MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM ALIMENTOS 20 12/1

| PERIODO AULAS C.H.
Quimica Aplicada | 02 40h
Seguranca e Biosseguranca 01 20h
Informética Basica 03 60h
Matematica Financeira 03 60h
Fund. Ciéncia e Tec. Alimentos 02 60h
Portugués I: Comunicagéo e Expressao 02 60h
Total 300h
Il PERIODO AULAS C.H.
Quimica Aplicada Il (Pré-Requisito Quimical ) 02 40h
Proc. Frutas e Hortaligas 04 80h
Analise Sensorial 02 40h
Estatistica Basica 02 40h
Portugués Ill — comunicacdo em Redacdo de Textos 03 60h
Oficiais

Microbiologia Geral 02 40h
Total 300h
Il PERIODO AULAS C.H.
Trat. de 4guas e Residuos 02 40h
Tec. Prod. Orig. Animal (Leite) 04 80h
Tec. de Farinaceos/Panificacao 03 60h
Tec. De Oleos e Gorduras 02 40h
Microbiologia de Alimentos 03 60h
Etica 01 20h
Total 300h
IV PERIODO AULAS C.H.
Tec. de Ovos e Mel 02 40h
Tec. Prod. Orig. Animal (Carnes) 04 80h
Empreendedorismo 02 40h
Embalagens e Aditivos 02 40h
Tecnologia de Bebidas 02 40h
Controle de Qualidade 03 60h
Total 300h
Atividades Complementares 40h
Estagio Supervisionado 160h
Total da Carga Horaria do Curso 1.400h




