onm
_ 2t Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

45.1 Organizacao por Periodos Letivos

CH Pre-
- Componentes - Reg.
N° | Codigo - Crédito Presencial N&o
Curriculares ., |Extensdo
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
Introducéo a
1 TAO1l |Tecnologia em 2 30 40 20 16 4 -
Alimentos
2 | Tagz |QuimicaGerale 6 90 | 120 94 26 14 -
° Experimental
= 3 TAO03  |Quimica Organica 4 60 | 80 36 24 - -
e 4 TA04  |Desenho Industrial 4 60 | 80 80 - - -
5 ~
S |5 | Taos [CSEO 2 30 | 40 24 16 20 ;
= Empresarial
Andlise e
6 FMGO1 |Producéo de 2 30 40 36 04 - -
Textos
7 | Fmcoz [ngles 2 |30 |40 24 16 . :
Instrumental - 1
Educacéo
8 FIG14 Ambiental 2 30 40 24 16 06 -
9 | FiG17 [fundamentosda 4 |60 |80 80 : : :
Matematica
Total 28 420 | 560 418 118 44 -
CH Preé-
. Componentes . Reg.
N° Cadigo . Crédito Presencial Néo x
Curriculares . |Extensdo
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
1 | Taos  [Microbiologia 4 |60 |80 36 32 . .
Basica
® 2 | TAO7 Fisico-quimica 6 90 | 120 72 48 - -
g 3 | TAO8 PTA 4 60 80 48 32 - -
IS Bioquimica de
? 4 | TA09 Alimentos 4 60 | 80 48 32 - -
N 5 | TA10 MPOA 2 30 40 24 16 04 -
6 | TAll MPOV 2 30 40 24 16 04 -
7 | Ta12  |Metodologiada 4 |60 |80 60 20 6 :
Pesquisa Aplicada
Calculo
8 | FIG18 Diferencial e 4 60 80 - - - -
Integral - |
Total 30 450 | 600 312 196 14 -
CH Pre-
. Componentes . Req.
N° | Cadigo curri Crédito Presencial Né&o 5
urriculares . |Extensdo
o (h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
b (h/a)
S |1 | Tag |Microbiologiade | o} g5 |50 72 48 14 | TA06
@ Alimentos
™ 2 TAl14 Nutricdo 2 30 40 24 16 04 -
3| TA1s | Quimicade 4 |60 |80 54 26 14 :
Alimentos
4 TA16 |Quimica Analitica 6 90 |120 72 48 40 -
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Fendmenos de
5 TAL17 Transporte de 4 60 80 48 32 - FIG17
Calor e Massa
Tecnologia Pés-
6 | TAIL8 Colheita de 4 60 | 80 48 32 06 |TALL
Produtos
Horticolas
7 | TA19 Estatistica 4 |60 |80 48 32 . .
Aplicada
Total 30 450 | 600 366 234 78 -
CH Preé-
. Componentes . Reg.
N° | Cddigo . Crédito Presencial N&o <
Curriculares ., |Extens&o
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
1| TA20 Operagoes 4 |60 |80 48 32 - -
Unitérias
Higiene em
2 | TA21 Unidades 2 30 | 40 24 16 20 -
Processadoras de
@ Alimentos
g8 |3 | TA22 Analise de 6 |9 |120 106 14 40 .
g Alimentos
@ Tecnologia de
Al 4 TA23 _Tratamento de 4 60 80 80 - - -
Agua e Efluentes
5 | Tazq |Embalagenspara |, | g, | g, 48 24 20 ;
Alimentos
6 | TAS Gestdo da 4 |60 |80 48 32 08 .
Qualidade
7| Taze |Andlisesensorial |, gy | g 48 32 - | TA
de Alimentos
8 | FIGL5 Ciencia e 2 |30 |40 24 16 04 -
Inovacio
Total 30 450 | 600 426 166 92
CH Pre-
. Componentes . Req.
N° | Caodigo . Crédito Presencial Né&o x
Curriculares ., |Extensdo
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
2 1| TAZ Instalagoes 4 |60 |80 48 32 . :
o In_dustrle_us
S |2 | Ta | Toxicologiade |, |45 |49 24 16 . :
n Alimentos
) 3 TA29 Empreendedorismo 4 60 80 64 16 34 -
4 | Tazo | Tecnologiade 6 |9 |120 96 24 34 :
Bebidas
5 TA31 TPOA — | 4 60 80 48 32 26 TA10
6 TA32 TPOV — | 4 60 80 48 32 26 TA18
Total 24 360 |480 328 152 120
CH Pre-
S . Componentes . Req.
@ |N° | Cddigo . Crédito Presencial Né&o x
o Curriculares ., |Extensdo
IS (h/r) |(h/a) (h/a) Presencial
S (h/a)
% (h/a)
©
1 | Tazz | Comportamento |, |44 | 4, 24 16 i .
Organizacional
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Andlise
2 TA34 Instrumental de 4 60 80 64 16 - -
Alimentos
3| TA3 Gestdo de 2 |30 |40 24 16 06 .
Residuos
4 TA36 TPOA-1I 4 60 80 48 32 26 TA10
5 TA37 TPOV -1l 4 60 80 48 32 26 TA18
6 | FiGlaz | RelacdesEtnico- |, a5 | 4 40 : : :
Raciais
Saude
7 | Ficie | Qeupacionale gy | 4 34 06 . .
Seguranca do
Trabalho
Orientacdes de
8 | FMTAO1 estagio 2 30 40 - 30 - -
supervisionado
Total 22 330 | 440 282 148 58 -
4.5.1.1 Disciplinas optativas
N° Cad. Componentes Curriculares Optativos Crédito |C/H (h/r) | C/H (h/a)
1 | FIG12 Lingua Brasileira de Sinais Libras -1 02 30 40
2 | FMTAO2 | Tendencias na Industria de Alimentos e Bebidas 02 30 40
Total 04 60 80

4,5.2 Quadro Resumo

Item QUADRO RESUMO* C.H (Hora rel6gio)
1 Componentes curriculares obrigatdrios** 2460
2 Componentes optativos *60
3 Componentes eletivos -
4 Seminarios -
5 Prética Profissional (Estagio Curricular) 400
6 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) -
7 Atividades Académico-Cientifico-Culturais (AACC) -
Carga horaéria total do curso 2860 / *2920

*C.H. Optativa
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