MATRIZ DO CURSO DE GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS — UFRA/BELEM

Ciclo de Fundamentacéo (1° ao 3° Periodo)

1° semestre

EIXO DISCIPLINA CH TOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Algebra linear 51 34 17
Ciéncias Fisica 51 34 17
Exatas e Célculo --
Aplicadas | Diferencial e 68 51 17
Integral
Quimica Geral | 68 51 17
Quimica | Quimica 68 51 17 --
Orgéanica
Biologia Celular 51 34 17
Iniciacao a Introducao a
Vida e a Ciéncia e 51 34 17 --
Profisséo Tecnologia de
Alimentos
Total
CH total por semestre: 408 horas
2° semestre
EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Quimica Geral Il 68 51 17
Quimica ll Quimica de 68 51 17 Quimica |
Alimentos
Genética e Genética 51 34 17 --
Microbiologia Microbiologia 68 51 17
Ciéncia dos 34 34 --
Lipideos
Ciéncia e Tecnologia de 34 17 17 -
Tecnologia de Oleos e Gorduras
Oleos e Inovagdo em 34 17 17
Gorduras Processamento de
Oleos e Gorduras
Total
CH total por semestre: 357
3° semestre
EIXO DISCIPLINA CH TOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Ciéncias 68 34 34 Ciéncias
Exatas e Bioestatistica Exatas e
Aplicadas Il Informatica 51 34 17 Aplicadas |
Quimica Analitica 68 51 17
Quimica Il Principios de
Andlise 51 34 17 Quimica ll
Instrumental de
Alimentos
Microbiologia Microbiologia de 68 51 17 Genética e
e Bioquimica Alimentos Microbiologia
de Alimentos Bioquimica de 68 51 17
Alimentos
Total

CH total por semestre: 374




Ciclo de Desenvolvimento Profissional (4° ao 8° Periodo)

4° semestre

EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL | TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Andlise de 51 34 17 Quimica lll
Analise de Alimentos
Alimentos Matérias Primas 51 34 17
Alimenticias
Conservacao de 85 68 17 Microbiologia e
Conservacao Alimentos Biogquimica de
de Alimentos Embalagem e 68 51 17 Alimentos
Estabilidade de
Alimentos
Ciéncia do Leite 34 34 --
Tecnologia do 34 17 17
Ciéncia e Leite e Derivados
Tecnologia do Inovacgdo em 34 17 17 -
Leite Processamento de
Leite e Derivados
Seminario 34 17 17
Integrado |
Total
CH total por semestre: 391
5° semestre
EIXO DISCIPLINA CH TOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Estatistica 68 34 34
Ciéncias Experimental Ciéncias
Exatas e Fundamentos de 85 68 17 Exatas e
Aplicadas Ill Operacdes Aplicadas Il
Unitarias na
Inddstria de
Alimentos
Fundamentos de 68 68 --
Nutricdo e Nutricdo e --
Toxicologia Metabolismo
Toxicologia dos 51 34 17
Alimentos
Ciéncia de Frutas 34 34 --
Ciéncia e e Hortalicas
Tecnologia Tecnologia de 34 17 17 -
de Frutas e Frutas e
Hortalicas Hortalicas
Inovagdo em 34 17 17
Processamento
de Frutas e
Hortalicas
Total

CH total por semestre: 374




6° semestre

EIXO DISCIPLINA CHTOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Gestéo, Controle 68 51 17
da Qualidade e
Seguranga
Alimentar
Gestéo da Higiene e 51 34 17
Qualidade na Sanitizagdo na
Inddstria de Industria de --
Alimentos Alimentos
Gerenciamento 51 34 17
Ambiental na
Industria de
Alimentos
Ciéncia da Carne 34 34 --
Tecnologia da 34 17 17
Ciéncia e Carne e Derivados
Tecnologia Inovacdo em 34 17 17 -
da Carne Processamento de
Carnes e
Derivados
Analise Sensorial 51 34 17
de Alimentos
Eletiva | Eletiva | 51 34 17 --
Total
CH total por semestre: 374
7° semestre
EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL | TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Propriedade Legislacéo de 34 34 --
Intelectual e Alimentos --
Legislacdo de 51 51 --
Alimentos Protecéo Intelectual
Mercado e 34 17 17
Comercializacéo de
Produtos
Economia e Agropecuarios
Administracao Economia da 34 34 --
Producéo --
Administracéo 34 34 -
Econdmico-Financeira
e Contabilidade
Empreendedorismo 34 34 -
Rural
Ciéncia do Pescado 34 34 --
Ciéncia e Tecnologia do 34 17 17
Tecnologia do Pescado e Derivados --
Pescado Inovagéo em 34 17 17
Processamento de
Pescado e Derivados
Eletiva Il Eletiva Il 51 34 17 --
Total

CH total por semestre: 374




8° semestre

EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL | TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Biotecnologia 68 51 17 Microbiologia
Biotecnologia Agroalimentar e Bioguimica
Tecnologia das 34 17 17 de Alimentos
Fermentacfes
Alimentos Funcionais 51 34 17
Inovacdes Desenvolvimento de 68 34 34
Tecnologicas e Novos Produtos e Nutricdo e
Alimentos Marketing Toxicologia
Funcionais Conservacio de 51 34 17
Alimentos por métodos
ndo convencionais
Inovacdes no Inovacéo no 51 17 34
Processamento Desenvolvimento de Economia e
de Alimentos Produtos Regionais Administracdo
Amazonicos Seminéario Integrado Il 51 17 34
Total

CH total por semestre: 374

Ciclo de Sedimentacédo Profissional (9° e 10° Periodos)

9° semestre

EIXO DISCIPLINA/ CHTOTAL CH CH PRE-
TEMATICO ATIVIDADE TEORICA PRATICA | REQUISITOS
-- Estagio 340 -- 340 -

Supervisionado
Trabalho de 34 34 --
-- Concluséo de
Curso |
Eletiva Eletiva lll 51 34 17 --
Total
CH total por semestre: 425
10° semestre
EIXO DISCIPLINA/ CH TOTAL CH CH PRE-
TEMATICO ATIVIDADE TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
-- Trabalho de 340 -- 340 --
Concluséao de
Curso Il
-- Atividades 120 -- 120
Complementares
Total

CH total por semestre: 340




