Tabela — Equivaléncia de componentes curriculares do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PPC 2016 PPC 2019
Créditos CH Sentido Créditos CH
Componente Curricular Semestre o Componente Curricular Semestre
(T-P) Total Equivaléncia (T-P) Total
Matematica Basica 4(4-0) 60 1
Matematica 4(4-0) 60 1 —
Calculo Diferencial e Integral | 4(4-0) 60 1
Matematica 4(4-0) 60 1 — Matematica Basica 4(4-0) 60 1
Quimica 4(4-0) 60 1 o Quimica 4(4-0) 60 1
Fisica 4(4-0) 60 1 TN Fisica 4(4-0) 60 1
Sociologia 2(2-0) 30 1 o Sociologia 2(2-0) 30 1
Informatica 2(1-1) 30 1 “ Informatica 2(1-1) 30 1
Iniciacao a Ciéncia e Tecnologia
Iniciacdo a Ciéncia e Tecnologia _ .
. 2(2-0) 30 1 > de Alimentos e a Etica 2(2-0) 30 1
de Alimentos e a Etica Profissional
Profissional
Morfologia Vegetal 3(2-1) 45 1 > CCCG — Morfologia Vegetal 3(2-1) 45 1
Bioquimica 4(4-0) 60 2 “ Bioquimica 4(4-0) 60 3
Quimica Organica 4(4-0) 60 2 - Quimica Organica 4(4-0) 60 2
Genética 3(3-0) 45 2 — Genética 3(3-0) 45 2
Microbiologia 3(2-1) 45 2 — Microbiologia 3(2-1) 45 2
Matérias Primas 3(3-0) 45 2 > Matérias Primas Alimenticias 3(3-0) 45 2
Fisico-Quimica 2(2-0) 30 2 — Fisico-Quimica 3(3-0) 45 4




Quimica Analitica | 2(2-0) 30 3 — Quimica Analitica | 4(3-1) 60 2
Estatistica 3(3-0) 45 3 o Estatistica Basica 4(4-0) 60 2
Microbiologia de Alimentos 4(2-2) 60 3 o Microbiologia de Alimentos 4(2-2) 60 3
Conservagao de Alimentos 4(4-0) 60 3 “ Conservagao de Alimentos 4(4-0) 60 3
Bromatologia 4(2-2) 60 3 — Bromatologia 4(2-2) 60 4
Bases da Nutricao 2(2-0) 30 3 “ Nutricdo e Metabolismo 2(2-0) 30 3
Seminarios | 2(2-0) 30 3 > Seminarios | 2(2-0) 30 3
Quimica Analitica Il 2(2-0) 30 4
e Quimica Analitica Il 4(2-2) 60 3
Quimica Experimental 2(0-2) 30 4
Bioquimica dos Alimentos 4(2-2) 60 4 > Bioquimica dos Alimentos 4(2-2) 60 4
Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Ciéncia e Tecnologia de Cereais
4(2-2) 60 4 > . 4(2-2) 60 5
Produtos Amilaceos e Produtos Amilaceos
Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Ciéncia e Tecnologia de Frutas e
. 4(2-2) 60 4 > _ 4(2-2) 60 4
Hortalicas Hortalicas
Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ciéncia e Tecnologia de Carnes,
4(2-2) 60 4 > 4(2-2) 60 4
Ovos e Mel Ovos e Mel
Ciéncia e Tecnologia de Leite e Ciéncia e Tecnologia de Leite e
4(2-2) 60 5 — 4(2-2) 60 5
Derivados Derivados
Toxicologia dos Alimentos 4(2-2) 60 5 — Toxicologia dos Alimentos 4(2-2) 60 5
Andlise de Alimentos 4(2-2) 60 “ Analise de Alimentos 5(2-3) 75 5
Embalagens de Alimentos 2(2-0) 30 “ Embalagens de Alimentos 2(2-0) 30




Alimentos Funcionais 2(2-0) 30 Alimentos Funcionais 2(2-0) 30
Metodologia Cientifica 3(3-0) 45 Metodologia Cientifica 2(2-0) 30
Operacgbes Unitarias na Industria Operagbdes Unitarias na Industria
4(4-0) 60 4(4-0) 60
de Alimentos de Alimentos
Analise Sensorial 4(2-2) 60 Analise Sensorial 4(2-2) 60
Ciéncia e Tecnologia do Agucar e Ciéncia e Tecnologia do Agucar
. 4(2-2) 60 . 4(2-2) 60
Bebidas e Bebidas
Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Ciéncia e Tecnologia de Oleos e
4(2-2) 60 4(2-2) 60
Gorduras Gorduras
Higiene de Alimentos e Legislacao 2(2-0) 30 Higiene de Alimentos 2(2-0) 30
Seminarios Il 2(2-0) 30 Seminarios |l 2(2-0) 30
Desenvolvimento de Novos Desenvolvimento de Novos
4(2-2) 60 4(2-2) 60
Produtos Produtos
Controle de Qualidade na Industria Controle de Qualidade na
. 4(3-1) 60 _ . 4(3-1) 60
de Alimentos Industria de Alimentos
Gestao Ambiental e Tratamento de Gestao Ambiental e Tratamento
Produtos, Aguas, Efluentes e 4(3-1) 60 de Aguas, Efluentes e Residuos 4(3-1) 60
Residuo na Industria de Alimentos na Industria de Alimentos
Empreendedorismo,
4(4-0) 60 Gestao e Empreendedorismo 4(4-0) 60

Comercializagéo e Marketing




Projeto de Trabalho de

_ 2(2-0) 30 6
Trabalho de Conclusao de Curso 4(4-0) 60 7 Concluséo de Curso
Trabalho de Conclusao de Curso  2(2-0) 30 7
Estagio Supervisionado em Estagio Supervisionado em
20 (0-20) 300 8 20 (0-20) 300 8
Alimentos Alimentos
Aproveitamento* 2(2-0) 30 - Biologia Celular e Molecular 2(2-0) 30 1
Componentes Complementares de Componentes Complementares
08 120 5a07 08 120 2 ao 8**
Graduacgédo (CCCQG) de Graduacgao (CCCQG)
Atividades Complementares de Atividades Complementares de
06 90 8 06 90 1 ao 8***

Graduacéao (ACG)

Graduacéao (ACG)

*A carga horaria podera ser aproveitada como CCCG mediante solicitacdo do discente;

**A carga horaria de 120 horas deve ser realizada entre o 2° e 8° semestre;

***A carga horaria de 90 horas deve ser realizada entre 0 1° e 8° semestre, ou durante o periodo em que o discente estiver regularmente matriculado na UNIPAMPA.



