TECNOLOGIA EM ALIMENTOS - LONDRINA

Disciplinas

Disciplinas / Unidades Curriculares
1° PERIODO

Célculo

Fisica

Comunicacdo Linguistica
Desenho Técnico

Quimica Geral e Inorgéanica
Quimica Organica

Informatica

SUBTOTAL

2° PERIiODO

Bioquimica

Fisico-Quimica

Quimica Analitica

Quimica Organica Experimental
Microbiologia

Estatistica

Metodologia da Pesquisa
SUBTOTAL

3° PERIiODO

Analise de Alimentos

Métodos Instrumentais em Andlise de Alimentos
Bioquimica de Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Nutricdo e Dietética

Microscopia

Carga Horaria

64
64
48
48
64
64
48

400

80
64
64
32
64
64
32

400

64
64
64
64
64

32



Anadlise Sensorial

SUBTOTAL

4° PERiODO

Gestao Empresarial

Gestao da Qualidade

Gestdao Ambiental

Introducdo as Operacodes Unitarias na Ind. Alimentos
Sistema Agroindustrial Alimentar
Empreendedorismo

Gestdo Tecnoldgica

Higiene e Legislacao

50 PERiODO

Embalagens

Tecnologia e Industrializagdo de Produtos Lacteos I
Operagdo Unitaria na Industria de Alimentos
Tecnologia e Industrializacdo de Carnes I
Desenvolvimento de Novos Produtos
Processamento de Frutas e Hortaligas

Manejo e Pés-Colheita de Graos

Sociedade e Cidadania

TCC1

SUBTOTAL

6° PERIODO

Biotecnologia

Tecnologia de Bebidas

Tecnologia e Industrializacdo de Produtos Lacteos II
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas
Tecnologia e Industrializacdo de Carnes II

Tecnologia de Amidos, Farinhas e Derivados

48

400

64

48

48

64

48

48

32

48

32

64

48

64

48

48

32

32

32

400

32

80

80

64

80

64



SUBTOTAL 400

Estagio Curricular Obrigatoério 400
Trabalho de Conclusao de Curso 200
Total de Carga Horaria Obrigatéria 3 000
Total de Optativas 00
Carga Horaria Total do Curso 3 000

Disciplinas Optativas

Libras 1 30
Libras 2 30
Topo

Sistema de Avaliagao

A aprovacdo nas disciplinas dos cursos de graduacdo dar-se-a por Nota Final igual ou
superior a 6,0 (seis) proveniente de avaliacbes 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 participacdo nas atividades programadas nas disciplinas
semipresenciais igual ou superior a 75% (setenta e ~cinco por cento).
A aprovagdo em Estagio Curricular Obrigatério, 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
formacgdo social, humana e profissional, por meio de atividades de cunho comunitario, de
assisténcia académica, de iniciacdo cientifica e tecnoldgica, esportivas e culturais, além de

intercdmbios com instituicGes congéneres.

Topo

Estagio Curricular Obrigatoério


http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitaria/pro-reitorias/prograd/catalogo-de-cursos-da-utfpr/londrina/tecnologia-em-alimentos#Topo
http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitaria/pro-reitorias/prograd/catalogo-de-cursos-da-utfpr/londrina/tecnologia-em-alimentos#Topo
http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitaria/pro-reitorias/prograd/catalogo-de-cursos-da-utfpr/londrina/tecnologia-em-alimentos#Topo

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

absorgdo pelo mercado de trabalho seja facilitada.

Topo

Trabalho de Diplomacao

E uma unidade curricular obrigatdria nos Cursos Superiores de Tecnologia e tem como
objetivo principal o desenvolvimento da capacidade de aplicacdo dos conhecimentos e teorias
adquiridas durante o curso, estimulando o espirito empreendedor através da execucgdo de
projetos que levem ao desenvolvimento de produtos e processos e também na resolugdo de

problemas existentes no setor produtivo e na sociedade.

Topo

Laboratorios

Laboratodrio de Informatica
Sala: A203

Area de atuagdo: Computagao
Area Fisica: 23m?2
Equipamentos:

21 Microcomputadores.

Laboratoério de Analise Sensorial

Sala: A302
Area de atuacdo: Andlise Sensorial
Area Fisica: 45m?2

Equipamentos:
01 Batedeira, 06 Cabines de Andlise Sensorial, 01 Fogdo 4 Bocas, 01 Forno de Microondas,

01 Geladeira Duplex, 01 Liquidificador.

Laboratério de Andlise de Alimentos e Quimica Analitica

Sala: A303
Area de atuacdo: Analise de alimentos e Quimica Analitica
Area Fisica: 69m?2

Equipamentos:


http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitaria/pro-reitorias/prograd/catalogo-de-cursos-da-utfpr/londrina/tecnologia-em-alimentos#Topo
http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitaria/pro-reitorias/prograd/catalogo-de-cursos-da-utfpr/londrina/tecnologia-em-alimentos#Topo

06 Agitador Magnético com Controle de Aquecimento, 01 Aparelho de Osmose Reversa, 01
Balanca Analitica, 01 Balanca Determinadora de Umidade, 01 Balanca Semi-Analitica, 01
Bomba de Vacuo, 01 Capela, 01 Centrifuga de Tubos, 01 Centrifuga para Butirémetro, 01
Coluna Deionizadora, 01 Conjunto Lavador de Pipetas, 01 Dessecador , 01 Destilador, 01
Estufa de Secagem e Esterilizagdo, 01 Forno Mufla, 01 Geladeira Duplex, 06 pHMetro, 01

Sistema Purificador de Agua por Osmose Reversa, Determinador de atividade de dgua.

Laboratoério de Analise Instrumental

Sala: A304
Area de atuacdo: Analise Instrumental
Area Fisica: 58m2

Equipamentos:

04 Agitador Magnético com Controle de Aquecimento, 02 Balancga Analitica, 01 Balanga Semi-
Analitica, 01 Banho Maria, 01 Barrilete de PVC para Agua, 01 Capela, 01 Conjunto Lavador
de Pipetas, 01 Dessecador, 01 Espectrofotométro UV-VIS, 01 Espectrofotdmetro de Absorcdo
Atémica, 01 Estufa de Secagem e Esterilizacdo, 06 pHMetro, 01 Sistema Purificador de Agua

por Osmose Reversa. Cromatdgrafo gasoso.

Laboratério de Microbiologia e Microscopia

Sala: A305
Area de atuacdo: Microbiologia e Microscopia
Area Fisica: 102m?2

Equipamentos:

04 Agitador Magnético com Controle de Aquecimento, 01 Autoclave Litros, 02 Balanga Semi-
Analitica, 01 Banho Ultratermostatico, 01 Barrilete de PVC para Agua, 01 Camara Escura UV,
01 Capela de Fluxo Laminar, 01 Centrifuga de Tubos, 02 Chapa Aquecedora para Gram, 01
Coluna Deionizadora, 02 Contador de Col6nia, 01 Dessecador , 01 Estufa de Secagem e
Esterilizagdo, 02 Estufas Bacterioldgicas, Estufa BOD, stomacher, 02 Geladeira Duplex, 01
Incubadora de Bancada com Agitacdo Orbital, 01 Forno Microondas, 10 Microscépio Binocular,
10 Microscopio Estereoscépico Binocular, 01 Micromoinho, 02 pHmetro, 01 Sistema

Purificador de Agua por Osmose Reversa.

Laboratério de Quimica Organica e Bioquimica

Sala: A306
Area de atuacgao: Quimica Organica e Bioquimica
Area Fisica: 52m?2

Equipamentos:
06 Agitador Magnético com Controle de Aquecimento, 02 Balanca Semi-Analitica, 02 Banho

Maria, 01 Capela, 01 Coluna Deionizadora, 01 Conjunto Lavador de Pipetas, 01 Deionizador



de agua, 01 Dessecador, 02 Estufa de Secagem e Esterilizacdo, 01 Viscosimetro Turbidimetro

Digital, 06 pHMetro.

Laboratério de Panificacao

Sala: A001
Area de atuacdo: Panificacdo
Area Fisica: 74m?2

Equipamentos:

Batedeira de 12 Litros para Massas, Cilindro para massa de pdo, Divisora de massa
capacidade de 30 pdes, Estufa - camara de Crescimento, Fogdo industrial 06 bocas, Forno
elétrico, Geladeira De 307 Litros, Liquidificador, Mesa em aco inox, Misturadeira capacidade

para 24 kg , Modeladora de massa.

Laboratério de Vegetais

Sala: A002
Area de atuacao: Processamento de bebidas, frutas e vegetais
Area Fisica: 98m?2

Equipamentos:

Liquidificador industrial com capacidade de 15 litros, Balanca eletronica capacidade 15 Kg,
Balanga de precisdo capacidade 2,2kg, Mesa com tampo em acgo inox, Despolpadeira
continua para frutas, Fogdo industrial de 06 bocas com forno a gas, Tacho de
cozimento/concentrador a vapor, Caixa de resfriamento capacidade 180 litros, Descascador
de legumes, Caixa de esterilizacdo capacidade 180 L, Recravadeira para latas, Geladeira

comercial, Paquimetro, Seladora para potes plasticos, Estufa de desidratagdo, Fritadeira.

Laboratorio de Leites

Sala: A003
Area de atuacdo: Processamento de produtos lacteos e sorvetes
Area Fisica: 126m?2

Equipamentos:

Balanca Eletrénica Digital, Batedeira para Manteiga, Camara Frigorifica, Centrifuga para
Embaladeira para liquidos, Fogao a gas industrial de 4 Bocas, Freezer horizontal 310 L,
Freezer vertical 290 L, Prensa para queijo, Seladora Manual, Produtora de sorvete horizontal,
Tacho de cozimento/concentrador a vapor, Tanque para coagulacdao de leite, Tanque para

recepcao De leite, Sistema de pasteurizacdo, iogurteira.

Laboratério de Carnes

Sala: A004
Area de atuacdo: Processamento de Produtos carneos

Area Fisica: 146m?2



Equipamentos:

Seladora a Vacuo, Estufa de cozimento e defumacdo, Fogdo industrial 04 Bocas, Freezer
Horizontal, Freezer Vertical, Refrigerador, Camara Fria, Grampeadora manual, Maquina
misturadeira de carnes, Embutideira, Recravadeira de latas, Injetora de salmoura, Cutter,

Tumbler, Moedor, Misturadeira de carne.



