6.3.1. Matriz Curricular

Quadro 2 - Estrutura curricular do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.
Matriz curricular
1° periodo
Componente . Pré- CH CHa CH i
Curricular Nucleo requisito |presencial | distancia | extensdo Total | Créditos
Introdugao a
Ciéncia . e Profissionalizante - 30 - - 30 2
Tecnologia de
Alimentos
Materlas-pn_mas Profissionalizante - 30 30 - 60 4
IAgropecuarias
Biologia Celular Basico - 30 30 60 4
Quimica Geral Basico - 60 - - 60 4
Praticas de .
Quimica Geral Basico ) 30 ) ) 30 2
Portugués Basico ; 30 ; ; 30 2
Instrumental
Informatica Bésico : 30 . . 30 | 2
Aplicada
Total do periodo: 240 60 - 300 20
2° periodo
Componente . Preé- CH CHa CH -
Curricular Nucleo requisito |presencial | distancia extensiao Total | Créditos
Microbiologia Geral Basico - 30 30 - 60 4
M!croscopla de Profissionalizante - 30 - - 30 2
Alimentos
Quimica Analitica Basico Quimica | g - - 60 4
Geral
Educacao e . .
Gestao Ambiental Profissionalizante - 30 - - 30 2
Principios 9 |profissionalizante | - 30 30 ; 60 4
Nutricdo
Introdugdo ao Basico ; 60 ] 60 4
Calculo
Total do periodo: 240 60 - 300 20
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3° periodo
Componente Ntcleo Pre- CH CHa CH | rotal [Créditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Microbiologia  de Microbiol
. 9 Profissionalizante | ogia 60 - - 60 4
Alimentos
Geral
Metodologia Bésico - 30 30 . 60 | 4
Cientifica
Bioquimica Geral Basico - 60 - - 60 4
Quimica Orgéanica Basico - 30 30 - 60 4
Estatistica | Basico - 60 - - 60 4
Total do periodo: 240 60 - 300 20
4° periodo
Componente . Pré- CH CHa CH -
Curricular Nucleo requisito |presencial | distancia | extenséo Total (Créditos
Principios de
Conservacdo  de |Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Alimentos
lemlca de Profissionalizante Qwrm_ca 60 - - 60 4
Alimentos Organica
Ar]allse de Profissionalizante Qum’n.ca 60 - - 60 4
Alimentos Analitica
Estatistica Il Bésico Fstatistie |60 ; : 60
Fisica Aplicada Basico - 30 30 - 60
Total do periodo: 240 60 - 300 20
5° periodo
Componente Nucleo Pré- | CH | CHa | CH |15 (creditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
AnaI|§e Sensorial Profissionalizante Estatistic 60 ) ) 60 4
de Alimentos all
Higiene e
Legislacao de |Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Alimentos
Embalagens de Profissionalizante - 30 - - 30 2
Alimentos
Tecn(_)log|a de Leite Profissionalizante - 60 - - 60 4
e Derivados
Operagdes
Unitarias "3 profissionalizante | - 30 30 : 60 | 4
Industria de
Alimentos |
Prat|ca§ de Profissionalizante - - - 60 60 4
Extensao |
Total do periodo: 210 60 60 330 22
6° periodo
Cgmp_o nente Nucleo Pre- CH CHa CH | rotal [Créditos
urricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Gestéo da
nghdgde N8 Ibrofissionalizante - 30 30 - 60 4
Industria de
Alimentos
Tecnologia de
Carnes e |Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Derivados
Tecnologia de |Profissionalizante - 60 - - 60 4
Graos, Cereais,
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Raizes e
Tubérculos
F'S'.CO'QU'm'Ca Profissionalizante - 60 - - 60 4
Aplicada
Prat|ca§ de Profissionalizante - - - 75 75 5
Extensao Il
Total do periodo: 180 60 75 315 21
7° periodo
Componente Nucleo Pre- CH CHa CH | 1otal [Créditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Tecnologia . de Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Frutas e Hortalicas
Tratamento de
Resi|du.os na Profissionalizante - 30 - - 30 2
Industria de
Alimentos
Processos
Blot’ecr?ologlcos N8 " |profissionalizante - 30 30 - 60 4
Industria de
Alimentos
Projeto de
Conclusao de Profissionalizante | 1.500H 30 - - 30 2
Curso
Prat|ca§ de Profissionalizante - - - 60 60 4
Extensao Il
Optativas Flexibilizagao . 60 . . 60 | 4
curricular
Total do periodo: 180 60 60 300 20
8° periodo
Comp_onente Nucleo Pr_e-_ CH . .CH a CH- Total |Créditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Projetos Profissionalizante | - 30 30 : 60 | 4
Agroindustriais
Tecnolog|a de Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Bebidas
Projeto
Trabalho de de
Concluséo de |Profissionalizante |Conclusa 60 - - 60 4
Curso ode
Curso
Pratlca§ de Profissionalizante - - - 75 75 5
Extensao IV
Optativas Flexibilizaggo . 60 . . 60 | 4
curricular
Total do periodo: 180 60 75 315 21
Total do curso 1.710 480 270 2'36 164
Atividades Académico-Cientifico-Culturais 100
Estagio supervisionado 120
Atividades de extensédo 270

Carga horaria total a distancia: 480

| Carga horaria total presencial: 1.980

Carga Horaria Total Obrigatéria: 2.680

Fonte: Elaborado pelos autores.
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