Matriz Curricular — Bacharelado em Engenharia de Alimentos

1°Semestre
Caodigo da disciplina Disciplina CH Tedrica | CH Pratica CH Total Pre- Créditos
requisitos
001 Citologia 30 30 60 4
002 Quimica Geral 45 30 75 5
003 Geometria Analitica e Algébra Linear 60 0 60 4
004 Célculo | 90 0 90 6
005 Introdugéo ao Controle Ambiental 45 0 45 3
006 Metodologia Cientifica 30 0 30 2
007 Introdugé@o a Engenharia dos Alimentos 30 0 30 2
Sub-Total 330 60 390 26
2° Semestre
Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica | CH Pratica CH Total Pre- Créditos
requisitos
008 Educagéo, Trabalho, Ciéncia e Tecnologia 45 0 45 - 3
009 Portugués Instrumental 45 0 45 - 3
010 Quimica Analitica 30 30 60 002 4
011 Calculo I 60 0 60 004 4
012 Mecénica 30 30 60 4
013 Estatistica 30 30 60 - 4
014 Quimica Organica 30 30 60 002 4
Sub-Total 270 120 390 26
3° Semestre
Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica CH Pratica CH Total Pré- Créditos
requisitos
015 Optica e Fisica Moderna 60 0 60 - 4
016 Bioquimica Geral 45 30 75 014 5
017 Microbiologia Geral 30 30 60 - 4
018 Biologia Molecular 30 30 60 001 e 002 4
019 Marketing 30 0 30 2
020 Desenho Técnico 0 30 30 - 2
021 Fisico-Quimica 45 30 75 002 5
Sub-Total 240 150 390 26
4° Semestre
Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica CH Pratica CH Total Pré- Créditos
requisitos
022 Tecnologia de Alimentos 60 - 60 007 4
023 Quimica de Alimentos 45 30 75 010 5
024 Administragdo de Empresas 45 0 45 - 3
025 Termodindmica 60 60 012 4
026 Economia Aplicada e Administragéo 60 60 4
Mercadoldgica
027 Informética aplicada a Engenharia de 15 30 45 3
Alimentos
Sub-Total 285 60 345 23
5°Semestre
Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica | CH Pratica CH Total Pre- Créditos
requisitos
028 Microbiologia de Alimentos 30 30 60 018 4




029 Matérias-primas Agroalimentares 60 0 60 22 4
030 Fendmenos de Transporte 30 30 60 012e 015 4
031 Andlise de Alimentos 30 45 75 010 5
032 Nutricdo Humana 45 0 45 3
033 Disciplina optativa | 60 - 60 4
Sub-Total 255 105 360 24
6°Semestre
Cabdigo da disciplina Disciplina CH Tedrica CH Pratica CH Total Pré- Creéditos
requisitos
034 Etica Profissional 30 0 30 2
035 Principios de Conservagéo de Alimentos 30 30 60 028 4
036 Tecnologia de Frutas 30 30 60 029 4
037 Disciplina optativa Il 60 - 60 4
038 Ciéncia e Tecnologia de Materiais e 60 30 90 014 6
Embalagens p/ Alimentos
039 Impacto ambiental e Tratamneto de residuos 45 30 75 005 5
da Industria Alimenticia
Sub-Total 255 120 375 25
7° Semestre
Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica CH Pratica CH Total Pré- Créditos
requisitos
040 Higiene na Industria de Alimentos 30 30 60 028 4
041 Tecnologia de Produtos Horticolas 30 30 60 - 4
042 Bioquimica de Alimentos 30 30 60 016 4
043 Andlise Sensorial 30 30 60 013 4
044 Operagdes Unitarias 60 0 60 025 4
045 Tecnologia das Fermentagdes 45 30 75 028 5
Sub-Total 225 150 375 25
8° Semestre
Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica | CH Pratica CH Total Pre- Créditos
requisitos
046 Tecnologia de Gréos e Cereais 30 30 60 022 4
047 Tecnologia de Raizes e turbéculos 30 30 60 022 4
048 Méquinas e Refrigeragao 45 0 45 035 3
049 Controle de Qualidade dos Alimentos 60 0 60 022 4
050 Programac&o Aplicada 15 30 45 027 3
051 Ciéncia e Tecnologia de Carnes e Ovos 30 30 60 022 4
Sub-Total 210 120 330 22
9° Semestre
Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica CH Pratica CH Total Pré- Créditos
requisitos
052 Ciéncia e Tecnologia de Pescados 30 30 60 022 4
053 Tecnologia de Leites e Derivados 30 30 60 022 4
054 Planejamento e Projetos da Industria de 45 0 45 3
Alimentos
055 Estagio Supervisionado | 0 150 150 10
056 Trabalho de Concluséo de Curso | 45 0 45 3
Sub-Total 150 210 360 24




10° Semestre

Cadigo da disciplina Disciplina CH Tedrica CH Pratica CH Total Pré- Creéditos
requisitos
057 Instalagdes Industriais 60 0 60 044 4
058 Controle de Processos 30 30 60 044 4
059 Trabalho de Conclusao de Curso Il 45 - 45 056 3
060 Estagio Supervisionado Il 0 150 150 055 10
Sub-Total 135 180 315 - 21

Resumo da Estrutura Curricular do Curso de Engenhaia de Alimentos sugerido pelo Colegiado da Faculdadde
Tecnologia de Teresina — CET.
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OFERTA INICIAL DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

Cédigo da |Disciplina CH CH CH Pré- | Créditos
disciplina Teodrica| Pratica | Total | requisitos

001 Genética 30 30 | 60 [016/018] 4
1002 Céloulo Numérico 60 0 60 | 011 4
1003 Tecnologia de Oleos e Derivados 30 30 | 60 | 022 4
1004 Tecnologia do agtcar 30 30 | 60 | 022 4
1005 Estatistica Aplicada & Ciéncia e Tecnologia de Alimentos| 30 - 30 013 2
1006 Gestao de Custos 30 30 |024/026] 2
1007 Operagdes Unitarias | 60 0 | 60 | o044 4
1008 Engenharia Bioquimica 30 30 | 60 [016/018] 4
1009 Tecnologia dos produtos apicolas 30 30 60 022 4
1010 Toxicologia geral e aplicada 30 30 | 60 - 4
1011 Biosseguranca - 30 [ 30 | o017 2
1012 Bromatologia 30 30 | 60 - 4
1013 Enzimologia 30 - 30 2




