COMPONENTES CURRICULARES

Horas

Sintese

12 Periodo H/A
Matematica
Aplicada a 60
Tecnologia

Fisica Aplicada 60

Quimica Geral para

Tecndlogos 60
Quimica Organica
. 60
para Tecndlogos
Introdugdo a
Estatistica 60
Matérias-Primas
- 60
Agropecudrias
Sociedade e
Cidadania 30
390

ANEXO 11

FLUXOGRAMA DO CURSO SUPERIOR EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOSL - DIURNO
MODALIDADE: Educagao Profissional e Tecnolégica de Graduagao

22 Periodo

Operagdes Unitarias |

Fisico-Quimica para
Tecnélogos

Quimica Analitica para
Tecnélogos

Principios de
Bioquimica

Microbiologia Geral

Informatica Aplicada

Metodologia do Trab.
Cientifico

Tdépicos Especiais em
Tec. de Alimentos |

390

H/A

60

60

60

45

75

45

45

45

CURSO SUPERIOR EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Integralizag&o curricular 2700 horas (180 Créditos).

Duragdo minima do Curso: 06 periodos letivos.
Duragdo méaxima do Curso: 09 periodos letivos.

32 Periodo

Principios da
Conservagdo dos
Alimentos

Analise Fisico-
Quimica Alimentos

Bioquimica de
Alimentos

Microbiologia de
Alimentos

Higiene e Legislagao

Operagdes Unitarias
||

Optativa

Desenho Técnico

Estagio
Supervisionado |

405

H/A

60

60

45

60

45

45

45

45

60

42 Periodo

Contabilidade e
Custos

Operagdes Unitarias
]

Métodos Instrum. de
Andlise de Alimentos

Gestdo da Produgdo

Gestdo Ambiental

Gestdo da Qualidade

Logistica e
Comercializagao

Seminarios em
Educag¢do Ambiental,
Especial e Direitos
Humanos

Estagio
Supervisionado Il

390

H/A

45

45

45

60

45

45

45

60

52 Periodo

Empreendedorismo

Tecnologia de Leite e
Derivados

Ciéncia e Tecnologia
Pés-Colheita

Tecnologia de Pescado
e Derivados

Seguranga do Trabalho

Angdlise Sensorial

Optativa

Pesquisa Aplicada a

Tec. de Alimentos

Tépicos Especiais em
Tec. de Alimentos Il

405

H/A

60

60

60

60

45

30

60

30

45

62 Periodo

Planejamento das
Instalagoes

Tecnologia de Frutas e
Hortaligas

Tecnologia de Cereais,
Raizes e Tubérculos

Tecnologia de Carne e
Derivados

Projetos Industriais

Tec. de Mat.-Primas de
Origem Animal Ndo
Comestivel

Optativa

Optativa

Trabalho de Conclusdo
Curso

420

H/A

60

60

60

60

45

30

60

45

90



COMPONENTES CURRICULARES

Horas

Sintese

12 Periodo H/A
Matematica
Aplicada a 60
Tecnologia

Quimica Geral para

Tecndlogos 50

Introdugdo a

Estatistica 60
Matérias-Primas
Agropecudrias
Fisica Aplicada = 60

300

22 Periodo

Quimica Analitica
para Tecnélogos

Microbiologia
Geral

Quimica Organica
para Tecnélogos

Fisico-Quimica
para Tecnélogos

Metodologia do
Trab. Cientifico

300

H/A

60

75

60

60

45

MODALIDADE: Educagao Profissional e Tecnolégica de Graduagao

32 Periodo

Analise Fisico-
Quimica de
Alimentos

Microbiologia de
Produtos de
Alimentos

Operagoes
Unitarias |

Principios da
Conservagdo dos
Alimentos

Optativa

Topicos Especiais
em Tec. de
Alimentos |

300

CURSO SUPERIOR EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Integralizagdo curricular 2700 horas (180 Créditos).
Duragdo minima do Curso: 08 periodos letivos.

Duragdo maxima do Curso: 12 periodos letivos.

H/A 492 Periodo

60

60

60

60

60

45

Informatica
Aplicada

Métodos Instrum.
de Anadlise de
Alimentos

Higiene e
Legislagdo

Principios de
Bioquimica

Operagoes
Unitarias Il

Gestdao Ambiental
Sociedade e

Cidadania

Estagio
Supervisionado |

300

ANEXO Il
FLUXOGRAMA DO cURSO SUPERIOR EM TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ALIMENTOS - NOTURNO

H/A

45

45

45

45

45

45

30

60

52 Periodo

Contabilidade e
Custos

Logistica e
Comercializagdo

Gestdo da
Qualidade

Bioquimica de
Alimentos

Operagoes
Unitarias Il

Pesquisa Aplicada
aTec. de
Alimentos

Desenho Técnico
Estagio
Supervisionado Il

300

H/A

45

45

45

45

45

30

45

62 Periodo

Planejamento das
Instalagdes

Andlise Sensorial

Gestdo da Produgdo

Empreendedorismo

Seguranga do Trabalho

Semindrios em
Educacdo Ambiental,
Especial e Direitos
Humanos

Tépicos Especiais em
Tec. Alimentos II

300

H/A

45

30

60

60

60

45

72 Periodo

Tecnologia de Leite e
Derivados

Ciéncia e Tecnologia Pds-
Colheita

Tecnologia de Pescado e
Derivados

Optativa

Optativa

Tec. de Mat.-Primas de
Origem Animal Ndao
Comestivel

300

H/A

60

60

60

45

45

82 Periodo

Optativa

Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

Tecnologia de Cereais,
Raizes e Tubérculos

Tecnologia de Carne e
Derivados

Projetos
Agroindustriais

Trabalho de Conclusdo
Curso

300

H/A

60

60

90



