DISCIPLINAS Aulas
Semanal | Semestral
1 %semestre
Quimica Geral e Experimental 5 100
Metodologia da Pesquisa Cientifica 2 40
Bioquimica dos Alimentos 5 100
Limpeza e Sanificagdo de Superficies 2 40
Estatistica 3 60
Microbiologia Basica 3 60
Fisico — Quimica 3 60
Controle de Qualidade de Matérias Primas Agropecudrias 2 40
Carga hordéria do semestre 25 500
2%semestre
Analise de Alimentos | 5 100
Normas e Padrdes de Qualidade dos Alimentos 2 40
Bioquimica dos Processos 3 60
Microbiologia dos alimentos 3 60
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 3 60
Tecnologia de Processamento | 2 40
Tecnologia de Acglcar e Alcool de Cana 2 40
Fundamentos de Nutrigdo e Dietética 3 60
Quimica Analitica 2 40
Carga hordria do semestre 25 500
3%semestre
Andlise de Alimentos Il 5 100
Tecnologia de Processamento |l 2 40
Andlise Sensorial de Alimentos 3 60
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos | 3 60
Controle Analitico de Usinas e Destilarias 2 40
Tecnologia de Moagem e Panificagdo 5 100
Tecnologia de produtos agucarados 5 100
Carga hordria do semestre 25 500
4%semestre
Tecnologia de Leite e Derivados 5 100
Refrigeragdo na Industria de Alimentos 3 60
Servigos de Alimentagdo 3 60
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Derivados 3 60
APPCC 3 60
Tecnologia de Carnes e Derivados 5 100
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos Il 3 60
Carga hordria do semestre 25 500
5%semestre
Tecnologia de Bebidas 4 80
Biotecnologia 5 100
Embala em de Alimentos 3 60
Tecnologia de Amidos 3 60




Toxicologia Alimentar 5 100
Efluentes Industriais 3 60
Administragdo Industrial | 2 40
Carga hordria do semestre 25 500
6%semestre
Gastronomia 5 100
Administragao Industrial Il 2 40
Desenvolvimento de Novos Produtos 4 80
Gestdo Empresarial 3 60
Logistica 3 60
Trabalho de Graduagdo 2 40
Carga hordéria do semestre 20 380
Total em aulas 2.880
Estagio Supervisionado 200

Carga Hordria Total do Curso.e 2880 aulas= 2.400 horas + 200 horas Estagio Supervisionado = 2.600
horas




