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	EMENTA: 

Fundamentação em biotecnologia enzimática e microbiana com conceitos de inovação e aplicações tecnológicas na área de alimentos.  


	OBJETIVO: 

Fornecer aos alunos conhecimentos em biotecnologia enzimática e microbiana com abordagem na produção de polímeros e oligômeros e suas aplicações em insumos alimentícios.


	PROGRAMA:

1 .Introdução em biotecnologia enzimática e microbiana
2. Inovação biotecnológica na área de alimentos
3. Tecnologia de produção de polímeros e oligômeros de origem microbiana e enzimática
4. Imobilização de microrganismos para produção de enzimas e biomoléculas
5. Imobilização de enzimas para produção de polímeros e oligômeros 

6. Aplicações tecnológicas de polímeros e oligômeros
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	CRITÉRIO DE AVALIAÇÃO

	1ª NOTA: será atribuída a um seminário valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1. 

2ª NOTA: será atribuída a um relatório valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1.

A NOTA MÉDIA FINAL: será a média aritmética simples das duas (2) avaliações. expressa de acordo com os seguintes conceitos: A = Excelente, com direito a crédito - 9,0 a 10,0; B = Bom, com direito a crédito - 7,5 a 8,9; C = Regular, com direito a crédito, - 6,0 a 7,4;  R = Reprovado - Inferior a 6,0.


