TECNOLOGIA EM ALIMENTOS - MEDIANEIRA

Disciplinas

Disciplinas / Unidades Curriculares
1° PERIODO

Célculo

Fisica

Comunicacdo e Linguistica
Desenho Técnico

Quimica Geral e Inorgéanica
Quimica Organica

Metodologia da Pesquisa
Sociedade e Cidadania
SUBTOTAL

2° PERIODO

Bioguimica

Fisico-quimica

Métodos Instrumentais
Microbiologia

Comportamento Organizacional
Administragao

Estatistica Experimental
SUBTOTAL

3° PERIODO

Microbiologia de Alimentos
Nutrigdo e Dietética

Quimica Organica Experimental
Bioquimica de Alimentos

Microscopia

Carga Horaria

80
64
32
48
48
64
32
32

400

64
48
64
64
32
32
64

400

64
48
32
64

32



Higiene Industrial e Legislagao

Gerenciamento da Producao

Sistema Agroindustrial Alimentar

Operagoes Unitarias na Industria de Alimentos I
SUBTOTAL

4° PERIODO

Anadlise Sensorial

Analise Fisico-Quimica de Alimentos

Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos II
Gestao de Qualidade e Seguranca Alimentar
Tecnologia e Processamento de Leite de Consumo
Gestdo Financeira

Tecnologia de Grdaos e Amido

SUBTOTAL

50 PERiODO

Tecnologia de Manteigas e Sorvetes
Gerenciamento do Meio Ambiente

Tecnologia de Fabricacdo de Queijos
Empreendedorismo e a Gestdao Tecnoldgica
Tecnologia de Carnes de Bovinos e Suinos I
Tecnologia de Carnes de Aves

Tecnologia de Frutas e Hortaligas

SUBTOTAL

6° PERIODO

Desenvolvimento de Novos Produtos
Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados
Tecnologia de Carnes de Suinos e Bovinos II
Tecnologia de Pescado

Embalagens

32

32

32

400

64

64

64

32

64

64

48

400

64

48

64

32

64

64

64

400

48

64

80

48

32



Tecnologia de Bebidas 48

Biotecnologia 32
Tecnologia de Oleos, Gorduras 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 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/medianeira/tecnologia-de-alimentos#Topo
http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitaria/pro-reitorias/prograd/catalogo-de-cursos-da-utfpr/medianeira/tecnologia-de-alimentos#Topo
http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitaria/pro-reitorias/prograd/catalogo-de-cursos-da-utfpr/medianeira/tecnologia-de-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 aplicagdo 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

LaboratérioI - 17

Sala: I-17

Area de atuagdo: Panificacdo

Area Fisica: 74m?2

Equipamentos:

01 Balanca doméstica até 10kg;01 Balancga eletronica digital; 01 Carrinho com duas
prateleiras; 01 Geladeira; 01 Liquidificador; 01 Misturadeira mini rapida; 01 Modeladora hm-

2 para paes; 01 Amassadeira para paes e pizzas

Laboratério I - 22

Sala: I-22

Area de atuagdo: Informatica
Area Fisica: 47.25m?2
Equipamentos:

21 Computadores Pentium IV; 01 Projetor Multimidia

Laboratério I - 23


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

Sala: I-23

Area de atuacdo: Informatica
Area Fisica: 64.89m?2
Equipamentos:

30 Computadores Pentium IV; 01 Projetor Multimidia.

Laboratério I - 26

Sala: I - 26

Area de atuacdo: Informatica
Area Fisica: 74.36m?2
Equipamentos:

36 computadores Pentium IV 01 Projetor Multimidia

Laboratério I - 27

Sala: I - 27

Area de atuagdo: Informatica
Area Fisica: 37.18m?2
Equipamentos:

15 Computadores Pentium IV; 01 Projetor Multimidia

Laboratorio I - 28

Sala: I - 28

Area de atuagdo: Informatica
Area Fisica: 37.18m?2
Equipamentos:

10 computadores Pentium IV 01 Projetor Multimidia

Laboratério I - 37

Sala: I-37

Area de atuagdo: Quimica e Controle Ambiental

Area Fisica: 74.36m?2

Equipamentos:

04 Agitador magnético; 01 Balanga analitica eletronica; 01 Balanga precisdo eletronica; 01
Capela para exaustdo de gases; 01 Centrifuga comum; 01 Suporte para bureta; 05 Cuba

eletrolitica; 01 Deionizador; 01 Medidor de pH digital; 01 Destilador de dgua; 01 Estufa para



esterilizacdo secagem; 13 Mufla de aluminio para fixar; 01 Multimetro analdgico portatil 01
Centrifuga para painel de controle; 01 Moinho triturador para residuos sélidos; 01 Autoclave
Horizontal; 02 Turbidimetro; 01 Destilador de KJELDAHL; 04 Discos de Sechi; 01 Aparelho
Dejar - Test; 01 Estufas de Esterilizacdo e secagem; 01 Estufa incubadora DBO; 01 Forno
Mufla; 01 Bateria de SEBELIN para DQO; 01 Oxidimetro. 01 Microcomputador PC 486; 01

pH-metro.

Laboratério I - 39

Sala: I -39

Area de atuacdo: Ciéncias Ambientais e Biologia

Area Fisica: 74.73m?2

Equipamentos:

02 Chapa aquecedora; 01 Estereomicroscopio; 04 Microscopio Studar; 04 Microscopio
Binocular 05 Microscopio completo; 10 Microtomo rotativo; 01 Fotdmetro de chama; 01 Base
vibratdria para tamises; 01 Banho maria retangular, 4 bocas; 02 Chapa aquecedora; 01
Estufa com circulagdo; 01 Extintor de incéndio; 01 Evaporador rotativo; 01 Geladeira; 01 ph-

Metro; 01 Purificador de agua; 07 Tamis (peneira) Astm/ABNT N. 100.

Laboratério J - 02

Sala: J - 02

Area de atuagdo: Andlise

Area Fisica: 15.31m?2

Equipamentos:

01 Espectrofotometro Fento com trés celas; 01 Espectrofotometro Fento com uma cela; 01
Espectrofotometro digital; 01 Espectrofotometro; 02 Centrifuga refrigerada de mesa alta
rotagdo; 01 Microscdpio de imunofluorescéncia; 01 Crioscopio digital; 01 Lupa binocular

estereoscopia; 02 Crioscopio eletronico digital; 03 Medidor de pH digital.

Laboratério J - 11

Sala: J - 11

Area de atuagdo: Bromatologia

Area Fisica: 74.73m?2

Equipamentos:

01 Aparelho para diferenciacdo de DQO; 06 Agitador magnético, Fisaton; 01 Aparelho
determinador de umidade; 01 Aparelho digestor; 01 Balanca analitica digital; 01 Banho

maria retangular, digital eletronico; 01 Bloco digestor de nitrogénio; 01 Condutivimetro; 02



Destilador para proteina; 01 Estufa com circulacdo ar; 01 Forno mufla; 01 Geladeira; 04
Manta aquecedora baldo 250ml; 01 Medidor de Ph digital de bancada; 02 Ph-Metro; 01

Shaker giratério de mesa.

Laboratério J - 12

Sala: J - 12

Area de atuacdo: Microbiologia

Area Fisica: 74.73m?2

Equipamentos:

02 Autoclave vertical 75 |; 01 Balanca eletronica de precisdo; 02 Banho maria elétrico; 01
Contador de col6nias elétrico; 03 Estufa bacterioldgica; 01 Estufa para secagem; 01 Fluxo
laminar; 02 Geladeira; 01 Homogeneizador; 03 Incubadora para BOD; 05 Microscépio
bioldgico; 01 Destilador de dgua; 01 Fermentador bioldgico com jarras; 01 Estufa
bacterioldgica com duas portas com shaker; 01 Banho maria com agitador; 01 Banho maria

ultratermostatico com circulacdo de agua; 01 Microscdpio para cinco observadores.

Laboratério J - 13

Sala: J - 13

Area de atuagdo: Quimica Analitica

Area Fisica: 74.36m?2

Equipamentos:

01 Bomba de vacuo; 10 Manta aquecedora para balGes fundo redondo; 05 Regulador linear
de temperatura; 01 Capela para exaustao de gases; 02 Agitador de tubos; 02 Balancga
analitica digital; 03 Centrifuga para 16 tubos; 02 Forno mufla 1200 graus; 02 pH-metro; 02

Balangas Analitica Digital

Laboratorio J - 14

Sala: J - 14

Area de atuacdo: Vegetais

Area Fisica: 74.73m?2

Equipamentos:

01 Aparelho extrator de suco de frutas; 01 Liguidificador industrial; 01 Chapa aquecedora;
01 Despolpador de frutas; 01 Descascador de legumes; 01 Balanca de precisdo; 01 Estufa
com circulagdo de ar; 01 Fogdo industrial; 01 Forno microondas com prato giratério; 01
Freezer vertical; 01 Geladeira; 02 Liquidificador industrial 2 litros; 01 pH-metro; 01

Refrigerador; 01 Processador de alimentos.



Laboratério J - 15

Sala: J - 15

Area de atuagdo: Carnes

Area Fisica: 123.99mz2

Equipamentos:

01 Embalador a vacuo 99%;Aparelhos para cozimento de presunto, apresuntado 01 moedor;
01 mixer; 01 recravadeira; 01 defumador e cozinhador; 01 Injetora de salmoura; 01

tambler; 01 cutter; 01 embutideira 02 freezer vertical; 01 freezer horizontal; 02 geladeiras

Laboratério J - 16

Sala: J - 16

Area de atuacdo: Laticinios

Area Fisica: 123.99m?2

Equipamentos:

01 Balanca eletronica digital; 01 Banho maria retangular; 01 Batedeira para manteiga; 01
Banho maria ultratermodstatico; 02 Camara frigorifica desmontavel; 01 Centrifuga para
butirdmetro; 01 Conjunto industrial para producdo de gelo e resfriamento de leite; 01
Embaladeira para liquidos; 01 Fermentadeira starter, para fabricagdo de levedura lactica; 01
Fogdo a gas industrial; 01 Geladeira; 01 Liquidificador; 01 Ph-metro; 01 Prensa especial para
queijo; 01 Prensa para queijo; 01 Seladora manual; 01 Selopar, maquina vertical; 01
Tanque para cozimento; 01 Tanque de equilibrio; 01 Tanque para coagulacdo de leite; 01
Tanque para recepcdo de leite; 01 Maquina para fabricacdo de sorvetes; 01 Freezer vertical;

01 Seladora a vacuo.

Laboratério J - 18

Sala: J - 18

Area de atuagdo: Andlises Sensoriais
Area Fisica: 74.73m?2

Equipamentos:

01 Exaustor com motor 220V e coifa; 01 Fogdo a gas; 01 Geladeira



