Horarios das disciplinas do PPGCTA para 2023-1

Horario

Segunda

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

08:10 as 09:00

09:00 as 09:50

09:50 as 10:40

10:40 as 11:30

Semindrios Cientificos,
Projetos e Trabalhos

Estatistica Aplicada a CTA

Qualidade da Producdo de Leite

13:30 as 14:20 Cientificos Microbiologia de Alimentos e Derivados
Propriedades Fisicas e L . . Qualidade da Producdo de Leite
E Apl CTA
14:20 as 15:10 | Termofisicas de Alimentos statistica Aplicada a Microbiologia de Alimentos e Derivados
Qualidade da Producdo de Leite
Propriedades Fisicas e Estatistica Aplicada a CTA e Derivados

15:10 as 16:00

Termofisicas de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

16:10 as 17:00

Propriedades Fisicas e

Termofisicas de Alimentos

Estatistica Aplicada a CTA

Qualidade da Producdo de Leite
e Derivados

17:00 as 17:50

Tecnologia de Processos
Fermentativos

19:00 as 19:50

Quimica e Bioquimica de Alim.

Tecnologia de Processos
Fermentativos / Topicos
Especiais em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Metodologia da Pesquisa Cient.

19:50 as 20:40

Quimica e Bioquimica de Alim.

Tecnologia de Processos
Fermentativos / Topicos
Especiais em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Metodologia da Pesquisa Cient.

20:50 as 21:40

Quimica e Bioquimica de Alim.

Topicos Especiais em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Metodologia da Pesquisa Cient.

21:40 as 22:30

- A disciplina de Metodologia da Pesquisa Cientifica tera 3 horas-aula semanais e sera concluida em um total de 10 semanas, totalizando 30 h/a.

- A disciplina de Tecnologia Pés-Colheita de Frutas e Hortaligas serd ministrada de forma concentrada entre os dias 01 e 15 de margo das 18:30 as 22:00, totalizando 45 h/a.

- A disciplina de Quimica e Bioquimica de Alimentos terd 4 horas-aula semanais e sera concluida em um total de 12 semanas, totalizando 45 h/a.

- A disciplina de Tépicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos terd 4 horas-aula semanais e sera concluida em um total de 12 semanas, totalizando 45 h/a.

- A disciplina de Anadlise Instrumental de Alimentos sera ministrada de forma concentrada a partir de 17 a 28/04, das 19h as 22h.
- A disciplina de Docéncia Orientada n3o terad encontros presenciais (Resolu¢do 04/2017/PPGCTA).
- A disciplina de Tecnologia de Processos Fermentativos ira iniciar em 01/03/2023.

1° semestre 2023

Professores

1 | Docéncia Orientada (2 créditos)

Daniel (2)




Estatistica Aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (4 créditos)

Weber (3),

2 Elisandra (1)
Metodologia da Pesquisa Cientifica (2 créditos) Darllen.e (1)
3 Gedrgia (1)
4 | Quimica e Bioguimica de Alimentos (3 créditos) Andréia (3)
5 | Seminarios Cientificos, Projetos e Trabalhos Cientificos (1 crédito) Galvao (1)
6 | Andlise Instrumental de Alimentos (3 créditos) Alexandre (3)
7 | Qualidade da Producdo de Leite e Derivados (4 créditos) Daniel (4)
8 | Microbiologia de Alimentos (3 créditos) Liziane (3)
9 | Propriedades Fisicas e Termofisicas de Alimentos (3 créditos) Galvao (3)
10 | Tecnologia Pds-Colheita de Frutas e Hortalicas (3 créditos) Cristiano (3)
11 | Tecnologia de Processos Fermentativos (3 créditos) Aniela (3)
12 | Tépicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (3 créditos) Marcia (3)
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