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2°Sem
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PROPOSTA DE COMPONENTES CURRICULARES

Curso Superior de Tecnologia de Alimentos

Comego em margo

1° Semestre CH Per
Matematica Aplicada 60 4
Informética 60 4
Portugues instrumental 60 4
Quimica Geral 60 4
Quimica organica 60 4
Introducdo a Tecnologia de Alimentos 60 4
Principios de Conservacao de Alimentos 60 4
Higiene Agroindustrial 60 4
TOTAL| 480 32
2° Semestre CH Requisitos
Microbiologia 60 4 Hig Agroind
Bioquimica 60 4 Quim Ger e Org.
Refrigeracao 45 3
Seguranca no Trabalho 45 3
Operacdes unitarias 60 4
Quimica Analitica e Instrumental 60 4 Quim Ger e Org.
Fundamentos de Fisica 60 4 Matem Aplic
Matérias-primas agropecuarias (MPA) 60 4
TOTAL| 450 30
3° Semestre CH Requisitos
Tecnologia de Laticinios | 60 4 Biog/FPA
Tecnologia de Carnes | 60 4 Biog/FPA
Processamento Vegetal | 60 4
Analise de alimentos 60 4 Quim Analit Instr
Instalacbes industriais 45 3 Seg Trab
Derivados de origem animal 60 4 Biog/FPA
Topicos em economia 90 6
Matematica Financeira 60 4 Mat Aplic
TOTAL| 495 33
4° Semestre CH Requisitos
Tecnologia de Laticinios 60 4 Tec Lat |
Tecnologia de Carnes |l 60 4 Tec Carnes |
Andlise Sensorial 45 3
Processamento Vegetal Il 45 3 Proc. Vegetal |
Nutricdo 45 3 Bioguimca
Estatistica Aplicada 60 4 Mat aplicada
Gestédo e Planejamento 90 6 Tép em Econ




1°Sem

2°Sem

Marketing 60 4
Desenvolvimento e Extens&o Rural 60 4
TOTAL| 525 35
5° Semestre CH Requisitos
Tecnologia de Pescados 45 3 Tec Carnes I
Tecnologia de Massas e Panificios 60 4
Controle de Qualidade 60 4 Estat Aplic
Metodol da Pesq e Experim Cient 60 4 Estat Aplic
Empreendedorismo 60 4
Filosofia e Etica: Rels Hum no Trab 45 3
Legislacdo Agroindustrial 45 3
Educacdo Ambiental 60 4
Trabalho de Concluséo de Curso 45 3
TOTAL| 480 29
| TOTAL (CH em disciplinas) | 2430 |
6° Semestre CH
Orientagdo e Supervisdo de Estagio 450
[TOTAL GERAL | 2880 |
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