Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Vigéncia: a partir de 2020
Hora-Aula (em minutos): 45

Cadigo da S Pré- N° aulas por CH
disciplina Disciplina requisito AT AP | AS semestre semestral
Fundamentos da Fisica 3 0 3 60 45:00:00
Desenho Técnico 2 3 60 45:00:00
1 Fundamentos da Quimica 4 0 4 80 60:00:00
0 Fundamentos da 2 0 2 40 30:00:00
P Matematica
E Psicologia Aplicada 3 0 3 60 45:00:00
R Matérias-primas 3 0 3 60 45:00:00
| Agroindustriais
O Estatistica basica 2 0 2 40 30:00:00
D
0] Metodologia Cientifica 2 0 2 40 30:00:00
Economia béasica 2 0 2 40 30:00:00
Portugués Instrumental 2 0 2 40 30:00:00
390:00:00
TOTAL 26| 520
S;Z?::g?igs Disciplina Pré-requisito | AT | AP | AS N‘;:#]Lass“gor semcéls_{ral
Quimica Organica basica 4 0 4 80 60:00:00
Instalagdes, Desenho 2 2 4 80 60:00:00
2 Equipamentos e Técnico
0 Operagdes Unitarias na
IndUstria de Alimentos
P Legislagdo de Alimentos 30:00:00
E 2101 2 40
R Microbiologia de 2 2 4 80 60:00:00
I’ Alimentos
0O Empreendorismo 2 0 2 40 30:00:00
D Quimica Analitica Fundamentos 4 0 4 80 60:00:00
O da Quimica
Estatistica Experimental Estatistica 4 0 4 80 60:00:00
basica
360:00:0
TOTAL 241 480 0




Conservagdo de

(épd!go_ da Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS N° aulas por cH
isciplina semestre semestral
Bioguimica Quimica 4 0 4 80 60:00:00
Organica basica
Seguranca do Trabalho 2 0 2 40 30:00:00
Principios de Quimica 2 0 2 40 30:00:00
Conservagéo de Organicae
Alimentos Instalacdes,
Equipamentos e
Operacoes
3 Unitarias na
o IndUstria de
Alimentos
P Higiene na Industriade | Microbiologia 2 0 2 40 30:00:00
E Alimentos de Alimentos
R Bioquimica de Co-requisito: 2 0 2 40 30:00:00
A Alimentos Bioquimica
|
o) Gestdo Empresarial 2 0 2 40 30:00:00
D T - T .
ecnologia de Cana-de- | Pré-requisito: 1 1 3 40 30:00:00
(@) Aclcar Microbiologia
de Alimentos
Co-requisito:
Principios de
Conservagao de
Alimentos
Microscopia de 0 2 2 40 30:00:00
Alimentos
Alimentos Funcionais e Legislacéo de 2 0 2 40 30:00:00
para Fins Especiais Alimentos
300:00:00
TOTAL 20| 400
Adi 0
E'od!go' da Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS N° aulas por CH
isciplina semestre semestral
Quimica de Alimentos Bioquimica 4 0 4 80 60:00:00
Analise de Alimentos | Quimica 1 2 3 60 45:00:00
Analitica
Nutri¢do Aplicada a Co-requisito: 2 0 2 40 30:00:00
Tecnologia de Quimica de
Alimentos Alimentos
4 Tecnologia de Produtos | Principios de 2 2 4 80 60:00:00
Cérneos | Conservagéo de
Y Alimentos e
=) Higiene na
IndUstria de
E Alimentos
R Tecnologia de Leite e Principios de 1 4 5 100 75:00:00
g Derivados | Conservagéo de
| Alimentos e
Higiene na
O IndUstria de
D Alimentos
e} Tecnologia de Produtos | Principios de 2 2 4 80 60:00:00
Amiléaceos Conservagéo de
Alimentos
Gestdo de Custos 2 0 2 40 30:00:00
Embalagens e Aditivos Principios de 1 2 3 60 45:00:00
para Alimentos Conservagéo de
Alimentos
Andlise Sensorial Estatistica 1 2 3 60 45:00:0
Experimental e 0
Principios de




Alimentos

TOTAL

Optativa 1
TOTAL 600 450:00
Adi 0
ggﬂ:gﬂgg Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS NS:I:L?UZM senfé:ral
Projetos Instalagdes, 1 2 3 60 45:00
Agroindustriais Equipamentos e
Operag0es
Unitarias na
IndUstria de
Alimentos
Gestdo da Qualidade Higiene na 2 0 2 40 30:00
na Inddstria de IndUstria de
Alimentos Alimentos
Gerenciamento de 1 1 2 40 30:00
Residuos na Industria
de Alimentos
Tecnologia de Frutas e Principios de 1 2 3 60 45:00
Hortaligas | Conservagéo de
Alimentos e
Higiene na
IndUstria de
Alimentos
Inspegdo Higiénico- Tecnologia de 45:00
S Sanitéria de Produtos Produtos 3 0 3 60
Y de Origem Animal Carneos | e
P Tecnologia de
Leite e
E Derivados |
R Analise de Alimentos 11 2r|,]|;ri?tliccaa 1 2 3 60 45:00
I Tecnologia de Produtos | Principios de 2 0 2 40 30:00
O Apicolas Conservagéo de
D Alimentos e
Higiene na
O IndUstria de
Alimentos
Tecnologia de Tecnologia de 2 2 4 80 60:00
Panificagdo e Massas Produtos
Alimenticias Amiléceos e
Higiene na
IndUstria de
Alimentos
Projeto Integrador em Tecnologia de 1 2 3 60 45:00
Alimentos | Produtos
Carneos I,
Tecnologia de
Leite e
Derivados | e
Tecnologia de
Produtos
Amilaceos
Optativa 2
500 375:00




(ééd!go_ da Disciplina Pré-requisito | AT | AP | AS N° aulas por CH semestral
isciplina semestre
Tecnologia de Frutas e Tecnologia de 1 3 4 80 60:00
Hortaligas 11 Frutas e
Hortaligas |
Tecnologia de Bebidas Tecnologia de 2 2 4 80 60:00
Frutas e
Hortalicas |
Tecnologia de Leite e Tecnologia de 1 4 5 100 75:00
Derivados 11 Leite e
6 Derivados |
o Tecnologia de Oleos e Bioquimica 1 1 2 40 30:00
Gorduras
P . -
Tecnologia de Produtos Tecnologia de 60:00
E Cérneos 11 Produtos 2 2 4 80
R Carneos |
A Desenvolvimento de Novos Gestdo da 2 0 2 40 30:00
| Produtos Qualidade na
o) IndUstria de
Alimentos e
D Projeto
Integrador
o) em Alimentos
|
Projeto Integrador em Projeto 1 2 3 60 45:00
Alimentos 11 Integrador
em Alimentos
|
Optativa 3
360:00
TOTAL 480
Ne° aulas CH
Codigo da disciplina Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS semestral
semestre
Administracéo de
Marketing | 4 |10 |4 |80 60:00
D -
I Contabilidade geral 4 |0 |4 |80 60:00
S . .
c Sociologia 2 |0 |2 |40 30:00
IID Filosofia 2 0 [ 2 |40 30:00
L Teor!a.GeraI~da 4 0o |a |80 60:00
| Administracéo |
N Administragdo )
A Estratégica 4 0 4 80 60:00
S Eticae
o responsabilidade 2 |0 |2 |40 30:00
P social
T - - e~
A Sociologia e Extensao 3 1o |3 |60 45:00
a Rural
| Agroecologia 3 0 |3 |60 45:00
\ Tecnologia de .
A Pescado 2 0 2 40 30:00
3 Tépicos especiais em Tecnologia
P b deProdutos |2 |0 |2 |40 30:00
produtos carneos "
Carneos |
Tépicos especiais em Tecnologia
OPICOS esp de Leite e 2 |0 [2 |40 30:00
leite e derivados :
Derivados |




Topicos especiais em Tecnologia
frutas, hortalicas e de Frutas e 40 30:00
bebidas Hortalicas |
Topicos especiais em Tecnologia
produtos amilaceos, | "o o 40 30:00
panificacdo e massas _ :

. 5 Amiléceos
alimenticias
Linguagem brasileira .
de sinais (LIBRAS) 40 30:00
Educacéo Inclusiva 40 30:00
Educacéo de jovens e
adultos 40 30:00
Biologia Celular 80 60:00
Didatica Geral 40 30:00
Microbiologia Geral 80 60:00
Plantas Medicinais 60 45:00
Biotecnologia 60 45:00
Psicologia da
Educacao 60 45:00
Primeiros Socorros 40 30:00
Qualidade da agua 80 60:00
Avaliacéo de
Impactos Ambientais 80 60:00
Recursos Naturais
Energéticos 40 30:00
Préticas de Capoeira:
historia, cultura e 40 30:00
Educacéo ’
Inglés | 80 60:00
Inglés 11 80 60:00
Espanhol bésico 80 60:00
Composicéo de
Alimentos 40 30:00
Parasitologia 40 30:00
Normas e seguranga
de laboratério 40 30:00
Tecnologias de
Informacéo e 40 30-00

Comunicacéo para
aprendizagem




CARGA HORARIA
COMPONENTES CURRICULARES TOTAL
Disciplinas obrigatorias 2235
Disciplinas Optativas 90
Atividades Complementares 80
Estagio curricular supervisionado 300
Trabalho de Conclusdo de Curso (quando houver)
Total de carga horéria do curso 2705

Legenda:

AT: Numero de aulas tedricas por semana

AP: Numero de aulas préaticas por semana

AS: Numero total de aulas (teoricas e préaticas) por semana
CH Semestral: Carga horaria semestral em horas

CH optativa: Carga horaria de optativa no semestre



