HORARIO DO CURSO SUBSEQUENTE DE TECNICO EM ALIMENTOS
2022.1
MODULO | (MATUTINO)

Horario Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
7:30 as Controle e garantia Microbiologia Iniciagéo a Seguranga do
8:30 de qualidade na Geral Metodologia Trabalho
Informatica Industria de Cientifica
Aplicada alimentos (Angelo Gallotti) (Arlan Tavares)
(Rosane)
Marcelo West (Rita Garcia)
Microbiologia
8:30 as Informatica Geral Iniciacao a
9:30 Aplicada Quimica e Metodologia Segurancga do
Bioquimica de (Angelo Gallotti) Cientifica Trabalho
Marcelo West Alimentos
(Rosane) (Arlan Tavares)
(Edilza
Nascimento)
Intervalo - - - -
09:40 as Principios da Quimica e Controle e Principios de Matematica
10:40 Quimica Geral e Bioquimica de garantia de Tecnologia de
Analitica Alimentos qualidade na Alimentos Marcio S3o Pedro
Industria de
(Fernanda Alves) (Edilza alimentos (Edilza
Nascimento) Nascimento)
(Rita Garcia)




Matematica

Marcio Sao Pedro

10:40 as Principios da Quimica e Controle e Principios de
11:40 Quimica Geral e Bioquimica de garantia de Tecnologia de
Analitica Alimentos qualidade na Alimentos
Industria de
(Fernanda Alves) (Edilza alimentos (Edilza
Nascimento) Nascimento)
(Rita Garcia)
CARGA HORARIA/COMPONENTES E DOCENTES
Componente Carga horaria total Horas semanais Professor (a)
curricular
Iniciagao a Rosane Cardoso
Metodologia 40 horas 2 horas
Cientifica
Matematica 40 horas 2 horas Fernanda Pereira
Aplicada
Microbiologia 40 horas 2 horas Angelo Gallotti




Geral

Principios de
Tecnologia de
Alimentos

40 horas

2 horas

Edilza Nascimento

Principios da
Quimica Geral e
Analitica

40 horas

2 horas

Fernanda Alves

Controle e garantia
de qualidade na
Industria de
alimentos

60 horas

3 horas

Rita Garcia

Informatica

40 horas

2 horas

Marcelo West

Quimica e
Bioquimica de
Alimentos

60 horas

3 horas

Edilza Nascimento

40 horas

2 horas

Arlan Tavares




HORARIO DO CURSO SUBSEQUENTE DE TECNICO EM ALIMENTOS

20221

MODULO Ill (MATUTINO)

Horario Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
7:30 as - Tecnologia de Embalagens e Tecnologia de
8:30 Panificagdo e Rotulagem de Pescados
Massas Alimentos
(Daniela Hansen)
(Jodo Andrade) | (Daniela Garcia)
Tecnologia de
8:30 as Analise Sensorial Embalagens e Tecnologia de Pescados
9:30 Tecnologia de Rotulagem de Pescados
(Rita Garcia) Bebidas Alimentos (Daniela Hansen)
(Daniela Hansen)
(Rita Garcia) (Daniela Garcia)
Intervalo - - - -
Tecnologia de
09:40 as Analise Sensorial Tecnologia de Panificacdo e Gestéo e Projeto Integrador Il
10:40 Bebidas Massas Empreendedorismo
(Rita Garcia) (Daniela Garcia)
(Rita Garcia) (Jodo Andrade) (José Maria)
10:40 as Analise Sensorial Tecnologia de Gestao e Projeto Integrador Il
11:40 Tecnologia de Panificagao e Empreendedorismo
(Rita Garcia) Bebidas Massas (Daniela Garcia)

(José Maria)

(Rita Garcia) (Jodo Andrade)




COMPONENTE/DOCENTE E CARGA HORARIA

Componente
curricular

Carga horaria total

Horas semanais

Professor (a)

Embalagens e

Rotulagem de 40 horas 2 horas Daniela Garcia
Alimentos
Gestao e José Maria
Empreendedorismo 40 horas 2 horas
Analise Sensorial 60 horas 3 horas Rita Garcia
Tecnologia de 60 horas 3 horas Daniela Hansen
Pescados
Tecnologia de 60 horas 3 horas Jodo Andrade
Panificagao e
Massas
_ 60 horas 3 horas Rita Garcia
Projeto Integrador Il 40 horas 2 horas Daniela Garcia




