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ESTRUTURA CURRICULAR
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS — PERIODO INTEGRAL

1° Termo
Disciplinas Aulas | C. H. Total
T/P H/R
Algebra Linear e Geometria Analitica 4-0 60
Biologia (Microbiologia) 1-2 45
Céalculo Diferencial e Integral | 4-0 60
Fisica Geral e Experimental | 2-2 60
Introducdo & Computacao 2-0 30
Introducdo a Redagéo Técnica 2-0 30
Principios de Tecnologia | 2-0 30
Quimica Analitica Qualitativa 2-2 60
Quimica Geral e Experimental | 2-2 60
TOTAL 21-8 435
2°Termo
Disciplinas Aulas | C. H. Total
T/P H/R
Célculo Diferencial e Integral Il 4-0 60
Ciéncias do Ambiente 2-0 30
Fisica Geral e Experimental Il 2-2 60
Introducdo a Sociologia e Comportamento Humano 2-0 30
Principios de Tecnologia Il 2-0 30
Projeto Integrado | 0-1 15
Quimica Analitica Quantitativa 2-2 60
Quimica Geral e Experimental Il 2-2 60
Quimica Orgénica | 1-2 45
TOTAL 17-9 390
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3° Termo
e Jrou e
Bioquimica Geral | 2-2 60
Calculo Diferencial e Integral 11l 4-0 60
Desenho Técnico | 0-2 30
Fisica Geral e Experimental llI 2-2 30
Fisico-Quimica | 2-2 60
Fundamentos de Eng. de Alimentos | 2-0 30
Mecénica de Sélidos | 2-0 30
Microbiologia de Alimentos Basica | 1-2 45
Principios de Economia 2-0 30
Projeto Integrado Il 0-1 15
Quimica Organica Il 1-2 45
TOTAL 18-13 465
4° Termo
Disciplinas Aulas |C. H. Total
T/P H/R
Bioquimica Geral Il 2-2 60
Calculo Diferencial e Integral IV 4-0 60
Célculo Numérico 3-0 45
Desenho Técnico Il 0-2 30
Estatistica Experimental 4-0 60
Fisico-Quimica Il 3-0 45
Fundamentos de Administracdo em Sistemas Agro- alimentares 2-0 30
Fundamentos de Eng. de Alimentos Il 2-0 30
Mecénica dos Solidos I 2-0 30
Microbiologia de Alimentos Basica |l 1-2 45
Projeto Integrado IlI 0-1 15
TOTAL 23-7 450
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5° Termo
Disciplinas A.Ilfllgs c. HH/EOtaI
Analise de Alimentos | 1-2 45
Bioguimica de Alimentos | 2-2 60
Eletrotécnica 2-0 30
Fendmeno dos Transporte | 4-0 60
Fundamentos de Marketing e os Sistemas Agroalimentares 2-0 30
Legislacdo e Registro de Alimentos 2-0 30
Matérias Primas Alimenticias | 1-2 45
Microbiologia de Alimentos 3-2 75
Nutricdo e Processamento de Alimentos 3-0 45
Transformacdes Quimicas dos Processos | 1-2 45
TOTAL 21-10 465
6° Termo
Disciplinas Aulas [C. H. Total
T/P H/R
Analise de Alimentos |l 1-2 45
Andlise Sensorial 1-2 45
Bioguimica de Alimentos Il 2-2 60
Empreendedorismo e o Engenheiro de Alimentos 2-0 30
Fenbémeno de Transporte Il 3-0 45
Higiene na IndUstria de Alimentos 4-0 60
Matérias Primas Alimenticias Il 1-2 45
Termodindmica Aplicada 2-1 45
Transformacdes Quimicas dos Processos |l 1-2 45
TOTAL 17-11 420
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7° Termo
Disciplinas Aulas | C. H. Total
T/P H/R
Bioengenharia | 2-1 45
Controle de Qualidade | 3-0 45
Desenvolvimento de Novos Produtos 2-0 30
Fenbémeno dos Transporte llI 3-0 45
IndUstria e Processamento de Carnes | 1-2 45
Industria e Processamento de Hortifruticolas 1-2 45
IndUstria e Processamento de Lacteos | 1-2 45
IndUstria e Processamento de Panificacao | 1-2 45
Industria Sucroalcooleira 2-0 30
Operacgdes Unitérias | 4-0 60
Projetos de Industrias de Alimentos e Instrumentacao | 4-0 60
TOTAL 24-9 495
8° Termo
Disciplinas Aulas | C. H. Total
T/P H/R
Bioengenharia Il 2-1 45
Controle de Qualidade I 3-0 45
IndUstria e Negécio Global de Sucos 2-0 30
IndUstria e Processamento de Carnes Il 1-2 45
IndUstria e Processamento de L&cteos I 1-2 45
Industria e Processamento de Panificacao 1-2 45
Operagdes Unitarias Il 4-0 60
Plano de Negdcios de Industrias de Alimentos | 3-0 45
Projeto de Industria de Alimentos e Instrumentacédo Il | 4-0 60
Refrigeracé@o na Industria de Alimentos 3-0 45
TOTAL 24-7 465




¢yunifeb

www.unifeb.edu.br

9° Termo
Disciplinas Aulas| C. H. Total
T/P H/R
Andlise, Simulacdo e Controle de Processos e Automacao. 4-0 60
Gestao na Industria de Alimentos 3-0 45
Operacdes Unitarias Il 7-0 105
Plano de Negdcios de Industrias de Alimentos I 3-0 45
Sistemas de Embalagem 3-2 75
Tratamento de Residuos Industriais 4-0 60
TOTAL 24-2 390
10° Termo
Disciplinas Aulas| C. H. Total
T/P H/R
Estagio Supervisionado - 160
Estagio Voluntario Profissional - 8
Trabalho de Conclus&o do Curso - 15
Resumo da carga horéria geral do curso:
Conteldos Basicos 1.548 h/a 1.290 hir
Conteudos Profissionalizantes 1.674 h/a 1.395 h/r
Conteudos Profissionalizantes Especificos 1.548 h/a 1.290 h/r
Carga Horéaria Parcial do Curso 4.770 h/a 3.975 h/r
Atividades Complementares - 15 h/r
Estagio Supervisionado - 160 h/r
Estagio Voluntario Profissional - 8 hir
Trabalho de Concluséo de Curso - 15 h/r
Introducdo a Linguagem Brasileira de Sinais (Libras) — optativa - 30h/r
Total Geral (com a disciplina de Libras) - 4.203 hir
Total Geral (sem a disciplina de Libras) 4.173 h/r

Obs: h/a =horas/aula e h/r = horas/reldgio




