ANEXO |
COMPOSICAO CURRICULAR

CURSO DE GRADUAGCAO EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1. Contelidos Basicos Profissionais

1.1 Conteuldos Basicos

Componentes curriculares Créditos Carga Horaria Pré-requisitos
(horas aula)
Matematica Aplicada a Tecnologia 4 60 -
Fisica Aplicada a Tecnologia 4 60 -
Quimica Geral para Tecnélogos 4 60 -
Quimica Orgéanica para Tecnélogos 4 60 -
Sociedade e Cidadania 2 30 -
Fisico-Quimica para Tecnélogos 4 60 Matemat_lca Aplicada a
Tecnologia
Quimica Geral para
Quimica Analitica para Tecnélogos 4 60 Tecnodlogos
Desenho Técnico 3 45 -
Informatica Aplicada 3 45 -
Projetos Agroindustriais 4 60 -
Contabilidade e Custos 3 45 Matemét.ma Aplicada a
Tecnologia
Gestéo da Produgéo 4 60 -
Gestdo Ambiental 3 45 -
Gestdo da Qualidade 3 45 -
Logistica e Comercializacao 3 45 -
52 780
1.2 Conteudos Profissionais
Principios da Conservacao dos
Alimentos 4 60 -
Matérias-Primas Agropecuarias 4 60 -
Quimica Organica para
Principios de Bioquimica 3 45 Tecnologos
Microbiologia Geral 5 75 -
Matematica Aplicada a
Tecnologia; Fisica Aplicada
Operagoes Unitérias | 4 60 a Tecnologia
Quimica Analitica para
Analise Fisico-Quimica de Alimentos 4 60 Tecndblogos




Bioquimica de Alimentos 3 45 Principios de Bioquimica
Microbiologia de Alimentos 60 Microbiologia Geral
Operacdes Unitéarias Il 3 45 Operagdes Unitérias |
Operacdes Unitarias Il 3 45 Operagdes Unitérias I
Métodos Instrumentais de Anélise de Quimica Analitica para
Alimentos 3 45 Tecndblogos
Empreendedorismo 4 60 -

Principios da Conservacao
Tecnologia de Leite e Derivados 4 60 dos Alimentos

Principios da Conservacao
Tecnologia de Carne e Derivados 4 60 dos Alimentos

Principios da Conservacao
Tecnologia de Pescados e Derivados 4 60 dos Alimentos
Tecnologia de matérias-primas de Principios da Conservacao
origem animal ndo comestivel 2 30 dos Alimentos
Planejamento das Instalagbes 3 45 Desenho Técnico

Principios da Conservacao
Tecnologia de frutas e Hortalicas 4 60 dos Alimentos
Tecnologia de Cereais, Raizes e Principios da Conservacao
Tubéculos 4 60 dos Alimentos

Principios da Conservacao
Ciéncia e Tecnologia P6s-Colheita 4 60 dos Alimentos

Sub-total 73 1095
1.3 Estégio Curricular
Est&gio Supervisionado | 4 60 -
Estagio Supervisionado Il 4 60 -
Sub-total 8 120

2. Contetidos Complementares Especificos

2.1 Conteudos Complementares Obrigatorios

Metodologia do Trabalho Cientifico 3 45
Introducdo a Estatistica 4 60

Analise Sensorial 2 30
Higiene e Legislacao 3 45 -
Seminarios em Educagéo

Ambiental, Especial e Direitos

Humanos 4 60
Seguranca do Trabalho 3 45
Pesquisa Aplicada & Tecnologia de

Alimentos 2 30
Trabalho de Concluséo de Curso -

TCC 6 90 Cursando o 6° periodo




Sub-total | 27 | 405
2.2 Conteudos Complementares Optativos (Minimo de 14 créditos/210 horas aula)
Libras 4 60
Inglés Instrumental 3 45
Portugués Instrumental 3 45
Psicologia Industrial 2 30
Desenvolvimento de Novos 4 60
Produtos
Nutricdo 3 45
Tecnologia de Bebidas 60
Seminarios em Tecnologia de
Alimentos 3 45
Sub-total 14 210
2.3 Conteudos Complementares Flexiveis
Topicos Especiais em Tecnologia de
Alimentos | 3 45
Topicos Especiais em Tecnologia de
Alimentos Il 3 45
Sub-total 6 90
TOTAL GERAL 180 2700




