Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
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1° Semestre

2° Semestre

3° Semestre

4° Semestre

5° Semestre

6° Semestre |

Projeto Interdisciplinar
em Alimentos | (4) -

Projefo Interdisciplinar
em Alimentos Il (4) -

Projeto Interdisciplinar
em Alimentos |1l (4)

Projeto Interdisciplinar
em Alimentos 1V (4) {

Projeto Interdisciplinar
em Alimentos V (4) -

Projeto Interdisciplinar
em Alimentos VI (4) -

Tecnologia de Frutas

Amidos e Produtos
Amilaceos (2)

e Horaligas (4)

Controle de
Qualidade de
M atérias Primas
Agroindustriais (2)

Bioquimica dos
Alimentos (4)

Conservagéo e
Refrigeragao de
Alimentos (4)

Microbiologia Basica

Fisico — Quimica (2)

Andlise de Alimentos

Tecnologia de Cames

AAP AAP AAP AAP AAP AAP
Tecnologia de Tecnologia de _ Teenellglz 6e
Processamento (2) | | Agucare Alcool (2) Tecnologia de Oleos, Gorduras e Tecnologia de
Derivados (2) Andlise Sensorial de
Moagem e Alimentos (4 produtos agucarados
] imen
Tesnlogla Panificagzo (4) @

e Derivados (4)

Analise de Alimentos
Il (4)

Tecnologia de Leite e
Derivados (4)

Tecnologia de
Bebidas (4)

Embalagem de
Alimentos (2)

Toxicologia Alimentar

@) Limpezae I (4) Desenvolvimento @)
Sanificacdo de de Novos Produtos
Superficies (2) Servigos de (2)
Alimentacéo (4)
APPCC (2)
Quimica Geral e Microbiologia dos Bioquimica dos Gestdo Empresarial
Experimental (4) Alimentos (4) Processos (4) Gestéo de Fundamentos de 4)
Qualidade dos Nutricao e Dietética
Alimentos (2) 2)

Fundamentosda | | Empreendedorismo e | | Fund. de Quimica Administrag&o Gestdo do Trabalho
Comunicagao - » . ~
SrrreEsEl ) Inovagao (2) Analiica (2) Industrial | (2) de Graduagéo (2)

Biotecnologia (4)
Mercado de Estatistica Descrifiva Metodologia da Fundamentos de Efiuentes Industriais
Trabalho e Pesquisa Cientifico- .
Empregabilidade (2) (2) Tecnolégica (2) LOgIStICH (2) (2)
Aulas: Aulas: Aulas: Aulas: Aulas: Aulas:
Semanais 24 Semanais 24 Semanais 24 Semanais 24 Semanais 24 Semanais 24

Semestrais 480

Semestrais 480

Semestrais 480

Semestrais 480

Semestrais 480

Semestrais 480

Estagio curricular: 240 horas a partir do 3° semestre

| |Traba|ho de Graduag&o: 160 horas a partir do 5° semestre

DISTRIBUIGAO DAS AULAS POR EIXO FORMATIVO

Disciplinas BASICAS Aula % Disciplinas PROFISSIONAIS Aula %
Quimica 240 83 Tecnologia de Alimentos 800 27,8
Microbiologia 200 6,9 Processamento de Alimentos 600 20,8
Comunicagao em Lingua Portuguesa 40 1,4 Projetos Interdisciplinares 480 16,7
Estatistica 40 1,4 Gestdo 240 8,3
Transversal - Metodologia da Pesquisa +GTG 80 2,8 Transversais 160 5,6
TOTAL 600 20,8 TOTAL 2280 79,2

RESUMO DE CARGA HORARIA:

de trabalho de graduag&o = 2.800 horas

2.880 aulas --> 2.400 horas (atende CNCST, conforme del. 86 do CEE-SP e direfrizes inferas do CPS) + 240 horas de estagio + 160 horas




