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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCG CAMPUSBARREIROS

1.7.5.1 Sintese da Matriz Curricular

INSTITUTO FEDERA L DE EDUCA GA O, CIENCIA E TECNOLOGA DE PERNA MBUCO - IFPE CAMPUS BARREROS
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS - INTEGRADO EIXO TECNOLOGICO: PRODUGCAO ALIMENTICIA
MATRIZ CURRICULAR - ANO DE IMPLANTACAO: 2016.1 REGIME:  SEMESTRAL
CARGA HORARIA TOTAL: 3516,7 h CARGA HORARIA TOTAL HORAS-AULA: 4220 h/a
ESTAGIO PROFISIONAL SUPERVISIONADO: 150 h CARGA HORARIA TOTAL COM ESTAGIO: 3666,7 h
PERIODO DE INTEGRALIZAGAO MINIMA: 06 SEMESTRES SEMANAS LETIVAS: 20
PERIODO DE INTEGRALIZAGAO MAXIMA: 12 SEMESTRES HORA-AULA: 50 min
FUNDAMENTAGAO LEGAL
Lei n° 9.394/1996 - Lei n° 11.741/2008 - Lei Federal n° 11.788/2008 - Decreto n° 5.154/2004 - Parecer CNE/CEB n° 35/2003 - Resolugdo
CNE/CEB n° 01/2004 - Parecer CNE/CEB n© 39/2004 -Parecer CNE/CEB N°© 40/2004 - Parecer CNE/ CEB n® 11/2008 - Resolugdo CNE/CEB n°
03/2008 - Parecer CNE/CEB n° 07/2010 - Resolugdo n® 04/2010 - Parecer CNE/CEB n° 05/2011 - - Resolugdo CNE/CEB n° 02/2012 - Parecer
CNE/CEB n° 03/2012 - Resolugdo CNE/CEB n° 04/2012 - Parecer CNE/CEB n° 11/2012 - Resolugdo CNE/CEB n° 06/2012
AREAS DE CONHECIMENTO COMPONENTES CURRICULARES PERIODOS il
1 ] [ % % Vi |(h/a) (h/r)
Lingua Portuguesa 4 4 3 3 3 3 400 333,3
LINGUAGENS Arte 2 2 80 66,7
Educagdo Fisica 2 2 2 2 2 2 240 200
= Histéria 2 2 2 2 2 2 240 200
% CIENCIAS HUMANAS Geografia 2 2 2 2 2 2 240 200
] Sociologia 2 2 2 120 100
5 Filosofia 2 2 2 120 100
© MATEMATICA Matemética 4 4 3 3 3 3 400 333,3
Quimica 2 2 2 2 2 2 240 200
CIENCIAS DA NATUREZA Fisica 2 2 2 2 2 2 240 200
Biologia 2 2 2 2 2 2 240 200
SUBTOTAL 22 22 22 22 20 20| 2560 21333
< Lingua Estrangeira Moderna (Inglés) 2 2 2 2 160 133,3
g Lingua Espanhola (Opcional) 2 2 80 66,7
g Introdugdo a Metodologia Cientifica 2 40 33,3
é FORMAGAO COMPLEMENTAR Informética Basica 3 60 50
S Relagdes Humanas e Trabalho 3 60 50
= Empreendedorismo 3 60 50
3 Seguranga do Trabalho 2 40 33,3
SUBTOTAL 3 4 2 7 3 0 420 350
TOTAL - FORMAGCAO GERAL 27 26 24 29 23 20| 2980 24833
Conservagdo de Alimentos 4 80 66,7
Microbiologia Geral 2 40 33,3
Higiene na Industria de Alimentos 2 40 33,3
Quimica de Alimentos 4 80 66,7
Controle de Qualidade dos Alimentos 2 40 33,3
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 4 80 66,7
- Tecnologia da Cana-de-Aglcar 4 80 66,7
§ Bioquimica de Alimentos 2 40 33,3
é Microbiologia de Alimentos 4 80 66,7
% FORMACAO ESPECIFICA Nutrigo a 40 33,3
p Andlise Fisico-quimica de Alimentos 4 80 66,7
§ Tecnologia de Carnes e Derivados 4 80 66,7
: Tecnologia de Pescado e Derivados 4 80 66,7
E(t:)re}(:gglg(i’as de Grdos, Raizes e 4 80 66,7
Tecnologia de Leite e Derivados 4 80 66,7
Andlise Sensorial 4 80 66,7
Projetos Agroindustriais 2 40 33,3
Tecnologia de Panificagdo 4 80 66,7
Optativa 2 40 33,3
TOTAL - FORMACAO TECNICA 8 10 12 8 12 12| 1240 10333
TOTAL GERAL 35 36 36 37 35 32| 4220 3516,7
SUBTOTAL POR PERIODO (h/a) 700 720 720 740 700 640 4220
SUBTOTAL POR PERIODO (h/r) 5833 |600,0 (6000 |616,7 |583,3 |533,3 3516,7
ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO ( h/r) 150
CARGA HORARIA TOTAL (h/r) 3666,7

* A CHT dos componentes curriculares é produt@Hfa(Carga Hordria Semanal S/L (Semanas Letivas) de cada
Periodo.
**Estagio Profissional Supervisionado obrigatéride 150 horas partir do 5° perioda apds o ultimo periodo.
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