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Tabela 3: Matriz Curricular.

Tipo Hora- Hora- Hora-

< . Hora-aula Aula/
CcOoD Componente Curricular . . Horas (H,C, aula aula aula
(50 min) Semana T, P) tedrica Pratica EaD
TAO1 Experiéncias basicas de laboratério 40 33,33 2 C 10 30 0
TAO2 Quimica Geral e Inorganica 80 66,67 4 C 50 10 20
TAO3 Informatica basica 80 66,67 4 C 20 60 0
TAO4 Xlgtemética Aplicada a Tecnologia de 40 33,33 5 c 40 0 0
imentos
TAO5 Introducdo a Tecnologia de Alimentos 40 33,33 2 T 20 10 10
TAQG6 Portugués Instrumental 40 33,33 2 H 20 0 20
TAO7 Lingua Brasileira de Sinais Libras 40 33,33 2 H 30 0 10
TAO8 Inglés Instrumental 40 33,33 2 H 20 0 20
Subtotal 400 333,3 20 210 110 80
Tipo Hora- Hora- Hora-
coD. Componente Curricular I-:g;a:i::l)a Horas S:;I;ﬁa (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica pratica EaD
TAQ9 Quimica Organica e Experimental 80 66,67 4 C 20 60 0
TA10 Quimica Analitica 80 66,67 4 C 20 60 0
TA11 Microbiologia Basica 40 33,33 2 C 10 20 10
Estatistica Aplicada a Tecnologia de
TA12Alimentos 40 33,33 2 C 30 10 0
TA13 Fisico-Quimica 40 33,33 2 C 20 20 0
TA14 Metodologia Cientifica 40 33,33 2 C 0 0 40
TA15 Bioquimica de Alimentos 80 66,67 4 T 30 20 30
Subtotal 400 333,3 20 130 190 80
Hora-aula Aula/ Tipo Hora- Hora- Hora-

CcoD. Componente Curricular (50 min) Horasg -~ (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica pratica EaD

TA16 Nutricdo Humana 40 33,33 2 C 20 0 20
TA17 Analise de Alimentos | 80 66,67 4 T 20 50 10
TA18 Microbiologia de Alimentos | 80 66,67 4 T 30 40 10
Controle de Qualidade na Industria de
TA19AIimentos 40 33,33 2 T 20 0 20
Fundamentos das Operagdes
TA20 Unitarias 40 33,33 2 T 20 0 20
TA21 Higiene Industrial e Legislagéo 40 33,33 2 T 20 10 10
TA22 Quimica de Alimentos 40 33,33 2 T 10 20 10
TA23 Praticas Extensionistas 40 33,33 2 P -— - -
Subtotal 400 333,3 20 140 120 100

Tipo Hora- Hora- Hora-

coD. Componente Curricular Hora-a_ula Horas Aula/ (H,C, aula aula aula
(50 min) Semana T,P) teérica prati EaD
, pratica Ea
TA24 Quimica Analitica Instrumental 80 66,67 4 C 10 60 10
TAZ25 Tecnologia de Agucar e Derivados 80 66,67 4 T 20 40 20
TA26 Microbiologia de Alimentos Il 80 66,67 4 T 20 60 0
TA27 Tecnologia de Leite e Derivados 80 66,67 4 T 20 40 20
TA28 Operacdes Unitarias | 80 66,67 4 T 40 0 40
Subtotal 400 333,3 20 110 200 90
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Tipo Hora- Hora- Hora-

coD. Componente Curricular I-:g;a:il;:l)a Horas s:‘r:laaéa (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica pratica EaD
TA29 Analise Sensorial 80 66,67 4 T 20 40 20
TA30Analise de Alimentos Il 80 66,67 4 T 10 60 10
Tecnologia do Processamento de
TA31 Produtos de Origem Animal | 80 66,67 4 T 30 30 po
Tecnologia do Processamento de
TA32Produtos de Origem Vegetal | 80 66,67 4 T 30 30 20
TA33Embalagens 40 33,33 2 T 16 10 14
TA34Projeto Integrador | 40 33,33 2 P -—- - -—-
Subtotal 400 333,3 20 106 170 84
Tipo Hora- Hora- Hora-
coOD. Componente Curricular I-:g;a:i::l)a Horas Ss:llaalia (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica pratica EaD
TA35Toxicologia de Alimentos 40 33,33 2 T 10 20 10
TA36Tecnologia de Bebidas 80 66,67 4 T 30 30 20
Tecnologia do Processamento de
TA37Produtos de Origem Animal Il 80 66,67 4 T 30 30 20
Tecnologia do Processamento de
TA38Produtos de Origem Vegetal Il 80 66,67 4 T 30 30 20
TA39Relagdes Humanas do Trabalho 40 33,33 2 H 0 0 40
TA40Empreendedorismo 40 33,33 2 H 0 0 40
Administracdo de Empresas de
TA41 Alimentos 40 33,33 2 H 0 0 40
Subtotal 400 333,3 20 100 110 190

Tipo Hora- Hora- Hora-

. . Hora-aula Aula/
COD. Componente Curricular . Horas (H,C, aula aula aula
(50 min) Semana T, P) tedrica pratica EaD
TA42Desenho Técnico 40 33,33 2 C 10 30 0
TA43Desenvolvimento de Novos Produtos 80 66,67 4 T 20 40 20
TA44Planejamento e Projeto Industrial 80 66,67 4 T 40 0 40
TA45Educa9ao, Gestao Amblental e 80 66,67 4 T 30 30 20
Tratamento de Residuos Industriais
TA46$eguranga no Trabalho 40 33,33 2 H 10 0 30
TAA47Etica, Tecnologia e Sociedade 40 33,33 2 H 10 0 30
TA48Projeto Integrador I 40 33,33 2 P — - -
Subtotal 400 333,3 20 120 100 140
Total 2800 2333,3 140 916 1000 764

Outras Ac¢des de Pratica Extensionista
Obrigatéria

Atividades Praticas Complementares _ 200 _ p . . .
Académico-Cientifico-Culturais

Estagio Obrigatério -—- 100 - P -—- - -

Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC -— 33,33 - P -— - -—
d_------

Legenda 1: Tipo: Formagdo Humanistica (H), Formagéo Cientifica (C), Formagdo Tecnoldgica (T) e Pratica
Profissional (P).



