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Semestre Componente Curricular Créditos | Horas-Aula
Fundamentos de Tecnologia Agroindustrial 2 30
Calculo 4 60
Quimica Geral 4 60
10 Fisica Aplicada 4 60
Biologia Basica 4 60
Introdugdo ao Pensamento Social 2 30
Lingua Portuguesa 4 60
Informética 2 30
Teorias do Desenvolvimento 2 30
Ciéncias do Ambiente 2 30
Quimica de Alimentos 4 60
Matérias-Primas Agroindustriais 2 30
z Quimica Analitica 4 60
Quimica Orgénica 4 60
Matematica Financeira 2 30
Fundamentos da Ciéncia e da Tecnologia 2 30
Lingua Estrangeira | 2 30
Desenvolvimento Agrario Brasileiro e Regional 4 60
Principios de Conservagéo dos Alimentos 3 45
Andlise de Alimentos 4 60
30 Gestdo das Organizagdes Agricolas e Agroindustriais 4 60
Bioquimica Geral 4 60
Metodologia da Pesquisa 2 30
Lingua Estrangeira Il 2 30
Tépicos de Economia (Economia Agricola) 2 30
Anélise de Politicas e Mercados Agroindustriais 4 60
Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos 4 60
Processam. de Alimentos de Origem Animal 4 60
40 Gestéo Contabil e Financeira das Organizagdes Agroindustriais 4 60
Andlise das Cadeias Produtivas 4 60
Estatistica Aplicada 2 30
Desenho Técnico 2 30
Midia, Comunicagéo e Métodos Participativos 2 30
Agroecossistemas 2 30
Gestao de Qualidade na Indistria de Alimentos 3 45
Higiene de Alimentos e Legislagao 3 45
Bioquimica de Alimentos 4 60
¥ Armazenamento e Transporte de Alimentos 3 45
Processamento de Alimentos de Origem Vegetal 4 60
Tecnologia do Frio 2 30
Mercados e Estratégia de Organizagdes Agroindustriais 3 45
Estagio de Gestdo 4 60
Producéo Leiteira | 4 60
Operagdes Unitarias na Industria de Laticinios 4 60
& Quimica de Laticinios 4 60
Métodos Instrumentais Aplicados a Laticinios 4 60
Microbiologia de Alimentos (Enfase em Laticinios) 4 60
Planejamento de Negdcios 4 60




Semestre Componente Curricular Créditos | Horas-Aula
Politicas Publicas para o Setor Leiteiro 2 30
Producéo Leiteira Il 4 60
Tecnologia de Fabricagdo de Queijos 4 60
70 Tecnologia de Fabricagdo de Creme e Manteiga 4 60
Tecnologia de Fabricago de Produtos Lacteos Fermentados 4 60
Tépicos Especiais | 2 30
Experiéncias em Gestdo 2 30
Tratamento de Residuos na Unidade de Produgéo de Leite e na Industria de Laticinios | 3 45
Producéo Leiteria Il 4 60
Tecnologia de Fabricagdo de Queijos Especiais 3 45
Tecnologia de Fabricagdo de Produtos Lacteos Concentrados e Desidratados 3 45
g0 Tecnologia de Fabricagdo de Gelados Comestiveis 3 45
Tépicos Especiais |l 2 30
Estagio Tecnoldgico 8 120
Inspegdo Sanitaria do Leite 2 30
Tratamento de Residuos na Unidade de Produg&o de Leite e na Industria de Laticinios |l 3 45




