
Matriz curricular 

Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio 

Componentes 

Curriculares 
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Língua 

Portuguesa e 

literatura 

90 13,5 - - - 90 13,5 - - - 90 13,5 - - - 270 

Artes 60 30 - - - 60 30 - - - - - - - - 120 

Educação 

Física 
60 45 9 - - 60 45 - - - - - - - - 

120 

 

Língua 

Estrangeira 

(Inglês) 

60 9 - - - 60 9 - - - - - - - - 120 

Matemática 90 13,5 - - - 90 13,5 - - - 90 13,5 - - - 270 

Química 60 9 9 - - 60 9 9 10 - 60 9 9 10 - 180 

Física 60 9 9 - - 60 9 9 - - 60 9 - - - 180 

Biologia 60 9 9 3 - 60 9 9 - - 60 9 9 - - 180 

Geografia 60 9 9 - - 60 9 - - - 60 9 - - - 180 

História 60 9 - - - 60 9 - - - 60 9 - - - 180 

Filosofia - - - - - 60 9 - - - 60 9 - - - 120 

Sociologia - - 9 - - 60 9 - - - 60 9 - - - 120 

Subtotal 660 156 54 3 0 780 174 27 10 0 600 90 18 10 0 2040 
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Segurança no 

Trabalho 
30 5 30 - - - - - - - - - - - - 30 

Química e 

Bioquímica de 

Alimentos 

90 30 90 12 30 - - - - - - - - - - 90 

Informática 60 45 60 10 - - - - - - - - - - - 60 

Microbiologia 

de alimentos 
- - - - - 90 30 90 6 30 - - - - - 90 

Projeto 

Integrador I 
- - - - - 30 20 30 30 - - - - - - 30 

Nutrição e 

Dietética 
- - - - - - - - - - 30 5 30 - - 30 

Projeto 

Integrador II 
- - - - - - - - - - 30 30 30 30 - 30 

Subtotal 180 80 180 22 30 120 50 120 36 30 60 35 60 30 0 360 
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PPO1 – 

Prática 

Profissional 

Orientada 1 

30 30 - - 30 - - - - - - - - - - 30 

Garantia da 

Qualidade e 

Higiene 

90 15 13,5 - - - - - - - - - - - - 90 

Introdução 

aos 

Processos 

Tecnológicos 

90 30 13,5 - - - - - - - - - - - - 90 



PPO2 -Prática 

Profissional 

Orientada 2 

- - - - - 60 60 - - 60 - - - - - 60 

Tecnologia de 

Produtos de 

Origem 

Vegetal  

- - - - - 150 60 23 15 60 - - 
 

- 
- - 150 

Análise 

Bromatológica 

e Sensorial de 

Alimentos 

- - - - - 150 60 23 15 45 - - - - - 150 

PPO3- Prática 

Profissional 

Orientada 3 

- - - - - - - - - - 60 60 - - 60 60 

Tecnologia de 

Produtos de 

Animal 

- - - - - - - - - - 180 90 27,5 15 90 180 

Bebidas e 

Processos 

Biotecnológic

os 

Alimentares 

- - - - - - - - - - 90 30 13,5 12 30 90 

Subtotal 210 75 27 0 30 360 180 45 30 165 330 180 41 27 180 900 

 

Disciplinas 

Optativas 
- - - - - - - - - - 60 - - - - 60 

Atividades 

Diversificadas 
- - - - - - - - - - 100 - - - - 100 

Estágio 

Curricular 

Obrigatório 

- - - - - - - - - - 120 120 - - 120 120 

Subtotal - - - - - - - - - - 280 120 - - 120 280 

TOTAL 1050 311 261 25 60 1260 404 192 76 195 1270 425 94 67 300 3580 

 

CARGA HORÁRIA TOTAL DO CURSO (HORAS) 3360 
Intersecção núcleo técnico e núcleo comum (horas) 547 

Carga horária total do curso em prática (horas) 1140 
Carga horária total do curso em prática profissional (horas) 555 

Carga horária total do curso em extensão, pesquisa e inovação (horas) 168 
Atividades diversificadas (horas) 280 

CARGA HORÁRIA TOTAL DO CURSO + ATIVIDADES DIVERSIFICADAS (HORAS) 3580 

 


