TECNOLOGIA EM ALIMENTOS - CAMPO MOURAO

Disciplinas

Disciplinas / Unidades Curriculares
M6DULO I - 1° PERIODO
Quimica Geral e Inorganica
Quimica Organica I

Célculo

Fisica Aplicada
Comunicagdo Linguistica
Informéatica

Estatistica

SUBTOTAL

M6DULO I - 2° PERIODO
Quimica Analitica

Quimica Organica II
Bioquimica Geral
Fisico-Quimica
Microbiologia

Nutricdo

Metodologia Cientifica
Estatistica Aplicada
SUBTOTAL

MODULO II - 3° PERIiODO
Analise de Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Anadlise Sensorial

Métodos Instrumentais em Analise de Alimentos

Microscopia

Carga Horaria

64
48
80
80
32
48
48

400

64
48
64
48
64
32
32
48

400

80
64
64
48

48



Higiene Industrial

Desenho Industrial
SUBTOTAL

M6DULO III - 4° PERIODO
Gestao da Qualidade

Gerenciamento Industrial

Operagoes Unitarias na Industria de Alimentos

Marketing e Comercializagdo

Controle de Qualidade

Gestdo Ambiental

Controle e Seguranca Alimentar
Bioguimica Aplicada

SUBTOTAL

MO6DULO 1V - 5° PERIODO
Processos Industriais

Moagem

Tecnologia de Frutas e Hortaligas
Embalagens

Biotecnologia

Tecnologia de Leite e Derivados
Métodos de Conservacdo de Alimentos
SUBTOTAL

M6DULO V - 6° PERIODO
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas
Desenvolvimento de Novos Produtos
Tecnologia de Carnes e Derivados
Tecnologia de Amido e Derivados e Farinhas
Manejo e Pés-Colheita de Graos

Tecnologia de Cana-de-Acucar

48

48

400

48

64

48

32

32

48

48

80

400

64

64

64

48

48

80

32

400

64

48

80

64

48

48



Tecnologia de Bebidas 48
SUBTOTAL 400
Estagio Curricular Obrigatorio 400
Trabalho de Conclusdo de Curso 200
Total de Carga Horaria Obrigatéria 3 000
Total de Optativas 00
Carga Horaria Total do Curso 3 000

Topo

Sistema de Avaliacao

A aprovacdo nas disciplinas dos cursos de graduacdo dar-se-a por Nota Final igual ou
superior a 6,0 (seis) proveniente de avaliacOes realizadas ao longo do semestre letivo
previstas no Plano de Ensino e frequéncia nas disciplinas presenciais igual ou superior a 75%
(setenta e cinco por cento) ou participacao nas atividades programadas nas disciplinas
semipresenciais igual ou superior a 75% (setenta e <cinco por cento).
A aprovagdo em Estagio Curricular Obrigatdrio, Trabalho de Conclusdo de Curso e Atividades

Complementares seguirdo regulamentos especificos.

Topo

Atividades Complementares

Tem por finalidade, enriquecer o processo de ensino-aprendizagem, complementando a
formacdo social, humana e profissional, por meio de atividades de cunho comunitario, de
assisténcia académica, de iniciagdo cientifica e tecnoldgica, esportivas e culturais, além de

intercambios com instituicdes congéneres.

Topo

Estagio Curricular Obrigatorio

O Estagio Curricular Obrigatério é uma disciplina obrigatéria dos Cursos Superiores de
Tecnologia e tem por finalidade a complementacao do ensino e da aprendizagem, adaptando
psicolégica e socialmente o estudante a sua futura atividade profissional, para que sua futura

absorgdao pelo mercado de trabalho seja facilitada.
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Trabalho de Diplomacao

E uma unidade curricular obrigatéria nos Cursos Superiores de Tecnologia e tem como
objetivo principal o desenvolvimento da capacidade de aplicagdo dos conhecimentos e teorias
adquiridas durante o curso, estimulando o espirito empreendedor através da execucdao de

projetos que levem ao desenvolvimento de produtos e processos e também na resolugdo de

problemas existentes no setor produtivo e na sociedade.
Topo
Laboratoérios

Laboratério:Industrializacdo de Origem Animal

Sala: C 002

Area de atuagdo: Alimentos

Area Fisica: 80mz2

Equipamentos:

Balanca comum e eletrdnica, batedeira planetaria, cdmara fria, forno microondas,
liquidificador doméstico e industrial, moedor de carne, fogdes industriais e potenciometro e

demais utensilios.

Laboratério:Industrializacdao de Produtos de Origem Vegetal

Sala: C 001

Area de atuagdo: Alimentos

Area Fisica: 80m?2

Equipamentos:

Balanca semi analitica, estufa artesanal, fogdo industrial, forno elétrico, freezer, forno
microondas, liquidificador industrial, multiprocessador, potencidmetro, refratbmetro de

bancada e demais utensilios.

Laboratério de Biologia

Sala: C 101

Area de atuacgo:

Area Fisica: 80mz2

Equipamentos:

Aquario em vidro, armario em aco sem porta, armario em madeira 2 portas com vidro,

armario em madeira branco 2 portas, autoclave, balanca, banho maria com circulagao de
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agua, estereoscopio, microscopio, micrétomo, Phmetro portatil, microscépio adaptavel para

TV, TV 20 polegadas.

Laboratério de Bromatologia e Quimica Analitica

Sala: C 105

Area de atuac3o:

Area Fisica: 80m?2

Equipamentos:

Agitador magnético com aquecimento, agitador magnético simples, aquecedor para baldo de
fundo redondo, armario 2 portas, armario 3 portas, balanca de 1 prato, balancga eletronica,
bateria para gordura, centrifuga, compressor, condutivimetro, conjunto para extragdo micro-
Kjedahl, cubas para eletrolise, deionizador de agua, dissecador, destilador, espectofotémetro,
estufa de secagem , forno mufla, fotdmetro de chama., lavador de pipeta;luminaria, mesa
anti-vibratoria, mesa aquecedora, phmetro portatil, bancadas protegidas com azulejos, com

pias de acgo indx, sistemas de gas e elétricos instalados.

Laboratério de Bromatologia e Quimica Analitica

Sala: C 105

Area de atuag3o:

Area Fisica: 80m?2

Equipamentos:

Agitadores magnéticos com e sem aquecimento, manta aquecedora, centrifuga, compressor,
condutivimetro, destilador de micro-Kjedahl, fotdbmetro de chama, deionizador de agua,
destilador, estufas de secagem, mufla, mesa anti-vibratoria, mesa aquecedora,

potencidmetro e balanga analitica.

Laboratério de Informatica I

Sala: C 103

Area de atuagdo:

Area Fisica: 38m?2

Equipamentos:

10 microcomputadores (Pentium AMD 200 Mhz, 32 Mb RAM, HD de 2.5 Gb), impressora

Epson de 80 colunas.

Laboratério de Informatica I

Sala: C 103

Area de atuacgo:

Area Fisica: 38mz2

Equipamentos:

10 microcomputadores (Pentium AMD 200Mhz, 32Mb RAM, HD de 2,5 Gb), impressora Epson

de 80 colunas.



Laboratério de Informatica II

Sala: C 106

Area de atuacso:

Area Fisica: 42m?2

Equipamentos:

10 microcomputadores (Pentium II 400Mhz, 64Mb RAM, HD de 6,4 Gb, Kit multimidia com
unidade leitora de CD-ROM de 52X), impressora Epson de 132 colunas.

Laboratério de Saneamento

Sala: C 104

Area de atuagdo:

Area Fisica: 80m?2

Equipamentos:

Agitador magnético, armario 6 portas, balanca de 1 prato, condutivimetro, Phmetro,

bancados protegidas com azulejos, pias em ago indx, sistemas de gas e elétricos instalados.

Laboratério:Microbiologia e Microscopia

Sala: C 005

Area de atuagdo: Biologia

Area Fisica: 80mz2

Equipamentos:

Autoclave vertical, banho-maria, camara de fluxo laminar, estereoscépio, forno microondas,
geladeira, microscopio 6tico binocular e monocular, potenciometro, contador de col6nias,

estufas bacterioldgicas, homogeneizador de amostras.

Laboratério:Nicleo de Apoio a Tecnologia de Alimentos

Sala: C 004

Area de atuagdo: Alimentos

Area Fisica: 80m2

Equipamentos:

Agitador de peneiras, mesa agitadora de erlenmeyer, agitadores magnéticos, anemoémetro
digital, autoclave vertical e horizontal, balanga analitica e semi analitica, banho-maria com
agitagdo, centrifuga para butirometro, conjunto de chapas aquecedoras, cromatografo
gasoso, determinador de umidade universal, estufas de esterilizacdo e secagem, forno mufla,
fotocolorimetro, manta aquecedora, mesa anti-vibratéria, potencidmetro, psicrometro,

viscosimetro, banho de ulstrassom e digestor de fibras.

Laboratério:Planta Piloto de Panificacdao

Sala:
Area de atuag3o:

Area Fisica: 80m?2



Equipamentos:
Forno elétrico turbo, divisora manual, modeladora e cilindro elétricos, batedeira planetaria

tipo masseira e armario de crescimento com controle de temperatura.

Laboratério:Quimica Organica, Bioquimica e Analise Sensorial

Sala: C 003

Area de atuagdo: Alimentos

Area Fisica: 80m?2

Equipamentos:

Mesa anti-vibratéria, potenciometro, espectrofotémetro, turbidimetro, geladeira, balanca

semi-analitica, conjunto de chapas aquecedoras, estufas de esterilizacdo e secagem.



