MATRIZ CURRICULAR

SERIES SEMESTRE
SEMESTRES 1° 2° & 40 52 6° T’,_&T
DISCIPLINAS als |hr.|as |hr.[as |hr.|as |hr.|as [hr.|as hr.| ha h.r.
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 33 2 33| 2 33| 2 33 160 133
Matematica 2 33| 2 3] 2 |32 ]33 160 | 133
a Arte* 2 33 40 33
% Fisica 3 50 2 33 2 33 140 117
g Quimica 3 50 | 2 |33 | 2 | 33 140 | 117
l;" Biologia 3 50 2 33 2 33 140 117
% Historia 3 |50 |3 50 120 | 100
+ Geografia 3 |50 |3 |50 120 | 100
Sociologia 2 33 40 33
Filosofia 2 |33 40 33
Subtotal CH 13 |216| 16 (265| 16 |265| 6 |100| 4 | 67 1.100 | 916
S o | Informatica Basica* 2 33 2 |33 80 67
% g Lingua Estrangeira Moderna (Inglés) 2 | 33 40 33
lg < Etica Profissional 2 | 33 40 33
% '5 Empreendedorismo* 2 | 33 40 33
é é Relacdes Interpessoais no Trabalho 2 | 33 40 33
T o | Seminario de Orientacdo & Pratica Profissional* 1 (17| 1 |17 |1 |27 |1 |17 | 1 |17 | 2 |33 | 140 | 117
Subtotal CH 3 50 | 1 |17 | 1 |17 | 3 |50 | 3 |50 8 |134| 380 | 317
Fundamentos da nutrigcdo* 2 33 40 33
Microbiologia aplicada a panificagao* 2 33 40 33
Conservacao de produtos da panificagdo* 3 50 60 50
Saude, Higiene e Seguranca no trabalho* 2 33 40 33
8 E;cr)%li'ca;r(l;aéz*de qualidade aplicados as empresas de 2 33 40 33
5 Fundamentos da Andlise Sensorial * 4 67 80 67
u'é Principios de Tecnologia de Panificagao* 3 50 60 50
'Z(y Massas Fermentadas* 7 117 140 117
% Massas nédo Fermentadas* 7 |117 140 117
8 Panificacéo de produtos especiais* 8 [134| 160 134
Gestéo dos residuos* 2 | 33 40 33
Embalagens para a panificagdo* 2 33 40 33
Qgr?ilfi;(;sggglco—quimicas dos produtos da 2 | 33 40 33
Subtotal CH 4 67 3 50 3 50 | 11 | 184 | 13 | 217 | 12 | 201 | 920 |768
Total Subtotal CH 20 (334 | 20 (334 | 20 (334 | 20 (334 | 20 {334 | 20 (335 | 2.400 | 2.001
TCC e/ou Estagio Supervisionado 400 400
Subtotal CH 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 400 400
‘ Total Geral CH | 20 | 334 | 20 | 334 I 20 I 334 ‘ 20 ‘ 334 ‘ 20 ‘ 334 ‘ 20 ‘ 335 ‘ 2.800 ‘ 2.401 ‘




