecimentos de Ciéncia de

Alimentos Microbiologia de Alimentos |

Microbiologia de Alimentos |1

Quimica de Alimentos |

Quimica de Alimentos Il

Andlise de Alimentos

Informatica Aplicada a Eng. de Alimentos

Projetar e conduzir experimentos e Planejamento Experimental |

interpretar resultados Planejamento Experimental 11

Trabalho de Concluséo de Curso |

Trabalho de Concluséo de Curso Il

Desenho Técnico

. . . Embalagem e Estabilidade de Alimentos
Conceber, projetar e analisar sistemas,

produtos e processos Fundamentos da Engenharia de Alimentos

Materiais para Equipamentos de Processos
Alimenticios

Fenémenos de Transporte |

Operacdes Unitarias na Engenhara de Alimentos |

Operacgdes Unitarias na Engenharia de Alimentos Il

Identificar, formular e resolver problemas

de Engenharia de Alimentos Operacdes Unitérias na Engenharia de Alimentos 111

Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos Il

Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos |

Transferéncia de Calor e Massa

Supervisionar a operacdo e a manutengéo |Instalac6es Industriais
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de sistemas

Introducdo a Eletricidade

Comunicar-se eficientemente nas formas
escrita e oral

Trabalho de Concluséo de Curso |

Trabalho de Concluséo de Curso Il

Atuar em equipes multidisciplinares

Estagio Supervisionado |

Estagio Supervisionado Il

Processamento de Alimentos

Compreender e aplicar a ética e
responsabilidade profissionais

Atividades de Extensao

Higiene e Legislacdo de Alimentos

Introducdo a Engenharia de Alimentos

Avaliar o impacto das atividades da
Engenharia de Alimentos no contexto
social e ambiental

Atividades de Extensao

Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

Estagio Supervisionado |

Estagio Supervisionado Il

Tratamento de Aguas na Ind. de Alimentos

Avaliar a viabilidade econémica de
projetos de Engenharia de Alimentos

Administracdo Gerencial

Economia para Engenheiro

Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos |

Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos |1

Assumir a postura de permanente busca
de atualizag&o profissional

Atividades de Extensao

Estagio Supervisionado |

Estagio Supervisionado Il
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ANEXO II
DESENHO CURRICULAR DO CURSO
Nucleo Dimenséo Atividade CHT |CHP

Administracdo Administracdo Gerencial 60 -
Ciénci_a_e Tecnol. dos Mgteriai:s, para Equip. de Proc. 75 B

Materiais Alimenticios
Ciéncias do Ambiente i?gsilﬁsa de Alimentos e Meio 30 —
Economia Economia para Engenheiro 60 -
Eletricidade Aplicada Introducdo a Eletricidade 60 -
Expressao Grafica Desenho Técnico 30 30
" Fendmenos de Transporte Fendmenos de Transporte | 30 30
§ Fisica Fundamental | 60 -
El‘: Fisica Fisica Fundamental 1 60 -
:§ Laboratdrio Basico | - 60
g Informatica x]ﬁ?;?nigga Aplicada a Eng. de 30 | 30
Célculo | 60 -
Matemaética Caélculo 11 60 -
Célculo 111 60 -
Metodologia Cient. e Tecnol. Planejamento Experimental | 60 -
Planejamento Experimental Il 30 30
Quimica Geral Experimental | - 45
Quimica Quimica Geral Tedrica | 60 -
Quimica Inorganica Basica 60 -

Subtotal do Nucleo 1110

Bioquimica Quimica de Alimentos Il 30 30
Fisico-Quimica Termod. Aplicada a Eng. de Alimentos | | 60 -
é Instrumentacéao Anadlise Instrumental de Alimentos 30 30
E Métodos Numéricos Calculo Numérico Aplicado a Engenharia| 45 -
§ Microbiologia Microbiologia de Alimentos | 30 30
E Operacdes Unitarias Transferéncia de Calor e Massa 60 -
E Qualidade Analise de Alimentos 30 30
é Quimica Analitica Quimica Analitica Quantitativa 60 -
E Analise Quimica Quantitativa - 45
3 Quimica Organica Quimica de Alimentos | 60 -
Reat. Quimicos e Engenharia Bioguimica 45 30

Bioquimicos
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Termodinamica Aplicada Termod. Aplicada a Eng. de Alimentos Il | 60 -
Subtotal do Nucleo 705
CHT - Carga horaria teérica; CHP — Carga horaria pratica.
Nucleo Dimensao Atividade CHT | CHP
Bioguimica de Alimentos Bioquimica de Alimentos | 60 -
Bioquimica de Alimentos Il 30 30
Planej. e Projeto de Industria de 60
Engenharia do Processo Al|m§ntos I - —
Planej. e Projeto de Industria de
i 30 30
Alimentos Il
Embalagem e Estabilidade de Alimentos | 45 -
Fundamentos da Engenharia de
8 £ Tecn. de Aliment Alimentos 60 -
'% ng. € Tecn. de Alimentos Introducdo a Engenharia de Alimentos 45 -
S Matérias Primas Alimenticias 45 —
i Principios de Tecnologia de Alimentos 30 45
é Gestdo de Tecnologia Higiene e Legislacdo de Alimentos 60 -
2 |Microbiologia Microbiologia de Alimentos Il 30 30
‘g’ Operagdes Unit. na Eng. de Alimentos | 60 30
O |Operagdes Unitérias Operagdes Unit. na Eng. de Alimentos Il | 60 30
Operagdes Unit. na Eng. de Alimentos I11| 60 30
Calor e Frio no Processamento de
. 45 _
Processos Allment~o 5 —
InstalacBes Industriais 45 -
Processamento de Alimentos 15 45
Anélise Sensorial de Alimentos 15 30
Qualidade Tratamento de Aguas na Ind. de
X 45 _
Alimentos
Subtotal do Nucleo 1140
- .. Estagio Supervisionado | - 180
“ é Estagio Supervisionado Estagio Supervisionado Il - 180
g 3 Trab. de Conclusio de Curso Trabalho de Concluséo de Curso | 30 -
8 % ' Trabalho de Concluséo de Curso Il 15 30
O |Atividades Complementares |Disciplinas Optativas e outras atividades 180
Extensdo Atividades de Extensdo 360
Subtotal dos Outros Contetidos 975
TOTAL GERAL 3930
CHT - Carga horaria teérica; CHP — Carga horaria pratica.
Disciplinas Optativas CHT CHP
Andlise Organica 15 30
Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing 45 -
Enzimologia 30 15
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos 15 30
Portugués Instrumental 45 -
Principios Sécio-Econdmicos no Planejamento Alimentar 45 -
Tecnologia de Bebidas 15 30
Tecnologia de Carnes e Derivados 15 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 15 30
Tecnologia de Gorduras e Subprodutos 15 30
Tecnologia de Leites e Derivados 15 30
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Tecnologia de Moagem, Panificacdo e Massas 15 30
Tecnologia de Pescados e Derivados 15 30
Tecnologia de Produtos Agucarados 15 30

CHT - Carga horaria teérica; CHP — Carga horéria pratica.

Atividades Complementares

Carga Horaria

Estagio extracurricular Resolucéo
Visitas técnicas monitoradas Resolucéo
Participacdo em Projetos de Pesquisa Resolucéo
Iniciacdo cientifica ou equivalente Resolucéo
Apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos Resolucéo
Publicacdo de resumos em anais de eventos cientificos Resolucéo
Publicagéo de trabalhos completos em anais de eventos x

cientificos Resolugdo
Publicacéo de trabalhos técnicos e cientificos Resolucéo

Atividade de Extensao

Carga Horaria

Atividade de Extenséo | 30
Atividade de Extenséo Il 60
Atividade de Extenséo Il 30
Atividade de Extensdo IV 60
Atividade de Extensdo V 30
Atividade de Extensédo VI 60
Atividade de Extenséo VII 30
Atividade de Extensédo VIII 60

TOTAL 360
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ANEXO II1
CONTABILIDADE ACADEMICA
Carga Horaria
Unidade T(cj)tal Semanal
responsavel Atividade Curricular °
pela oferta pgl;)lo Tedrica|Pratica| Total
letivo
ITEC Introducdo a Engenharia de Alimentos 45 - 45
ICEN Quimica Geral Tedrica | 60 - 60
ICEN Quimica Geral Experimental | - 45 45
ITEC Desenho Técnico 360 30 30 60
ICEN Célculo | 60 — 60
ITEC Planejamento Experimental | 60 - 60
ITEC Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 30 - 30
ICEN Fisica Fundamental | 60 - 60
ITEC Quimica de Alimentos | 60 - 60
ITEC Informatica Aplicada a Eng. de Alimentos 375 30 30 60
ICEN Célculo 1l 60 - 60
ICEN Laboratdrio Bésico | - 60 60
ITEC Principios de Tecnologia de Alimentos 30 45 75
ICEN Fisica Fundamental 1 60 — 60
ICEN Célculo 111 60 - 60
ITEC Quimica de Alimentos Il 30 30 60
ICEN Quimica Analitica Quantitativa 390 60 - 60
ITEC Termodinam. Aplicada a Eng. de Alimentos | 60 - 60
ICEN Quimica Inorganica Basica 60 - 60
ITEC Atividades de Extenséo | - - 30
ITEC Calculo Numérico Aplicado a Engenharia 45 - 45
ITEC Microbiologia de Alimentos | 30 30 60
ITEC Bioguimica de Alimentos | 60 - 60
ITEC Anélise Sensorial de Alimentos 420 15 30 45
ITEC Termodinam. Aplicada a Eng. de Alimentos Il 60 - 60
ITEC Matérias-Primas Alimenticias 45 - 45
ICEN Analise Quimica Quantitativa - 45 45
ITEC Atividades de Extens&o Il - - 60
ITEC Planejamento Experimental 11 30 30 60
ITEC Fundamentos da Engenharia de Alimentos 60 - 60
ITEC Microbiologia de Alimentos Il 30 30 60
ITEC Bioguimica de Alimentos Il 390 30 30 60
ITEC Fendmenos de Transporte | 30 30 60
ITEC Anélise de Alimentos 30 30 60
ITEC Atividades de Extens&o 11l - - 30
ITEC Transferéncia de Calor e Massa 60 - 60
ITEC Higiene e Legislacdo de Alimentos 60 - 60
ITEC Operagdes Unitarias na Eng. de Alimentos | 60 30 90
ITEC Introducdo a Eletricidade 450 60 - 60
ITEC Materiais para Equip. de Proc. Alimenticios 75 - 75
ITEC Tratamento de Aguas na Ind. de Alimentos 45 - 45
ITEC Atividades de Extenséo IV — — 60
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Unidade Total do e HSc:aﬁgr?al
responsavel Atividade Curricular perfodo
pela oferta letivo Teorica|Pratica| Total
ICSA Economia para Engenheiro 60 - 60
ITEC ?Ipera(;oes Unitarias na Eng. de Alimentos 60 30 90
ITEC Engenharia Bioquimica 390 45 30 75
ITEC Embalagem e Estabilidade de Alimentos 45 - 45
- Atividade Complementar - - 45
- Atividade Complementar - - 45
ITEC Atividades de Extenséo V - - 30
ICSA Administracdo Gerencial 60 - 60
ITEC InstalagBes Industriais 45 - 45
ITEC II:’IaneJ. e Projeto de Industria de Alimentos 60 B 60
ITEC ?“pera(;oes Unitarias na Eng. de Alimentos 405 60 30 90
ITEC Ca_lor e Frio no Processamento de 45 B 45
Alimentos
- Atividade Complementar - - 45
ITEC Atividades de Extenséo VI - - 60
ITEC II:’IIaneJ. e Projeto de Industria de Alimentos 30 30 60
ITEC Processamento de Alimentos 15 45 60
ITEC Anélise Instrumental de Alimentos 30 30 60
ITEC Trabalho de Conclusdo de Curso | 465 30 — 30
ITEC Estéagio Supervisionado | - - 180
- Atividade Complementar - - 45
ITEC Atividades de Extensdo VII - - 30
ITEC Trabalho de Conclusdo de Curso Il 15 30 45
ITEC Estagio Supervisionado Il 285 — — 180
ITEC Atividades de Extensdo - - 60
Unidade Carga Horaria
responsavel Atividades Complementares Semanal
pela oferta Tedrica Prética] Total
ICEN Analise Organica 15 30 45
ITEC Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing 45 - 45
ITEC Enzimologia 30 15 45
ITEC Laboratorio de Microbiologia de Alimentos 15 30 45
ILC Portugués Instrumental 45 - 45
ITEC Prl_nC|p|os Socio-Econdmicos no Planejamento 45 B 45
Alimentar
ITEC Tecnologia de Bebidas 15 30 45
ITEC Tecnologia de Carnes e Derivados 15 30 45
ITEC Tecnologia de Frutas e Hortalicas 15 30 45
ITEC Tecnologia de Gorduras e Subprodutos 15 30 45
ITEC Tecnologia de Leites e Derivados 15 30 45
ITEC Tecnologia de Moagem, Panificagdo e Massas 15 30 45
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ITEC Tecnologia de Pescados e Derivados 15 30 45
ITEC Tecnologia de Produtos Acgucarados 15 30 45
ITEC Atividade Complementar | - - 45
ITEC Atividade Complementar 1l - - 45
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ANEXO IV

ORDENAGCAO DAS ATIVIDADES CURRICULARES POR SEMESTRE

13

1° Periodo 2° Periodo 3° Periodo 4° Periodo 5° Periodo 6° Periodo 7° Periodo 8° Periodo 9° Periodo 10° Periodo
Introd. a Eng. Fisica Fisica Calculo Planejamento ||Transferéncia de[| Economiap/ || Administracdo [[Planej. e Proj. de|| Trab. de Conc.
de Alimentos || Fundamental I || Fundamental Il Numeérico Experimental Il || Calor e Massa Engenheiro Gerencial Ind. de Alim. 11 de Curso I
45h 60h 60h 45h 60h 60h 60h 60h 60h 45h
Quimica Geral Quimica de caleulo 1N Microbiologia de||Fund. da Eng. de|| Higien. e Legis. ||Op. Unitéarias na Instalagdes Processamento Estagio
Teorica | Alimentos | 60h Alimentos | Alimentos de Alimentos ||Eng. de Alim. I Industriais de Alimentos Supervis. Il
60h 60h 60h 60h 60h 90h 45h 60h 180h
Quimica Geral ||Inform. Aplic. a|| Quimica de Bioguimica de |[Microbiologia de|| Oper. Unit. na Engenharia |[Planej. e Proj. de[|Analise Instrum.|| Atividade de
Experimental I || Eng. de Alim. Alimentos 1l Alimentos | Alimentos Il Eng. de Alim. | Bioquimica Ind. de Alim. | de Alimentos || Extensdo VIII
45h 60h 60h 60h 60h 90h 75h 60h 60h 60
Desenho Calculo 11 Quim. Analitica | |Analise Sensoriall| Bioguimica de Introducéo a Embalagem e [[Op. Unitarias na|| Trabalho de
Técnico Quantitativa de Alimentos Alimentos Il Eletricidade || Estab. de Alim. ||Eng. de Alim.111{[Conc. de Curso |
60h 60h 60h 45h 60h 60h 45h 90h 30h
Calculo | Laboratério ||Termo. Aplicada|| Termo. Aplic. a|| Fendmenos de |[Mater. p/ Equip. Atividade Calor e Frio no Estagio
Basico | a Eng. de Alim. I {Eng. de Alim. Il|| Transporte I |[de Proc. Alimen || Complementar || Proc. de Alim. |[Supervisionado I
60h 60h 60h 60h 60h 75h 45h 45h 180h
Planejamento || Princ. de Tecn. || Quimica Inorg. ||Matérias-Primas Analise de _Tratamento de Atividade Atividade Atividade
Experimental I || de Alimentos Basica Alimenticias Alimentos Aguas Industriais|| Complementar || Complementar || Complementar
60h 75h 60h 45h 60h 45h 45h 45h 45h
Eng. de Alim. e Atividade de Analise Quim. Atividade de Atividade de Atividade de Atividade de Atividade de
Meio Ambiente Extensao | Quantitativa Extensao IlI Extensdo IV Extensdo V Extensdo VI Extensdo VII
30h 30 45h 30 60 30 60 30
Atividade de
Extenséo Il
60

Disciplinas Optativas
Analise Organica

Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing

Enzimologia

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
Portugués Instrumental

Principios Sécio-Econdmicos no Plane;j.

Alimentar

Tecnologia de Bebidas
Tecnologia de Carnes e Derivados
Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Tecnologia de Gorduras e Subprodutos
Tecnologia de Leites e Derivados
Tecnologia de Moagem, Panificacdo e Massas
Tecnologia de Pescados e Derivados
Tecnologia de Produtos Acucarados



