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stadual do Rio Grande do Sul

Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Semestre | Componente Curricular Créditos* Horas-Aula | Pré-Requisitos
Fundamentos da Tecnologia da Informagéo 4 60 Sem Pré-Requisitos
Quimica Geral 4 60 Sem Pré-Requisitos
” Matematica Aplicada 4 60 Sem Pré-Requisitos
Biologia Aplicada 4 60 Sem Pré-Requisitos
Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 30 Sem Pré-Requisitos
Matérias Primas de Origem Vegetal 2 30 Sem Pré-Requisitos
Producéo Textual 4 60 Sem Pré-Requisitos
Quimica Organica 4 60 Quimica Geral
Fisica Aplicada 4 60 Matematica Aplicada
2° Fundamentos de Economia 2 30 Sem Pré-Requisitos
Matérias Primas de Origem Animal 2 30 Sem Pré-Requisitos
Metodologia Cientifica 2 30 Sem Pré-Requisitos
Gestéo de Sistemas Agroalimentares 2 30 Sem Pré-Requisitos
Microbiologia Geral 4 60 Biologia Aplicada
Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional 4 60 Sem Pré-Requisitos
30 Estatistica e Probabilidade 4 60 Matematica Aplicada
Bioquimica Geral 4 60 giiilzgic: gﬁf:g;a
Instalagdes e Equipamentos para a Industria de Alimentos 4 60 Fisica Aplicada
Nutricdo em Saude Coletiva 2 30 Bioguimica Geral
Microbiologia de Alimentos 4 60 giig;?]?:r?ilggigj:{ al
Quimica de Alimentos 4 60 Bioquimica Geral
4° Bioquimica de Alimentos 2 30 Bioquimica Geral
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos 4 60 Microbiologia Geral
Gestao de Pessoas 2 30 Sem Pré-Requisitos
Andlise Instrumental 2 30 Q’u!'mica Qeral
Fisica Aplicada
Analise de Alimentos 4 go | Andlise instrumental
Quimica de Alimentos
Principios de Conservagéo de Alimentos 2 30 Microbiologia de Alimentos
Operagdes Unitarias 4 60 Instalagdes e Equipamentos para a Industria de Alimentos
50 Analise Sensorial de Alimentos 2 30 Sem Pré-Requisitos
Tecnologia de Processos Fermentativos 2 30 misct::ig(gzgi: (I;Zlﬁgr:riztnotf)s para a IndUstria de Alimentos
Tecnologia de Bebidas 4 60 mlsctra(isgzglz gzagr:riztnotf)s para a IndUstria de Alimentos
Eletiva | 2 30 Pré-Requisitos Especificos
Tecnologia de Gréos e Produtos Amiléceos 4 60 ;Zrt:f;%z: Z Egzis:awr:griz: f):r:n;elrr]\?ﬂsstria de Alimentos
Tecnologia de Oleos e Gorduras 4 60 ;Zrt:f;%z: Z clézzis:awr:griz: f):r:n;elrr]\?ﬂsstria de Alimentos
Trabalho de Conclus&o de Curso | 2 30 Conclusao de, no minimo 90 créditos cursados no curso
6° Gestdo Ambiental 2 30 Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional
Tecnologia de Leite e Derivados 4 60 ::r’\zrt]at\:lfé%z: : Zg:?;?ﬁegr?tz: Eaﬁgrgelaz)gstria de Alimentos
Embalagens de Alimentos 2 30 ggz:;p;gzsdarig;zwagéo de Alimentos
Eletiva Il 2 30 Pré-Requisitos Especificos
70 Tecnologia de Frutas  Hortaligas 4 60 Principios de Conservagéo de Alimentos

Instalagdes e Equipamentos para a Industria de Alimentos




Tecnologia de Ovos & Mel 9 30 Pr|nC|p|c35 de Con§ewagao de Allmento§ . .
Instalagdes e Equipamentos para a Industria de Alimentos
Contabilidade e Custos 2 30 Fundamentos de Economia
Processamento de Carnes e Derivados 4 60 Pr|nC|plczs de Con§ewa9ao de Allmento’s . .
Instalagdes e Equipamentos para a Industria de Alimentos
Controle de Qualidade no Setor Alimenticio 4 60 Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Comercializagdo e Marketing 2 30 Fundamentos de Economia
Eletiva Ill 2 30 Pré-requisitos especificos
Desenvolvimento de Produtos e Processos 2 30 Comercializagao e Marketing
A ' . . Microbiologia de Alimentos
Epidemiologia & Toxicologia de Alimentos 2 30 Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Trabalho de Conclus&o de Curso Il 4 60 Trabalho de Conclus&o de Curso |
Gestdo Ambiental
Gestéo de Residuos 4 60 Microbiologia Geral
Operagdes Unitarias
g° Tecnologia de Pescado 9 30 PrlnC|p|<3$ de Conservagao de Allmento§ / . .
Instalagdes e Equipamentos para a Industria de Alimentos
Processamento de Carnes e Derivados
Tecnologia de Frutas e Hortaligas
Diagnéstico e Elaboragéo de Projetos 4 60 Tecnologia de Lete e Derivados
9 ¢ ) Tecnologia de Gréos e Produtos Amilaceos
Controle de Qualidade no Setor Alimenticio
Custos e Contabilidade
Eletiva IV 2 30 Pré-Requisitos Especificos
9 Estagio Supervisionado Obrigatorio 20 300 Conclus&o de, no minimo 120 créditos cursados no curso
* Cada crédito corresponde a 15 horas aula
Componentes Curriculares Eletivos
Componente Curricular Créditos Horas-Aula Pré-Requisitos
Inglés Instrumental 2 30 Sem Pré-Requisitos
Fundamentos de Biologia Molecular 2 30 Bioquimica Geral
Antropologia da Alimentagao 2 30 Introdugéo a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Seguranca Alimentar e Nutricional 2 30 Introduc&o a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Alimentos Funcionais 2 30 Qg|m|ga de.Allmentos
Microbiologia geral
- . . ) ~ Introdug&o a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Gestao da Qualidade em Servigos de Alimentagao 2 30 Controle de Qualidade no Setor Alimenticio
Recursos Genéticos 2 30 Biologia Aplicada
Biotecnologia de Alimentos 2 30 Fundamentos de Biologia Molecular
Bioética e Biosseguranca 2 30 Fundamentos de Biologia Molecular
Anélise Multivariada de Dados 2 30 Estatistica e Probabilidade
Fundamentos de Enzimologia 2 30 Bioquimica Geral
Formagao Empreendedora: Criagdo de Novos Negécios 2 30 Gestéo de Sistemas Agroalimentares




