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APRESENTACAO

O presente projeto apresenta a proposta de criagdo do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba (IF Sudeste de Minas Gerais —
Campus Rio Pomba). Este projeto deve ser periodicamente atualizado, pois esta
sujeito a dindmica natural de todo processo educativo e dos avan¢os permanentes
do setor lacteo.

No decorrer do projeto, serdo apresentados 0s objetivos, a finalidade do
curso e o perfil profissional do egresso, visando a formacdo de Bacharéis em
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios que atendam as necessidades regionais e
nacionais. Além disso, serdo descritos 0S meios e recursos empregados para a
conducdo da estrutura curricular do curso, através do emprego de diferentes
atividades académicas e métodos de ensino-aprendizagem.

Vale destacar que o IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba oferta o curso de
Tecnologia em Laticinios, implantado na época do antigo Centro Federal de
Educacdo Tecnoldgica de Rio Pomba (CEFET-RP) em 28 de julho de 2003,
conforme a Portaria do MEC n° 3.613 de 19 de dezembro de 2002. Tal curso tem
procurado atender as expectativas dos académicos, da industria, do mercado e da
sociedade de uma forma muito dindmica, mas concentrada, em razéo, principal do
tempo reduzido do curso, que é de 03 (trés) anos.

Entretanto, o setor produtivo e o préprio perfil dos estudantes tem passado
por grandes transformacfes nos ultimos anos com a necessidade da oferta de um
curso que acompanhe esta evolucdo de forma compassada e integral, como é o
curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, com tempo médio de formacédo de 04
(quatro) anos.

O objetivo do Projeto Pedagégico é conduzir o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios em uma estrutura ajustavel, baseada na
interdisciplinaridade, vinculacdo entre conteudos tedricos e praticos, preocupacdo
com o meio ambiente e com a pratica do desenvolvimento sustentavel, valorizacédo
do ser humano, além da integracéo social e politica.

Este Projeto é fruto de discussdo continua ao longo dos ultimos anos entre




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

todos os envolvidos no processo, ou seja, académicos, membros do corpo docente
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e da Diretoria de Ensino e
servira como objeto para que possiveis alteracBes sugeridas pela comunidade

académica contribuam para a melhoria do curso.

1 - HISTORICO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais, Campus Rio Pomba est4 situado na Zona da Mata mineira, uma regiao
formada por 142 municipios agrupados em sete microrregifes geograficas,
abrangendo uma area de 35.726 km2, com uma populacdo estimada em 02 (dois)
milhdes habitantes, 11,4% da populacdo total do estado e densidade de 55,2
hab/kmz2, 9% de participacdo no PIB estadual, estando bem perto dos municipios
que compdem o0s grandes centros consumidores do pais. Esta localizada no centro
de gravidade do triangulo formado por S&o Paulo, Rio de Janeiro e Belo Horizonte e
sofre, portanto, as influéncias econémicas e sociais do processo evolutivo dessas
metrépoles.

A antiga Escola Agrotécnica Federal de Rio Pomba, a qual deu origem ao
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais —
Campus Rio Pomba, foi criada atendendo aos anseios politicos, econémicos e
sociais da regido da Zona da Mata de Minas Gerais, idealizando-se uma escola
voltada para as necessidades do meio rural.

Pautado no Plano de Metas do governo do entdo Presidente Juscelino
Kubitschek de Oliveira, esses anseios foram conquistados pelo lider regional,
Deputado Ultimo de Carvalho, concretizando o sonho da sociedade regional.

Na época, 0 acesso a educacao era dificil e oneroso, e muitos almejavam
fazer o antigo ginasial. Na zona rural, esse grau de ensino era representado por
poucas escolas, localizadas geralmente em cidades-pdélo. Os filhos de pequenos
proprietarios e de trabalhadores rurais ndo tinham condi¢bes financeiras para
realizar esses estudos. A criagao desta Instituicdo veio justamente preencher essa
lacuna, proporcionando a esses individuos a escolariza¢ao tdo sonhada.

Naquele tempo, a Escola Agrotécnica Federal de Rio Pomba foi criada pela
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Lei 3.092/56, de 29 de dezembro de 1956, publicada no DOU de 02 de janeiro de
1957, com a denominagédo de “Escola Agricola de Rio Pomba”, subordinada ao
Ministério da Agricultura, utilizando as terras e benfeitorias do Departamento
Nacional de Producdo Animal e da Estacdo Experimental de Fumo do Servico
Nacional de Pesquisas Agrondmicas, mantidos pelo Ministério da Agricultura no
Municipio de Rio Pomba — Minas Gerais.

Ao longo de sua trajetéria, a Escola Agrotécnica Federal de Rio Pomba
passou pelas seguintes transformacoes:

- Ginasio Agricola de Rio Pomba: em 13 de dezembro de 1964, através do Decreto
N° 53.558/64.

- Colégio Agricola de Rio Pomba: em 25 de janeiro de 1968, através do Decreto N°
62.178.

- Escola Agrotécnica Federal de Rio Pomba — MG: em 04 de setembro de 1979,
atraves do Decreto N° 83.935.

- Centro Federal de Educacao Tecnoldgica de Rio Pomba: em 14 de novembro de
2002.

- Campus Rio Pomba do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais: em 30 de dezembro de 2008.

O Campus Rio Pomba participa de forma ativa das mudancas do mundo
globalizado, introduzindo um novo modelo de formacéo profissional com énfase no
homem e suas relacdes com o meio ambiente no qual esta inserido.

O historico e desenvolvimento do IF Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio
Pomba, consolida sua postura participativa e correspondente aos ideais de cada
época, na busca de modelos educacionais eficientes para a formacéo plena dos
seus estudantes.

Pretendendo continuar a exercer um importante papel no cenario
educacional do pais e principalmente na regido da Zona da Mata mineira, o Instituto
ndo pode abrir mdo de unir a competéncia educacional a constituicdo de um espaco
democratico e rico em experiéncias que possibilitem ao estudante construir sua
identidade pessoal, suas relagdes sociais e apropriar-se do saber historicamente
construido.

Para tanto, o Campus Rio Pomba preocupa-se em formar jovens ativos e
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criativos, autbnomos e autores, providos de competéncias e valores éticos que 0s
tornem responsaveis, atuantes e transformadores.

Vale ressaltar que todos os cursos aqui ministrados mantém a preocupacao
com a parte ambiental e com o desenvolvimento sustentavel, principalmente na
questdo dos estudos dos impactos provenientes das agroindustrias e da producéo
agropecuéaria em geral. O profissional que o Campus Rio Pomba forma traz
embutido nos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, uma formacao cidada

baseada nos principios do desenvolvimento sustentavel.

2 - JUSTIFICATIVA DO CURSO

O Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais, Campus Rio Pomba est4 situado no municipio de Rio Pomba, microrregido
de Uba, no centro do eixo Belo Horizonte — S&o Paulo — Rio de Janeiro — Vitoria
(Figura 1).

Belo Horizonte -,

Barbacena

Rio Pomba {J

S$3o Paulo ;
Rio de Janeiro

Figura 1 — Localizag&do geogréafica do municipio de Rio Pomba, Minas

Gerais.

Formada basicamente por pequenos proprietarios rurais e/ou
agroindustriais, cuja estrutura produtiva estd alicercada ainda nas atividades de

subsisténcia, a regido vem passando por transformacdes socioecondmicas
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importantes, se inserindo no mundo globalizado através da melhoria de
infraestrutura fisica, formacado de mao de obra qualificada, praticas empresariais e
diversificacdo de produtos, para atender as demandas do mercado consumidor de
bens e servicgos.

O setor de lacteos vem contribuir de forma significativa para esse
desenvolvimento, por meio da agregacdo de valores ao produto, insercao de
profissionais no mercado de trabalho e interagdo entre comunidade e instituicbes de
ensino.

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o
Brasil produziu em 2014 quase 37 bilhdes de litros de leite, com uma estimativa
para 2015 superior a 38 bilhdes de litros, mantendo o aumento de 3 — 5% ao ano
(IBGE, 2014). Este aumento constante pode, em breve, colocar o pais em 3° lugar
na producio mundial, sendo superado apenas pelos Estados Unidos e india,
respectivamente (EMBRAPA, 2015).

O estado de Minas Gerais € o principal produtor de leite do Brasil, com
aproximadamente 10 bilhdes de litros por ano, cerca 26% da producdo nacional,
seguido do Rio Grande do Sul, com quase 5 bilhdes de litros (MILKPOINT, 2014).

Segundo Milkpoint (2015), em 2014 o Brasil aumentou suas exportacdes de
derivados lacteos em 196%, sendo o leite em po integral e o leite condensado os
principais responsaveis por este aumento. Por sua vez, as importacdes foram
reduzidas em 24%, o que ainda manteve a balanca comercial de lacteos negativa
em 101,6 milh6es de ddlares, sendo o leite em pd (integral e desnatado) e os
queijos aqueles que mais contribuiram com este déficit.

Minas Gerais, por liderar a producdo nacional de leite e derivados, abriga
um parque industrial com as maiores e mais modernas empresas do pais. Somente
fiscalizados pelo SIF (Servico de Inspecdo Federal) sdo aproximadamente 562
laticinios presentes no Estado (MILKPOINT, 2015), enquanto que pelo IMA (Instituto
Mineiro de Agropecuéaria) sdo fiscalizados mais de 120 fabricas de laticinios (IMA,
2015).

Também se encontram instaladas no Estado inUmeras empresas de
pequeno porte, fiscalizadas pelo SIM (Servico de Inspecdo Municipal) e outras

desprovidas de condicbes basicas exigidas pelas fiscalizagbes, colocando no
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mercado produtos de qualidade duvidosa e sem padronizacdo, o que dificulta sua
sobrevivéncia.

O mercado de produtos lacteos no Brasil € bastante complexo, em virtude
da variedade de agentes econémicos que atuam no sistema e da multiplicidade de
canais de comercializagdo. A abertura da economia, liberagdo de pregos e o plano
de estabilizagdo, com a implementacdo do Plano Real em 1994, trouxeram
modificagcdes importantes para toda a cadeia agroindustrial do leite, aumentando os
investimentos no setor e 0 mercado consumidor, viabilizando aumento de producéo
(CARVALHO, 2006).

A demanda por leite e derivados pode ser aumentada por diversos fatores,
entre eles o aumento de populacdo, crescimento de renda, reducdo de precos
relativos aos produtos concorrentes ou substitutos e mudancas nos habitos
alimentares. No Brasil, houve mudancas substanciais na demanda e no conjunto de
produtos ofertados e consumidos. Destaca-se o crescimento do leite longa vida e o
dos produtos de maior valor agregado como queijos, iogurtes e sobremesas
(CARVALHO, 2006).

Além da mudanca na variedade dos produtos ofertados e reducédo de
precos, houve a abertura econbmica, que trouxe também uma elevacdo dos
padrbes de qualidade e maior conscientizacdo do consumidor a respeito de salde e
seguranca alimentar (CARVALHO, 2006).

Diante do exposto, em 28 de julho de 2003, o Curso de Tecnologia em
Laticinios foi implantado no antigo CEFET-RP, com o objetivo de oferecer ao
mercado de trabalho profissionais aptos a atuarem no setor lacteo, de forma a
atender a necessidade crescente do Estado e do Pais por pessoal técnico
gualificado.

Atualmente, o mercado de lacteos busca um profissional ainda mais
completo, que possa contribuir ndo somente com a sua capacidade técnica, mas
também cientifica, gerencial, comercial e empreendedora, de forma mais ampla e
integrada a todos os elos desse complexo produtivo. Soma-se a isso a necessidade
da consciéncia ética, politica, da visdo critica e global da conjuntura econdémica,
social, politica e cultural do pais.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, além do mercado de trabalho




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

propriamente dito, ou seja, a industria, podera também possibilitar um melhor
preparo dos estudantes na busca de outras oportunidades, como 0 ingresso nos
cursos de Pés-graduacao (Mestrado) e em institutos ou empresas de pesquisa.

Devido a facilidade de ingresso dos estudantes em instituicbes de ensino
superior no Brasil, principalmente na Zona da Mata Mineira, onde ha vérias
instituicbes publicas, tal fato ocasionou uma regionalizagdo dos cursos. Exemplo
disso se faz presente na turma de Tecnologia em Laticinios deste ano, que possui
mais de 80% de seus estudantes provenientes de cidades que se encontram a
menos de 100 km de Rio Pomba, como Guarani, Piratuba, Tabuleiro, Mercés, Uba e
Tocantins.

Tal conjuntura tem forgcado as Instituicbes de Ensino a promoverem uma
reestruturacdo nas matrizes curriculares de seus cursos, na tentativa de torna-los
mais atrativos e interessantes aos estudantes, sem perder o foco do setor produtivo.

Pesquisa recente (fevereiro de 2015) realizada com estudantes do préprio
curso de Tecnologia em Laticinios aponta que 97% deles sdo favoraveis a mudanca
do curso para Bacharel, por entenderem que o mesmo lhes proporcionara melhores
condicBes de encarar o mercado de trabalho ou a carreira académica.

Outras duas pesquisas realizadas pela Coordenagdo do curso de
Tecnologia em Laticinios, em fevereiro de 2015, com estudantes dos cursos
Técnicos Integrados do Campus Rio Pomba e estudantes do Colégio Municipal
Borges de Moraes, apontaram que se 0s estudantes tivessem que escolher entre o
Tecnologo ou Bacharel em Laticinios 86% e 84%, respectivamente, escolheriam o
curso de Bacharel.

Esse é o proposito da criacdo do curso de bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios que buscara a formacao de um profissional contextualizado
em um cenario regional, nacional e, até mesmo mundial, capacitado para gerenciar
ou assistir, de forma multidisciplinar, diferentes sistemas de processamento de leite
e derivados, agregando valores e otimizando a utilizagdo dos recursos
potencialmente  disponiveis e tecnologias compativeis com  aspectos
socioecondmicos e ambientais.

3 - DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO
3.1. Denominacao do curso
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Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

O Curso de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ndo tem
ainda uma Diretriz Curricular Nacional estabelecida pelo Ministério da Educacéao,
porém este curso ja € ofertado pela Universidade Federal de Vigosa, Campus

Vigosa e pela Universidade Estadual de Minas Gerais, Campus Frutal.

3.2.Habilitac&o/ Titulo Académico Conferido
Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

3.3. Area do conhecimento/eixo tecnologico
Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
3.4. Nivel

Graduacéao

3.5. Forma de Oferta
Bacharelado
3.6.Carga horéria total

O curso de Ciéncia Tecnologia de laticinios ndo tem uma Diretriz Curricular
especifica, mas procurou-se seguir a Resolucdo CNE/CES 02/2007, o Parecer
08/2007 e a Resolucdo CNE/CES N° 4/2009 que disp6em sobre carga horéria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de
graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial. Grupo de carga horaria
minima entre 3.000h e 3.200h: Limite minimo para integralizacéo de 4 (quatro) anos.

Carga horéaria total do curso de 3305 horas.

3.7. Tempo de Integralizacao

Minimo: 04 anos
Maximo: 08 anos

3.8.Turno

Integral

3.9. Numero de Vagas Ofertadas por Turma
36 vagas

3.10. Niumero de Periodo
8 (oito) periodos
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3.11. Periodicidade da Oferta
Anual

3.12. Regime de Matricula

Semestral

3.13. Requisitos e Formas de Acesso
A selecé@o sera feita atraves de processo seletivo/vestibular do Instituto e

pelo Sistema de Selecdo Unificada — Sisu. Atendendo também aos critérios de
acesso segundo as regulamentacfes previstas no Regimento Geral do IF Sudeste
MG e no Regulamento Académico de Graduacao.

Disponivel:
http://sistemas.riopomba.ifsudestemg.edu.br/cgg/Siscgg/Cgg/Up_Downloads/RAG_
DEZ 2012 atualizado_em_junho_de 2014 comite_de _ensino__ID_0000000143 1.
pdf

3.14. Modalidade
Presencial

3.15. Legislacao que Regulamenta a Profissao:

Na construgcdo do curriculo do curso foi observada a legislacdo profissional
vigente, principalmente a do Conselho Federal de Quimica - CFQ, Resolugéo
Normativa CFQ N° 36 de 25 de abril de 1974 que da atribuicbes aos profissionais da
Quimica e estabelece critérios para concessdo das mesmas; Resolucao
Ordinaria N° 1.511 de 12.12.1975 que complementa a Resolu¢cdo Normativa 36
estabelecendo conteddos que devem ser cursados na graduacdo para que O
profissional receba em seu registro as atribuigcdes previstas na Resolugao Normativa
36.; Resolugdo Normativa n® 198, de 17.12.2004 que define as modalidades
profissionais na area da Quimica; Resolucdo Normatlva n° 257 DE 29.10.2014 que
define as atribuicbes dos profissionais que menciona e que laboram na area da
Quimica de Alimentos. Os profissionais de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios se
registram nos Conselhos Regionais de Quimica - CRQ para exercerem a profissao

com a responsabilidade técnica que € necessaria.
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4- OBJETIVOS DO CURSO
4.1. Objetivo geral

O objetivo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios do IF Sudeste MG

— Campus Rio Pomba é oferecer ao mercado de trabalho um profissional dotado de

conhecimentos técnico-cientificos para atuar na obtencdo, beneficiamento e

transformacdo do leite, além do desenvolvimento de novos produtos e

gerenciamento de empresas do setor de leite e derivados e produtos correlatos.

4.2. Objetivos especificos

Proporcionar ao estudante conhecimentos cientificos e tecnologicos
necessarios para torna-lo apto a desempenhar suas fungdes como bacharéis
em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios;

Formar profissionais com capacidade empreendedora,

Permitir o desenvolvimento do espirito critico, do trabalho em equipe, da
capacidade de lideranca e da criatividade dos estudantes;

Despertar, desde o inicio do curso, a curiosidade do estudante em relacéo
as necessidades do setor lacteo;

Incentivar o desenvolvimento de pesquisas como complemento educativo,
despertando o0 senso investigativo e a aplicacdo dos conhecimentos teoricos
na pratica;

Permitir que o estudante pratique os conhecimentos adquiridos durante o
curso pela pratica de estagios e trabalho de concluséo de curso;

Incentivar ao estudante na organizacdo e participacdo de eventos e projetos
de extenséo;

Contribuir para a formacé&o humana, ética, politica e cultural do estudante.

5 — PERFIL PROFISSIONAL

O curso de Tecnologia em Laticinios do Instituto Federal do Sudeste de

Minas Gerais teve inicio em agosto de 2003, sendo o primeiro curso de graduacao

do Campus Rio Pomba com o intuito de formar profissionais aptos a atuar nos

diversos setores lacteos (industriais e artesanais).
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A modificacdo do perfil do egresso de tecnologo para bacharel é justificada
pela evolucdo do setor de lacteos do Brasil que, nos Ultimos anos, passou a exigir
um profissional mais completo e melhor preparado para os desafios do mercado.

O profissional formado em bacharelado sera capaz de planejar, organizar e
fabricar produtos lacteos de acordo com as normas técnicas a fim de garantir a
qualidade do produto e a saude do consumidor. Também poder4 atuar em
instituicbes de ensino, pesquisa e extensdo, desenvolvimento e inovacgao,
participando de projetos de implantacdo e gestdo de laticinios, melhorando as
tecnologias de processamento do setor, reduzindo custos de producéo,
desenvolvendo produtos, e garantindo a qualidade higiénico-sanitaria dos mesmos.

Compete ao Bacharel em Laticinios formado no IF Sudeste MG — Campus
Rio Pomba desempenhar atividades profissionais no setor lacteo que permitira:

¢ Reconhecer, selecionar e diferenciar a matéria-prima lactea de qualidade e
destinar seu uso correto para fabricacao de derivados;

e Capacitar pessoas para aplicacdo dos sistemas de gestédo industriais e das
diversas tecnologias de fabricacdo dos derivados lacteos;

e Aplicar os principios de conservacao de alimentos para garantir a sanidade e
qualidade dos derivados lacteos;

e Planejar, orientar, avaliar e monitorar o funcionamento de uma planta de
processamento de produtos lacteos, utilizando adequadamente
equipamentos, utensilios e ambiente de trabalho de forma a garantir o bom
andamento das atividades do setor, a saude e bem estar dos trabalhadores,
dando maior seguranca e vida de prateleira ao produto final;

e Selecionar e usar corretamente embalagens, garantindo conservacao e boa
aparéncia aos produtos lacteos;

e Atuar na selecdo e uso de aditivos alimentares usados nos processos de
fabricacdo de produtos lacteos, reconhecendo o efeito dos mesmos na saude
dos consumidores;

e Aplicar e elaborar legislagédo reguladora das atividades relacionadas a éarea;

e Pesquisar, desenvolver, acompanhar e inovar processos, produtos e servicos

na area de tecnologia em laticinios;
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Supervisionar, promover, implantar e gerenciar programas de qualidade
(BPF, APPCC, etc.) da matéria-prima, processos e produtos.
e Orientar e executar corretamente a coleta, transporte, acondicionamento e
recepcao de amostras para analise;
e Realizar as andlises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais do leite e
derivados, dentro de técnicas e procedimentos corretos;
e Interpretar os resultados analiticos, definindo o destino do produto analisado
baseados em normas legais;
e Contribuir para evitar a poluicdo e degradacédo ambiental,
e Reconhecer e aplicar as bases cientificas na obtencdo, conservacao,
transporte e beneficiamento de produtos lacteos;
e Reconhecer a cadeia produtiva, gerenciando as atividades desde obtencé&o
até o consumo final do produto.

Portanto, para formar profissionais que possuam as competéncias
relacionadas, o IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba, procurara incentivar, durante
todo o curso, a criatividade e curiosidade dos estudantes, o desenvolvimento do
espirito inovador e empreendedor, a capacidade de acdo, de comunicacdo e de

trabalho em equipe.

6- ORGANIZACAO CURRICULAR

A estrutura curricular proposta para o Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios contempla os seguintes aspectos: interdisciplinaridade, flexibilidade e
articulacdo da teoria com a pratica. O curso ndo tem uma Diretriz Curricular
especifica, mas procurou-se seguir o Parecer CNE/CES n° 776/1997: orientacao
para as diretrizes curriculares dos cursos de graduagdo. Por outro lado, a carga
horéaria total para a integralizacdo do curso de 3305 horas atende a Resolucao
CNE/CES n° 02/2007, no que tange a carga horaria minima de cursos de
bacharelado, apesar do curso néo fazer parte da referida resolugéo. Esta carga
horéaria total esta distribuida em atividades académicas que envolvem disciplinas
obrigatorias, incluindo o trabalho de conclusdo de curso, disciplinas optativas,
atividades complementares e estagio supervisionado ao longo de oito semestres

letivos.




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais

Pré-reitoria de Ensino

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

O primeiro e o segundo semestre do curso visam fornecer aos ingressos
conteldos béasicos necessarios para o melhor aproveitamento dos conteldos
subsequentes, bem como proporcionar ao aluno um primeiro contato com 0 curso
de Ciéncia e Tecnologia de laticinios.

A partir do terceiro semestre, 0 estudante comeca a adquirir conhecimentos
basicos relacionados a Ciéncia e Tecnologia de laticinios e a cursar matérias de
carater profissionalizante e especificos na érea, além de disciplinas que visam
fornecer formacdo humana ao estudante.

Além das disciplinas convencionais que envolvem aulas tedricas e praticas,
os alunos serdo estimulados a realizar atividades diversas nas modalidades: ensino,
pesquisa, extensao, representacao estudantil, empresa Junior, e socioculturais, as
quais serdo consideradas como atividades complementares.

A progressao no curso segue o sistema de hora/aula para as disciplinas
obrigatérias e estagio supervisionados, sendo que para cursar algumas disciplinas é
necesséria a formacao basica ou complementar de outras disciplinas consideradas

pré-requisitos ou co-requisitos.

6.1. Estrutura Curricular

O Quadro 1 apresenta a distribuicdo da carga horaria do curso e das

atividades académicas exigidas para a sua integralizacao.

Quadro 1. Estrutura curricular do curso de Tecnologia em Laticinios
Ministério da Educacéao
Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sudeste de
Minas Gerais
Campus Rio Pomba

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLY!

Matriz Curricular do Curso Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Vigéncia: a partir de 2016
Hora-Aula (em minutos): 55 min

Cédig Co ou Total
o da o Pre_ _ Semes CH
discipl Disciplina Requisi | AT | AP | AS tral Semes
ina to (n°de tral
aulas)
Disciplinas Obrigatorias
1° BIO | Biologia Celular | |03 ]00| 03] 54 | 495
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Periodo

20
Periodo

30
Periodo

150
DCC Informatica 02 | 00 | 02 36 33
150 basica
MAT Fundamentos 02 | 00 | 02 36 33
163 de Calculo
QUI 02 | 00 | 02 36 33
156 Quimica Geral
QUI Praticas de 00 | 02 | 02 36 33
157 Quimica Geral
QUI Quimica 02 | 00 | 02 36 33
158 Organica
Préticas de 00 | 02 | 02 36 33
Egg Quimica
Organica
Introducéo a 02 | 00 | 02 36 33
TAL Ciéncia e
122 Tecnologia de
Laticinios
Sub-total 13 | 04 | 17 306 280,5
MAT | Estatistica e 04 |00 |04 |72
157 | Probabilidade 66
Calculo MAT |04 |00 (04 |72
MAT Diferencial e 163
121
Integral | 66
QuUI | Bioquimica QuUI 158 (03 |00 |03 |54
160 | Geral 49,5
Préticas de | QUI158 |00 |02 |02 |36
clgbpll Bioquimica e QUI
Geral 159 33
QUI | Quimica QUI 156 |02 |00 |02 |36
162 | Analitica 33
Praticas de | QUI 156 |00 |02 |02 |36
%% Quimica e QUI
Analitica 157 33
Sub-total 13 |4 17 | 306 280,5
Total acumulado 26 |08 |34 | 612 561
Producao de 02 |00 |02 | 36 33
;ng Textos Técnico-

Cientificos
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40
Periodo

50
Periodo

MAT | Estatistica MAT |03 |00 |03 |54
159 | Experimental 157
BIO150 |02 |02 |04 |72 66
BIO , : .
167 Microbiologia e QUI
Geral 160
Principios de 03 (00 |03 |54 49,5
TAL Conservacao de
162 .
Alimentos
TAL | Quimica de | QUI160 |03 |00 |03 |54 49,5
158 Laticinios
ENG | Desenho 02 |00 |02 |36 33
150 Técnico
Sub-total 15 |02 |17 | 306 280,5
Total acumulado 41 |10 |51 | 918 841,5
Analise fisico- | QUI 162 |02 |02 |04 |72 66
TAL quimica do leite
159 .
e derivados
FIS 04 |00 |04 |72 66
153 Fisica |
Gerenciamento | BIO 167 |01 |02 |03 |54 49,5
TAL | Ambiental na
258 IndUstria de
Alimentos
Higiene na| BIO167 |02 |02 |04 |72 66
TAL IndUstria de
174 .
Alimentos
Processamento | TAL 158 |03 |02 |05 |90 82,5
TAL de Leite de
278
Consumo
Sub-total 12 (|08 |20 | 360 330
Total acumulado 53 |18 |71 | 1278 1171,5
Economia e 04 |00 |04 |72 66
ADM Gestao do
125 , .
Agronegocio
Ciéncia e TAL 278 |02 |04 | 06 108 99
TAL .
Tecnologia de
282 ..
Queijos |
Tecnologia de TAL278 |02 (02 (04 |72 66
TAL Creme,
267 i
Manteiga e
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60
Periodo

70
Periodo

Sobremesas
Lacteas
TAL Andlise MAT |01 |02 |03 |54 49,5
160 Sensorial 159
Fisica Il FIS153 |04 |00 |04 |72 66
s
121
Sub-total 13 |08 |21 | 378 346,5
Total acumulado 66 |26 | 92 | 1656 1518
Microbiologia do | BIO 167 |01 |04 |05 |90 82,5
11_';‘;_; Leite e
Derivados
TAL 02 (02 (04 |72 66
-lz-g‘ll‘ Embalagens de | 157/TAL
Alimentos 158
Ciéncia e TAL279 |02 |04 |06 | 108 99
TAL Tecnologia de
283 N
Queijos Il
Instalacoes e FIS154 |03 |00 |03 |54 49,5
TAL | Equipamentos
285 | na Industria de
Laticinios |
TAL | Metodologia LET 153 |02 |00 |02 | 36 33
152 | Cientifica
TAL Projeto de TAL 152 |02 |00 |02 |36 33
300 Concluséao de
Curso
Sub-total 12 |10 | 22 | 396 363
Total acumulado 78 | 36 | 114 | 2052 1881
TAL | Tecnologia de BIO 167 {02 |03 |05 |90 82,5
287 Produtos e TAL
Lacteos 278
Fermentados
TAL | Tecnologia de TAL 278 |03 |00 |03 |54 49,5
265 Lacteos
Concentrados e
Desidratados
Desenvolviment | TAL 159 |02 |00 |02 | 36 33
TAL
283 0 de novos e TAL
produtos | 160
TAL Inspecéao TAL 278 |03 |00 |03 |54 49,5
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163 Sanitaria de
Leite e
Derivados
Gestao da TAL 174 |03 |00 |03 |54 49,5
TAL Qualidade na
250 Industria de
Alimentos
TAL Tec TAL 300 00 (02 |02 |36 33
301
Instalacoes e TAL 285 |02 |02 |04 |72 66
TAL | Equipamentos
286 | na Industria de
Laticinios Il
Sub-total 15 |07 | 22 | 396 363
Total acumulado 93 |43 | 136 | 2448 2244
TAL Ssetrgé?srlo de 02 |00 |02 |36 33
304 supervisionado
Desenvolviment | TAL288 |01 |02 |03 |54 49,5
TAL
289 o de Novos
80 Produtos Il
Periodo 'I?:él?: TCC I TAL 301 |02 |00 |02 |36 33
TAL | Projetos ADM |02 (02 |04 |72 66
261 | Agroindustriais 125
TAL | Produtos TAL 278 |03 |00 |03 |54 49,5
290 | lacteos UHT

Sub-total 10 |04 |14 | 252 231
Total acumulado 10 147 | 15012700
3 2475
Disciplinas optativas

ADM Contabilidade 04 |00 |04 |72 66
110 Geral
ADM Empreendedoris 02 |00 |02 |36 33
102 mo
ADM Administragéo 04 (00 (04 |72 66
242 de Projetos
ADM Economia | 04 |00 |04 |72 66
120
ADM Organizacgéo, 04 (00 (04 |72 66
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201 Sistemas e

Métodos
ADM Matematica 04 (00 (04 |72 66
210 Financeira
ADM Comércio 02 |00 |02 |36 33
230 Exterior
ADM Administragéo 04 (00 (04 |72 66
250 de Marketing |
ADM Administragéo ADM 04 (00 (04 |72 66
251 de Marketing Il | 250
ADM Administracéo ADM 02 {00 |02 |36 33
252 Estratégica 251
ADM Gestao 02 {00 |02 |36 33
261 Agroambiental
EDU Metodologia do 02 {00 |02 |36 33
160 Ensino
LET Inglés 02 |00 |02 | 36 33
151 Instrumental

LIBRAS — 02 |00 |02 |36 33

LET Linguagem
154 Brasileira de

Sinais
MAT Calculo MAT
152 Diferencial e 151

Integral Il
BIO QUI 160 |02 |00 |02 |36 33
153 Biotecnologia
BIO Genética de BIO 167 |03 |00 |03 |54 49,5
163 Microrganismos

Procariotos
BIO BIO 167 |03 |00 |03 |54 49,5
164 Fisiologia
TAL Andlise de QUI162 |02 |02 |04 |72 66
166 alimentos

Operacdes FIS154 |03 |00 |03 |54 49,5
TAL Unitarias na
148 Industria de

Alimentos
TAL Microbiologia de | BIO 167 |01 |04 | 05 | 90 82

154 Alimentos
TAL Quimica de QUI160 |03 |00 |03 |54 49,5
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157 Alimentos
Processamento 03 (00 |03 |54 49,5
TAL
de Produtos
164 .
Agroecolégicos
TAL Microscopia de 00 {02 |02 |36 33
167 Alimentos
TAL Nutricdo e QUI 160 |02 |00 |02 |36 33
168 Metabolismo
TAL Legislacéo de TAL 168 (02 |00 |02 |36 33
255 Alimentos
TAL Toxicologia de QUI 160 |02 |00 |02 |36 33
262 Alimentos
TAL Topicos TAL 278 (02 |00 |02 | 36 33
201 especiais em
Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios |
TAL Topicos TAL 278 |02 |00 |02 |36 33
292 especiais em
Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios Il
EDU Psicologia 02 {00 |02 |36 33
167 Organizacional
TAL Queijos TAL 282 (02 |00 |02 |36 33
284 artesanais
TAL Probiéticos na TAL 02 |00 |02 |36 33
203 IndUstria 155/TAL
alimenticia 154
TAL Estatistica MAT 02 {00 |02 |36 33
204 aplicada a 159
Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos
TAL12 | Qualidade e QUI 03 |00 |03 |54 49,5
0 Processamento | 163,
do Leite QUI 160
TAL Avancos em TAL 160 |02 |02 |02 |36 33
205 analise
sensorial
Exigéncias CH
Total
Estagio Supervisionado 500
Atividades Complementares 100
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Disciplinas Optativas (minimo)
Total exigéncias
Total curso

- AT: Numero de aulas teoricas por semana

-AP: Numero de aulas praticas por semana

-AS: Numero total de aulas (tedricas e praticas) por semana
-CH Semestral: Carga Horaria semestral em horas

-CH Total: Carga Horaria total em horas

6.2. Componentes Curriculares
Nome da disciplina: Biologia Celular (BIO 150)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Obrigatoria

Periodo no qual seré ofertada: 1° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5 horas

Numero de aulas: 54

Ementa:

Componentes quimicos da célula. Energia. Estrutura e funcdo das proteinas.
Estrutura do nucleo. A molécula de DNA. Replicagdo, Transcricdo e Traducéo.
Regulacédo génica. Variagcdo genética. Tecnologia do DNA. Membrana plasmatica.
Comunicacao celular. Citoesqueleto e Compartimentos intracelulares e transporte.
Mitocondrias. Cloroplastos. Compartimentos intracelulares e transporte. Diviséo
celular. Controle do ciclo celular e morte celular. Tecnologia do DNA.

Objetivo Geral:

Estudo da célula, dos processos de divisdo celular da estrutura do DNA

Objetivos Especificos:

e Introducdo as principais técnicas de estudo das células, tais como microscopia

de luz, eletrbnica de varredura e de transmissao;

Compreender a estrutura geral das ceélulas, além da organizacdo molecular,
ultraestrutural e funcional dos diferentes compartimentos intracelulares e suas

interacbes metabdlicas;

Compreender os processos envolvendo a divisdo celular em organismos

eucariontes;

Descrever a estrutura da molécula de DNA e sua importancia nos processos de

replicagéo, transcricao e tradugéo.
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Bibliografia Basica:

1. ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.
ROBERTS, K.; WALTER, P. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre:
Artmed. 2004.

2. KREUZER, H.; MASSEY, A. Engenharia genética e biotecnologia. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

3. LEHNINGER, A.L; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4. ed.
Séo Paulo: Sarvier. 2006.

Bibliografia Complementar:

1. BERG, J.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan. 2004.

2. BARKER, K. Na Bancada - Manual de Iniciacdo Cientifica em Laboratorio de
Pesquisas Biomeédicas. Porto Alegre: Artmed. 2002.

3. RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.E. Biologia vegetal. Tradugdo Ana
Paula Pimental Costa et al. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 830 p.
Traducéo de: Biology of plants (7. ed.).

4. TORTORA, G.J., FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre:
Artmed. 2007. 894p.

5. VIEIRA, E.C.; GAZZINELLI, G.; MARES-GUIA, M. Bioquimica celular e biologia
molecular. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2002. 360 p.

Nome da disciplina: Informatica Basica (DCC 150)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa:

Conhecer as fungdes basicas do Microsoft Windows XP/Linux, criar documentos
usando o BrOffice/OpenOffice Writer, planilhas eletrbnicas usando o

BrOffice/OpenOffice Calc, apresenta¢des multimidia usando o BrOffice/OpenOffice
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Impress e imagens usando o BrOffice/OpenOffice Draw. Acessar a Internet usando
0 Microsoft Internet Explorer/Mozilla Firefox e acessar uma conta de e-mail.
Objetivo Geral:

Estudar os componentes basicos de um computador, identificar os diferentes tipos
de softwares, redes e servi¢os disponiveis para internet. Operar softwares
Objetivos Especificos:

e Identificar o0os componentes basicos de um computador. entrada,

processamento, saida e armazenamento;

Identificar os diferentes tipos de softwares: sistemas operacionais, aplicativos e

de escritorio;

Compreender os tipos de redes de computadores e 0s principais servicos
disponiveis na Internet;

Relacionar os beneficios do armazenamento secundario de dados;

Operar softwares utilitarios;

Operar softwares para escritério.

Bibliografia Béasica:

1. SILVA, M.G. Informética - Terminologia Béasica, Windows XP, Word XP e
Excel XP. Erica, 2005.

2. VELLOSO, F. de C. Informatica: Conceitos Béasicos. 2004.

3. MANZANO, J.A.N. G. Openoffice.Org Versdo 1.1 em Portugués: Guia de
Aplicac&o. S&o Paulo: Erica, 2003.

Bibliografia Complementar:

1. MANZANO, J.A.N. G. Estudo Dirigido de Excel XP. S&o Paulo: Erica, 2004.

2. Revista de informatica tedrica e aplicada. Porto Alegre: UFRGS, 1989.
Colecao: 2008. Disponivel em:

http://www.seer.ufrgs.br/index.php/rita/index. Acesso em: 5 jul. De 2010.

3. Info exame: windows x mac X linux: qual é a melhor para cada tarefa? Veja o
resultado dos testes do infolab. S&o Paulo: Abril, n.295, set. 2010. 138 p.

4. COSTA, D.G. Comunicag¢f6es multimidia na Internet: da teoria a pratica. Rio de
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Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007. 236 p.
5. TAJRA, S.F. Internet na educacao: o professor na Era Digital. Colaboracéo:
Carlos Eduardo Feitosa Tajra. Sdo Paulo: Erica, 2002. 148 p.

Nome da disciplina: Fundamentos de Calculo (MAT 163)

Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

NUumero de aulas: 36

Ementa:

RelacBes. Conceitos de funcdo. Funcdo constante. Funcdo Afim. Funcdes
Quadréticas. Funcdo Modular. Funcdo Composta. Funcdo Inversa. Funcéo
Exponencial e Funcéo Logaritmica. Funges Trigonométricas.

Objetivo Geral:

Introduzir o educando nos conceitos de funcoées.

Objetivos Especificos:

e Resolver problemas de inequacdes e fungdes trigonométricas;

e Equacionar problemas e desenvolver o raciocinio 16gico;

e Representar, organizar, interpretar e analisar graficos de Funcdes

Trigonométricas.

Bibliografia Béasica:

1. IEZZI, G. & MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar. v.1, 2 e 3.
Atual Editora. 9. Ed. 2004.

2. ANTON, H. Célculo. Porto Alegre: Bookman, 2007.

3. FIEMMING, D. M. & GONCALVES, M.B. Calculo A. Makron Books, 2006.
Bibliografia Complementar:

1. AVILA, G. Introduc&o a anélise matematica. 2. ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher,
2010. 254 p.

2. HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L.. Céalculo: um curso moderno e suas
aplicagfes. traducdo: Ronaldo Sérgio de Biasi. Rio de Janeiro: LTC, 2010. 587 p.

3. MEDEIROS, V.Z.(Coord.) et al. Pré-calculo. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Cengage
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Learning, 2010. 538 p.

4. BIEMBENGUT, Maria Salett; HEIN, Nelson. Modelagem matemética no
ensino. 5. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2011. 127 p.

5. BORBA, Marcelo de Carvalho; PENTEADO, Miriam Godoy. Informatica e
educacdo matemaética. 4. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.

Nome da disciplina: Quimica Geral (QUI 156)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria

Periodo no qual seré ofertada: 1° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa:

Conceitos béasicos de quimica. Estrutura eletrbnica dos &tomos. Propriedades

periddicas dos elementos. Ligacdo quimica. ions e moléculas. Solucdes. Equilibrio

guimico. Cinética quimica. Funcdes. Equacdes quimicas. Calculo estequiométrico.

Acidos e bases. Termoquimica. Gases

Objetivo Geral:

Estudar a estrutura dos atomos, entender as propriedades periddicas dos elementos

e o preparo de solucoes;

Objetivos Especificos:

e Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica, relacionando-a com a
area de alimentos, em escala industrial, preparando-o para analise;

e Possibilitar a interpretacdo e solucdo de situacdes problema do cotidiano
profissional.

Bibliografia Basica:

1. ROZEMBERG, I. M. Quimica Geral. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002. 676

p.

2. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 1. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Education do

Brasil, 1994. 621 p.

3. RUSSELL, J. B. Quimica Geral, v. 2. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson Education do

Brasil, 1994. 623 — 1268 p .
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Bibliografia Complementar:

1. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica. 3ed. Porto Alegre: Bookman,
2006. 965 p.

2. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTENB. E. Quimica, a ciéncia central. 9. ed.
Séo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2007. 972 p.

3. MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. 4. ed. Edgard
Blucher, 1995.

4. MASTERTON, W. L.; SLOWINSKI, E. J. & STANITSKI, C. L. Principios de
Quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1990. 681 p.

5. SARDELLA, Antbnio; MATEUS, Edegar. Curso de quimica: quimica geral. 5.
ed. Sdo Paulo: Atica, 1987. Vol. 1. 336 p.

Nome da disciplina: Praticas de Quimica Geral (QUI 157)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

NUumero de aulas: 36

Ementa:

Normas gerais de trabalho e seguranca no laborat6rio. Materiais e equipamentos
basicos de laboratoério. Técnicas de limpeza e afericdo de vidrarias. Propriedades
periédicas dos elementos quimicos. Ligacbes quimicas: compostos idnicos e
moleculares. Técnicas de preparo de solugcbes e determinacdo de sua
concentracdo. Termoquimica. Energia de ativacéo e catalisadores. Acidos e bases.
Equilibrio quimico. Técnicas de titulagdo para determinacdo &cido-base. Cinética
das reacdes quimicas e os fatores de interferéncia. Rea¢des de oxirreducéo.
Objetivo Geral:

Possibilitar aos alunos a apreensdo dos fundamentos basicos da Quimica Geral.
Criar situacbes de aprendizagem para que o0s alunos possam relacionar a
importancia dos conhecimentos quimicos para compreensdo dos processos
guimicos envolvidos na area de alimentos.

Objetivos Especificos:




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica, relacionando-a com a
area de alimentos, em escala industrial, preparando-o para analise, interpretacéo e

solucéo de situacdes problema do cotidiano profissional.

Bibliografia Basica:

1. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTENB. E. Quimica, a ciéncia central. 9. ed.
Séo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2007. 972 p.

2. ROZEMBERG, I. M. Quimica Geral. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002. 676
p.

3. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 1. 2. ed. Séo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 1994. 621 p.

Bibliografia Complementar:

1. ALMEIDA NETO, O. B. de; Duarte, S. G. L. Quimica Geral: praticas. Rio Pomba,
MG, 2009. 64 p.

2. ALMEIDA NETO, O. B. de; BRAGA, C. F.; MADEIRA, F. A. Principios de
Quimica: préticas. 2. ed. Ub4a, MG: 2008. 70 p.

3. MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. 4.ed. Sao
Paulo: Afiliada, 2002.

1. MILAGRES, B.G. et al. Quimica geral: (praticas fundamentais). 2. ed. Vigosa,
MG: Universidade Federal de Vicosa, 1995. 80 p.

5. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de solucdes, reagentes e
solventes: padronizagéo - preparagao - purificacdo. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Edgard
Blucher, 1998. 629 p.

Nome da disciplina: Quimica Orgéanica (QUI 158)
Natureza (optativa ou obrigatoria):

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo
Carga horéaria (hora-reldgio): 33 horas

Numero de aulas: 36
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Ementa:

Caracteristica estrutural das diversas fungdes organicas e principais reacoes.
Nomenclatura sistematica dos compostos organicos e seus analogos sulfurados.
Objetivo Geral:

. Estudar as fun¢des quimicas; entender as propriedades fisicas dos compostos e

as reacoes organicas

Objetivos Especificos:
o Identificar as diversas fun¢des quimicas e correlacionar caracteristicas
estruturais as propriedades fisicas dos compostos.

e Diferenciar os tipos de reagfes organicas

Bibliografia Basica:
1. MORRISON, R.; BOY, R. Quimica Organica. 13. ed., 1996.
2. SOLOMONS, T.W. G. Quimica Organica. 6. ed. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 7 ed. v.1. Traducdo
Whei Oh Lin. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
3. SOLOMONS, T.W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 7. ed. v. 2. Rio de
Janeiro: LTC, 2001.
Bibliografia Complementar:
1. ALLINGER, N. et al. Quimica Organica. 2.ed. LTC Editora, 1976.
2. SARDELLA, A.; MATEUS, E. Curso de quimica: quimica organica. 8. ed. v.3.
S&o Paulo: Atica, 1991.
3. AICHINGER, E.C.; MANGE, G.C. Quimica bésica 2: organica. Sao Paulo:
E.P.U., 1980.
4. NETTO, C.G. Quimica: volume 3 — quimica organica. 5. ed. Sado Paulo:
Scipione, 1991.
5. FELTRE, R. Quimica orgéanica. 3. ed. : MODERNA, 1991.

Nome da disciplina: Préaticas de Quimica Organica (QUI 159)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria
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Periodo no qual seré ofertada: 1° periodo
Carga horéria (hora-reldgio): 33 horas
Numero de aulas: 36
Ementa: Operacdes de laboratorio. Realizacdo de experimentos sobre temas que
reforcem o aprendizado de conceitos de quimica organica.
Objetivo Geral:
Entender os procedimentos adotados no laboratério de quimica organica, permitir a
realizacdo de experimentos fortalecedores do processo ensino aprendizagem.
Objetivos Especificos:

e Conhecer as principais atividades e metodologias desenvolvidas em

laboratorios de quimica organica;
¢ Identificar equipamentos e conhecer operacdes basicas de laboratorio; e
e Desenvolver uma metodologia de pesquisa, com definicdo de operacdes e

técnicas.

Bibliografia Basica:

1. MORRISON, R.; BOY, R. Traducéo de SILVA, M. A. Quimica Orgénica. 13.ed.
1996.

2. SOLOMONS, T. W. G., Quimica Orgéanica. v. 1, 6. ed. 2002.

3. SOLOMONS, T. W. G., Quimica Orgéanica. v. 2, 6. ed. 2002.

Bibliografia Complementar:

1. ALLINGER, N. et al. Quimica Organica. LTC Editora, 2. ed., 1976.

2. MANO, E.B.; SEABRA, A.P. Préaticas de quimica organica. 3. ed. Sao Paulo,
SP: Edgard Blicher, c1987. 246 p.

3. PERUZZO, T. M.; CANTO, E. L. Quimica: na abordagem do cotidiano. v. 3., 3.
ed. Sao Paulo: Moderna, 2003. 264 p.

4. SOLOMONS, T. W.; GRAHAM, F.; CRAIG B. Quimica orgéanica. Trad. Whei Oh
Lin. v.1., 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2001. 645 p.

5. CARVALHO, G.C.de. Quimica moderna 3: atomistica, quimica organica. Sao
Paulo: Scipione, 1995. 485 p.
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Nome da disciplina: Introducédo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (TAL 122)
Natureza (optativa ou obrigatéria):Obrigatoria
Periodo no qual seré ofertada: 1° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio):33h
Numero de aulas: 36
Ementa:
Introducdo. Mercado de trabalho e perspectivas. Avaliagdo do desenvolvimento do
setor lacteo. A importancia do leite e derivados lacteos. Conceitos basicos: unidades
de converséao, calculos de concentracdo, balanco de massa. Acompanhamento de
tecnologias usadas na producdo dos derivados lacteos. Exposi¢cdo de convidados
(estudantes, ex-estudantes, professores e profissionais da &rea). Palestras.
Discusséo de artigos. RelagBes Etnico-raciais. Historia e Cultura Afro-brasileira e
Indigena.
Objetivo Geral:
Introduzir o educando as principais praticas laticinistas.
Objetivos Especificos:
e Conhecer o mecanismo de biossintese e secrecao do leite;
¢ Identificar os componentes do leite, reconhecer as estruturas dos mesmos,
bem como as causas de varia¢gdes em suas concentracoes;
e Conhecer os mecanismos das reagbes a que estes componentes sado
susceptiveis.
e Compreender as propriedades fisicas e quimicas do leite, bem como sua
importancia na identidade e qualidade.
e Relacionar os principais componentes quimicos que podem contaminar o

leite.

Bibliografia Béasica:

1. BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. Producéao, industrializacédo e analise.
15% ed. S&o Paulo. Ed. Nobel, 1985.

2. SCHLIMME, E.; BUCHHEIM, W. La leche y sus componentes. Propriedades
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quimicas e fisicas. Ed. Acribia. Espafia. 2002. 121p.
3. TRONCO, V. M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. 2% ed. Ed da
UFSM. 2003. 192p.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Portaria 146, de 07 de marco de 1996. Ministério da Agricultura Pecuéria
e Abastecimento (MAPA). Aprova os regulamentos técnicos de identidade e
qualidade de produtos lacteos. Diario oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 11 mar. 1996.

2. MINISTERIO DA EDUCACAO. Secretaria de Educagdo Profissional e
Tecnol6gica. Lei 10.639/03 na Rede Federal de Educacdo Profissional e
Tecnoldgica: Implementacdo das diretrizes curriculares para a educacdo das
relacBes étnico-raciais e o ensino de historia e cultura afro-brasileira e africana na
educacéo profissional e tecnologica. Brasilia, DF: MEC, SETEC, 2008. 180 p.

3. LEITE, J. L. B.; SIQUEIRA, K. B.; CARVALHO, G. R.; FORTES, L. R. L.
Comeércio internacional de lacteos. Juiz de Fora. Ed. Templo. 2008. 281p.

4. MONTEIRO, A. A. Tecnologia de producao de derivados do leite. Vigcosa, MG.
Ed. UFV. 2007.

5. PINHEIRO, A. J. R.; MOSQUIM, M. C. A. V. Processamento de leite de

consumo. UFV. Departamento de Tecnologia de Alimentos, 1991.

Nome da disciplina: Estatistica e Probabilidade (MAT 157)

Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria

Periodo no qual seré ofertada: 2° periodo

Carga horéaria (hora-reldgio): 66 horas

NUumero de aulas:72

Ementa:

Somatério e Produtorio. Estatistica Descritiva. Regressdo linear simples e
correlacdo amostral. Introducdo a teoria da probabilidade. Variaveis aleatorias
discretas e continuas. Funcbes de variaveis aleatOrias. Esperanca matematica,

variancia e covariancia. Distribuicdo de varidveis aleatérias discretas e continuas.




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

Teste de significancia: teste Z e qui-quadrado.
Objetivo Geral:
Permitir ao educando a utilizacdo de conceitos estatisticos para a analise de dados
experimentais.
Objetivos Especificos:
e Representar, organizar, interpretar, analisar dados estatisticos de amostras
ou populacoes;
e Calcular probabilidades;
e Consultar adequadamente tabelas dos testes estatisticos;

e Fazer a interpretacdo correta do teste em questao.

Bibliografia Béasica:

1.MORETTIN, L. G. Estatistica basica: volume 1: probabilidade. Sado Paulo:
Pearson Makron Books, 2005. Vol. 1. 210 p.

2. TRIOLA, M. F. Introducdo a estatistica. Traducdo Alfredo Alves de Farias;
Reviséo técnica Eliana Farias e Soares. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, ¢1999. 410 p.
Traducéo de: Elementary statistics.

3. SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J. J.; SRINIVASAN, R. A. Teoria e problemas de
probabilidade e estatistica. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2004. 398 p.

Bibliografia Complementar:

1. MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 5. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2002. 526 p.

2. JOHNSON, Donovan A; GLENN, Wiliam. O mundo da estatistica;
Probabilidade e chance; Aventuras na representacao grafica. Sdo Paulo, SP:
José Olympio, 1972. 297 p.

3. FREUND, J. E.; SIMON, G. A. Estatistica aplicada: economia, administracéo e
contabilidade. Traducédo: Alfredo Alves de Farias, Consultoria e supervisdo desta
edicao: Claus Ivo Doering. 9. ed. Porto Alegre: Bookman, 2000. 404 p.

4. FARIAS, A.A.; SOARES, J.F.; CESAR, C.C. Introducdo a Estatistica. LTC
Editora. 2.ed. Rio de Janeiro. 2003. 339p.
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5. CRESPO, A. A. Estatistica Féacil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 218 p.

Nome da disciplina: Célculo Diferencial e Integral | (MAT 121)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria
Periodo no qual seré ofertada: 2° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 66 horas
Numero de aulas:72
Ementa:
Funcbes de uma variavel real e seus gréficos. Limites e Continuidade de Funcdes
Reais. Derivadas. Aplicacdes da derivada. Integral indefinida. Integral definida.
Teorema Fundamental do Calculo.
Objetivo Geral:
Fornecer ao educando conceitos matematicos.
Objetivos Especificos:
e Analisar e interpretar fungdes de uma variavel real.
e Analisar, interpretar e calcular os limites de uma funcdo e de uma variavel
real.
e Calcular e interpretar as derivadas e integrais das principais funcées de uma
variavel real.

e Executar os principais calculos com o auxilio de calculadoras e/ou softwares.

Bibliografia Béasica:

1. ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed. Sdo Paulo: Editora Bookman,
2006.

2. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de célculo. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

3. STEWART, J. Calculo. 5. ed. Sédo Paulo: Pioneira, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. SWOKOWSKY, E. W. Calculo com geometria analitica. v.1. Sdo Paulo: Makron
Books, 1996.

2. AVILA, G. Célculo - Fungdes de uma variavel. Rio de Janeiro: LTC, 2000.
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3. FLEMMING, D.M.; GONCALVES, M.B. Célculo A: Funcdes, Limite, Derivacgao,
Integragédo. 5. ed. S&o Paulo: Makron, 1992.

4. LEITOHLD, L. Calculo com geometria analitica. 3. ed. S&o Paulo: Harbra, 1994.
5. BOULOS, Paulo. Célculo diferencial e integral. v.1. S&o Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2010. 381 p

Nome da disciplina: Bioquimica Geral (QUI 160)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria

Periodo no qual seré ofertada: 2° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5 horas

Numero de aulas:54

Ementa:

Estrutura, propriedades e fungbes de aminoéacidos, peptideos, proteinas, enzimas,
carboidratos, lipideos, acidos nucléicos e vitaminas, incluindo o catabolismo e
anabolismo destas biomoléculas.

Objetivo Geral:

Possibilitar o conhecimento sobre bioquimica

Compreender as propriedades, estrutura e funcdes das biomoléculas;

Estudar os mecanismos de catabolismo e anabolismo de biomoléculas.

Objetivos Especificos:

e Introduzir conhecimentos praticos sobre bioquimica e desta forma contribuir
para a compreensdo das propriedades fisicas, quimicas e biolégicas das
biomoléculas,

e Enfatizar a relacdo entre a sua estrutura e funcoes;

e Tornar possivel a compreensdo das principais vias metabdlicas e suas

formas de regulagao celular.

Bibliografia Basica:

1. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

2. LENHINGER, A. B.; NELSON, D. L.; COX, M. M.;. Principios de Bioquimica. 4.
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ed. Sao Paulo: Sarvier, 2006.
3. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo B. Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de

Janeiro: Guanabara Koogan, 2007

Bibliografia Complementar:

1. MOREIRA, F.M.S.; SIQUIERA, J.O. Microbiologia e Bioquimica do solo. 1. ed.
Lavras: UFLA, 2002.

2. ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J.L. FUNGOS: uma introducao a biologia bioquimica
e biotecnologia. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004. 510 p.

3. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica llustrada. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed. 1996.

4. MURRAY, R. K. et al. Harper: Bioquimica. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu Editora.
2002.

5. VIEIRA, E. C. et al. Bioquimica celular e biologia celular. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2002.

Nome da disciplina: Praticas de Bioquimica Geral (QUI 161)

Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria

Periodo no qual seré ofertada: 2° periodo

Carga horéria (hora-reldgio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa:

Métodos para identificacdo e caracterizacdo da estrutura, propriedades e funcdes de
aminoacidos, peptideos, proteinas, enzimas, carboidratos, lipideos e &cidos
nucléicos.

Objetivo Geral:

Estudar os principais métodos envolvidos na caracterizagdo e identificacdo de
biomoléculas.

Objetivos Especificos:

¢ Introduzir conhecimentos praticos sobre bioquimica e desta forma contribuir para
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a compreensao das propriedades fisicas, quimicas e biolégicas das biomolécula;
e Enfatizar a relacdo entre a sua estrutura e funcoes;
e Tornar possivel a compreensédo das principais vias metabdlicas e suas formas de

regulacéo celular.

Bibliografia Basica:

1. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

2. LENHINGER, A. L.; NELSON, D. L.. COX, M. M.;. Principios de Bioquimica. 4.
ed. Sao Paulo: Sarvier, 2006.

3. MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica béasica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007

Bibliografia Complementar:

1. LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger. Principios de
bioquimica. Coordenacdo da traducdo Arnaldo Antbnio Simdes; Wilson Roberto
Navega Lodi. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006. 1202 p.
2. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Biogquimica llustrada. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed. 1996.

3. MOREIRA, F.M.S.; SIQUEIRA, J.O. Microbiologia e Bioquimica do solo. 1.
ed. Lavras: UFLA. 2002.

4. MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioguimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.
5. MURRAY, R. K. et al. Harper: Bioquimica. 9. ed. S&o Paulo: Atheneu Editora.
2002.

Nome da disciplina: Quimica Analitica (QUI 162)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatoria
Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo
Carga horéaria (hora-reldgio): 33 horas

Numero de aulas: 36
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Ementa:

Equilibrio acido — base. Aspectos adicionais dos equilibrios aquosos. Reacdes em
solucdo. Analise gualitativa. Analise titrimétrica. Métodos de separacao.

Objetivo Geral:

Compreender os procedimentos de quantificacdo, analise e métodos de separagéo
empregados nas metodologias analiticas.

Objetivos Especificos:

Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica, relacionando-a com a
area de alimentos, em escala industrial, preparando-o para analise, interpretacdo e
solucéo de situagdes problema do cotidiano profissional.

Bibliografia Basica:

1. BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Sdo Paulo:
Edgard Blucher. 3.ed. 2001.

2. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E. & BURSTENB. E. Quimica, a Ciéncia Central.
9.ed. Pearson Prentice Hall, 2005.

3. VOGEL, Arthur I. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou,
1981. 665 p.

Bibliografia Complementar:

1. ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica. Porto Alegre, RS: Bookman,
2003.

2. EWING, G. W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. v. 1. Edgard
Blucher. 1972.

3. HARRIS, D. C. Anélise Quimica Quantitativa. LTC. 6.ed. 2005.

4. MASTERTON, L. M.; SLOWINSKI, E. J. & STANITSKI, C. L. Principios de
Quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1990.

5. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 2., 2. ed. Sao Paulo: Pearson Education do
Brasil, 1994.




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

Nome da disciplina: Praticas de Quimica Analitica (QUI 163)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horéria (hora-reldgio): 33 horas

NUumero de aulas: 36

Ementa:

Introdugdo a quimica analitica. Equilibrio quimico. Andlise Volumétrica: titulagdo de
neutralizacdo. Técnicas de preparo e padronizacdo de solucbes. Volumetria de
precipitacdo. Volumetria de oxirreducdo. Volumetria de complexacédo. Potenciometria.
Andlise de cations e anions.

Objetivo Geral:

Possibilitar ao educando vivéncia pratica das atividades do laboratorio de quimica
analitica.

Objetivos Especificos:

e Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica, relacionando-a com a

area de alimentos, em escala industrial;

Preparar o aluno para andlise, interpretacdo e solucéo de situacdes problema do

cotidiano profissional.

Bibliografia Béasica:

1. BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Sdo Paulo:
Edgard Blucher. 3.ed. 2001.

2. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E. & BURSTENB. E. Quimica, a Ciéncia Central.
9.ed., Pearson Prentice Hall, 2005.

3. VOGEL, A. I. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.
665 p.

Bibliografia Complementar:

1. LEMBO, A.; SARDELLA, A. Quimica. v.2. 9. ed. Sdo Paulo: Atica, 1987. 360 p.

2. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E. & BURSTENB. E. Quimica, a ciéncia central.
9.ed., Pearson Prentice Hall, 2005.
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3. HARRIS, DANIEL C. Andlise Quimica Quantitativa. 6. ed. LTC 2005.

4. FELTRE, R. Quimica. 6. ed. v. 2. Sado Paulo: Moderna, 2004.

5. MASTERTON, L. M.; SLOWINSKI, E. J. & STANITSKI, C. L. Principios de
Quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1990.

Nome da disciplina: Producdo de Textos Técnicos-Cientificos (LET 153)
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual seré ofertada: 3° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas
Numero de aulas: 36
Ementa:
Contetudo Linguagem e Estrutura. Redacdo Técnica e Cientifica: tipos e
caracteristicas da descricdo e da dissertacdo. Redacdo Oficial: documentos e
correspondéncias. Estudo assistematico de conteddos gramaticais. Redacao
técnica: anotacdes, esquema, sintese, resumo, relatério técnico, resumo critico,
dissertacdo, auxiliares linguisticos. Estruturas de expressdo: fim, causa, lugar,
tempo, comparacéo, paralelismo. Aspectos do Texto. No¢cbes de pesquisa cientifica,
monografia, projeto.
Objetivo Geral:
Permitir o entendimento das principais formas de redacao.
Objetivos Especificos:

e Propiciar ao aluno o conhecimento e aplicacdo da lingua no cotidiano social

e profissional
e Fornecer ao aluno a capacidade de aplicacéo correta da redacéo técnica nas

suas atividades profissionais.

Bibliografia Béasica:

1. CEGALLA, D.P. Novissima Gramética da Lingua Portuguesa v.46. 1.ed. Sdo
Paulo, 2007.

2. MARTINS, Z.; SCLIAR, L. Portugués Instrumental, 25. ed. Sdo Paulo: Atlas.
2007.
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3. SAVIOLI, F.P. Gramatica em 44 Li¢des, 14.ed. Sdo Paulo: Atica. 1984.

Bibliografia Complementar:

1. CEREJA, W.; M.AGALHAES,T. Portugués: Linguagens. Ed. Atual. 1998.

2. VAL, M.G.C. Redagéao de textualidade. Sao Paulo: Martins Fontes, 1991. 133 p.

3. INFANTE/NICOLA. Gramatica Contemporanea da Lingua Portuguesa.
Scipione.

4. GRAMATIC, Branca. Técnicas Basicas de Redacao. Scipione, 95.

5. PLATAO; FIORIN. Para entender o texto, leitura e Redac&o. 6.ed. Atica , 1998

Nome da disciplina: Estatistica Experimental (MAT 159)
Natureza (optativa ou obrigatoria):
Periodo no qual seré ofertada: 3° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5 horas
Numero de aulas:54
Ementa:
Testes de hipoteses. Teste F e t. Contrastes. Principios bésicos da experimentacgao.
Procedimentos para comparacdes multiplas: testes de Tukey, Duncan, Scheffé e t.
Delineamentos experimentais. Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas.
Regresséo linear. Correlacao.
Objetivo Geral:
.Utilizacdo da estatistica para analise de dados experimentais.
Objetivos Especificos:
e Planejar e conduzir experimentos;
e |Interpretar e publicar os resultados obtidos com a experimentacéo,
empregando os conhecimentos da estatistica experimental
Bibliografia Béasica:
1. FARIAS, AA.; SOARES, J.F.; COMINI, C.C. Introducdo a Estatistica. 2.ed.
LTC. 2003
2. MORETTIN, L.G. Estatistica Basica — Inferéncia. v. 1. Sdo Paulo: Makron
Books, 2000.
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3. SPIEGEL, M. R. Estatistica. 3.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Bibliografia Complementar:
1. VIERIA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. 185 p.
2. GOMES, F.P. Curso de estatistica experimental. 8. ed. Piracicaba, SP: Nobel,
1978. 430 p.
3. TRIOLA, M. F. Introducéo a Estatistica. 7.ed. LTC. 1999.
4. RIBEIRO JUNIOR, J.I. Anélises estatisticas no EXCEL: guia pratico. Vicosa,
MG: UFV, 2005. 247 p.

5. CRESPO, A A. Estatistica Facil. 19. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2011. 218 p.

Nome da disciplina: Microbiologia Geral (BIO 167)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria
Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 66 horas
NUumero de aulas:72
Ementa:
A disciplina de Microbiologia Geral aborda os constituintes e 0s processos celulares com
destaque para o estudo de estrutura, ultra-estrutura e fisiologia das células e sua
correlacéo com os processos celulares abordando especificamente os principais grupos
de interesse em alimentos, estabelecendo suas caracteristicas especificas, sua
importancia e seu controle.
Objetivo Geral:
Permitir ao educando o conhecimento das caracteristicas dos seres microscopicos
bem como das principais praticas adotadas no laboratorio de microbiologia.
Objetivos Especificos:
e Entender a estrutura e organizacdo geral das células procariotas e
eucariotas;
e Conhecer a estrutura do microscépio Optico, preparar e analisar células
microscopicamente;

e Entender o funcionamento da célula procariota (fisiologia, genética e
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regulagéo do metabolismo);

e Preparar solucbes e meios de cultura para o cultivo de micro-organismos de
interesse;

e Utilizar os processos de desinfeccao e esterilizacdo de materiais e ambiente
e proporcionar destino adequado ao material biologico;

¢ Realizar as técnicas de cultivo e identificacdo de micro-organismos;

e Conhecer as préaticas microbioldégicas utilizadas rotineiramente em
laboratérios de microbiologia e preparar o estudante para a conducdo de
trabalhos nesta area.

Bibliografia Béasica:

1. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Consul., superv. e
rev. téc. desta edicdo: Marilene Henning Vainstein, Augusto Schrank. Traducao de:
Microbiology: an introduction, 8th Edition. 8. ed. reimp. Sdo Paulo: Artmed, 2007.
894 p.

2. BROCK, T. Microbiologia de Brock. [Atualizado por] Michel T. Madigan, John M.
Martinko, Jack Parker; Traducédo e revisdo técnica Cynthia Maria Kyaw. Sédo Paulo:
Prentice Hall, 2004. 608 p. Traducdo de: Brock Biology of microorganisms 10th
edition.

3. ALBERTS, Bruce et al. Fundamentos da biologia celular. 2. ed. reimp. Porto
Algre: Artmed, 2007. 740 p.

Bibliografia Complementar:

1. SILVA, N. da; JUNQUEIRA, V. C. A; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de
analise microbiologica de alimentos. 2. ed. rev e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001.
317 p.

2. PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiologia. v.1. Sado Paulo:
McGRAW-HILL, 1980. 566 p. SO tem 1 exemplar.

3. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D.L.; COX; M.M. Lehninger: principios de
bioquimica. Coordenacdo da traducdo: Arnaldo Anténio Simdes, Wilson Roberto
Mavega Lodi. 3. ed. Sdo Paulo: Sarvier , 2002. 975p.
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4. MAZA, L. M.; PEZZLO, M. T.; BARON, E. J. Atlas de diagndstico em
microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 1999. 216p.

5. PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicacfes: volume 2.
2. ed. Sao Paulo: Makron Books do Brasil, c1997. Vol. 2. 517 p.

Nome da disciplina: Principios de Conservacao de Alimentos (TAL 162)
Natureza (optativa ou obrigatéria):Obrigatoria
Periodo no qual seré ofertada: 3° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5 horas
Numero de aulas: 54
Ementa:
Introducdo a microbiologia dos alimentos. OperacGes basicas do processamento de
alimentos. Principios gerais de conservagéo de alimentos. Conservacao de alimento pelo
frio. Desidratacdo e concentracdo de alimentos. Conservacdo de alimento pelo calor.
Novas tecnologias ndo-térmicas na conservacdo de alimentos. Fermentacéo.
Defumacédo. Salga. Adicdo de substancias quimicas. Agentes antimicrobianos naturais.
Atmosfera modificada. Métodos combinados.
Objetivo Geral:
Possibilitar o entendimento das principais técnicas utilizadas na conservacdo dos
alimentos.
Objetivos Especificos:

¢ Identificar as causas que provocam a deterioracao dos alimentos.

e Discriminar os limites e as potencialidades de cada um dos processos

enfocados.
e Fazer célculo das variaveis utilizadas em cada um dos processamentos
(tempo, temperatura, vazao).
¢ Reconhecer os fundamentos fisicos, quimicos, enzimaticos e microbiologicos

dos diferentes processamentos a que sdo submetidos os alimentos

Bibliografia Béasica:

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
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pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu. 1998.
3. FLINT, O. Microscopia de los alimentos: manual de métodos practicos

utilizando la microscopia Optica. Espafia: Acribia, 1994. 131 p.

Bibliografia Complementar:

1. BARBOSA-CANOVAS, G.V.; POTHAKAMURY, U.R.; PALOU, E.; SWANSON, B.
Conservacion no térmica de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1998. 280p.

2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

3. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1.
294p.

4. BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. de. Fundamentos de tecnologia de
alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 1998. Vol. 3. 317 p.

5. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 709p.

Nome da disciplina: Quimica de Laticinios (TAL 158)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5 horas

NUumero de aulas:54

Ementa:

Composicéo do leite. Classificacdo das particulas do leite. Principais constituintes
do leite e seus componentes. Micotoxinas em leite e derivados. Oxidagdo de
lipideos de leite e derivados. Propriedades fisicas e quimicas do leite.
Escurecimento ndo-enzimatico.

Objetivo Geral:

Permitir ao educando o conhecimento dos principais constituintes do leite, bem
como de suas propriedades fisicas e quimicas.

Objetivos Especificos:

e Conhecer o mecanismo de biossintese e secrecéo do leite;
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Identificar os componentes do leite, reconhecer as estruturas dos mesmos, bem

como as causas de varia(;c")es em suas concentra(;c")es;

Conhecer os mecanismos das reacdes a que estes componentes s&o

susceptiveis;

Compreender as propriedades fisicas e quimicas do leite, bem como sua

importancia na identidade e qualidade;

Relacionar os principais componentes quimicos que podem contaminar o leite..

Bibliografia Béasica:

1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. UFV, 2008.

2. BOBBIO, F O, BOBBIO, P. A . Introducdo a Quimica dos Alimentos.
UNICAMP, 1989.

3. BOBBIO, F O, BOBBIO, P. A . Quimica do Processamento de Alimentos
UNICAMP, 1989.

Bibliografia Complementar:

1. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

3. NELSON, D. L.. COX, M. M. LENHINGER - Principios de Bioquimica. 3. ed.
Séo Paulo: Sarvier, 2002.

4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, v.1, 2005.

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, v.2, 2005.

Nome da disciplina: Desenho Técnico (ENG 150)
Natureza (optativa ou obrigatéria):Obrigatéria
Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa:



http://www.submarino.com.br/books_bio.asp?Query=ProductPage&ProdTypeId=1&ArtistId=83353&Type=1
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Introdugcdo ao Desenho Técnico. Instrumentos e materiais do desenho técnico.
Caligrafia técnica. Unidades de medidas. Escalas. Cotas. Projecdes ortogonais.
Simbologia e Representacfes. Cortes. Planta de situacdo. Planta baixa. Planta de
cobertura. Fachadas. Desenho Computacional. Aplicacées do Desenho Técnico.
Objetivo Geral:

Permitir ao educando o conhecimento de projeto estrutural de industrias de
laticinios.

Objetivos Especificos:

Capacitar os alunos a entender os fundamentos, importancia e aplicacdo do
desenho técnico na tecnologia do laticinios, proporcionando-os a elaborar projetos

para atuarem como profissionais

Bibliografia Basica:

1. FRENCH, Thomas E.; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia
grafica. 8.ed. Sdo Paulo: Globo, 2011. 1093 p.

2. PEREIRA, Aldemar. Desenho técnico basico. 9. ed. Rio de Janeiro: Francisco
Alves Ed., 1990. 127 p.

3. SANTIAGO, Anthero da Costa. Guia do técnico agropecuario: topografia e
desenho. llustracdo: Maria Izabel M. A. Carnio, Angelina Maria W. Takahashi;
Composicdo: Neuza de Castro Luz. Campinas, SP: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, ¢1982. 110 p.

Bibliografia Complementar:

1. ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (Diversas Normas na Area de
Desenho).

2. FRENCH, T.E. Desenho Técnico. Porto Alegre: Globo, 1967, 10a.impr.

3. PEREIRA, A. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: F. Alves, 1990.

4. UNTAR, J.; JENTZSCH, R.. Desenho arquiteténico. 1. ed. Vigosa: UFV, 1987.
64 p.

5. MONTENEGRO, G.A.. A invencao do projeto. Sado Paulo: Edgard Blicher,
c1987. 131 p.
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Nome da disciplina: Analise Fisico-Quimica do Leite e Derivados (TAL 159)
Natureza (optativa ou obrigatéria):Obrigatoria
Periodo no qual seré ofertada: 4° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 66 horas
Numero de aulas:72
Ementa: Preparo e Padronizacdo de Solugdes. Principais Métodos Analiticos para
analise fisico-quimica de leite e derivados.
Objetivo Geral: Realizar analises fisico-quimicas de diferentes produtos lacteos.
Objetivos Especificos:
Preparar solucdes empregadas nas analises fisico-quimicas de leite e derivados;
Padronizar diferentes solucdes utilizadas nas analises fisico-quimicas de leite e
derivados;
Permitir o desenvolvimento de praticas laboratoriais relacionadas a analises
fisico-quimicas de leite e derivados;
Entender os métodos analiticos empregados no controle de qualidade de
produtos lacteos para atendimento aos padrbes de identidade e qualidade.
Bibliografia Béasica:
1. BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2001. 308 p.
2. Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa
n°. 68, de 12 de dezembro de 2006. “Métodos Analiticos Oficiais fisico-quimicos,
para controle de leite e produtos lacteos”, endereco: http://extranet.agricultura.gov.
br/ sislegis-consulta/consultarLegislacao.do?operacao=visualizar&id=17472.
Acessado em 10/04/2015.
3.TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Editora UFSM,
2.ed. 2003, 192p.

Bibliografia Complementar:
1. BOBBIO, P.A; & BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1992, 151p.
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2. CECCHI, H. M. Fundamentos tedéricos e praticos em analise de alimentos.
2.ed. revisada. Campinas. Unicamp. 2007.

3.INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos para analise de
alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz, 1985. v. 1
,553p.

4. SILVA, Dirceu Jorge. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos.
Vigosa, MG: UFV, Impr. Univ, 1990. 165 p.

5. VARNAM, AH. SUTHERLAND, J.P. Leche y products lacteos tecnologia,
quimicay microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995, 476p.

Nome da disciplina: Fisica | (FIS 153)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 66 horas

NUumero de aulas:72

Ementa:

Sistema Internacional de Unidades. Movimento retilineo. Vetores. Movimento em
duas e trés dimensdes. Forca e Movimento (Leis de Newton). Energia Cinética e
Trabalho. Energia Potencial e Conservacdo de Energia. Colisbes. Rotacoes.
Gravitagao.

Objetivo Geral:

Investigar e analisar os fundamentos da Mecanica Newtoniana e suas implicacdes
no cotidiano do homem contemporaneo

Objetivos Especificos:

. Construir significados e novos conhecimentos que ajudem na constru¢ao do perfil

proposto para os alunos de graduacéo deste Instituto.

Bibliografia Basica:
1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de fisica: mecanica. Rio de
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Janeiro: LTC, 2006. Vol. 1 7. ed, (8. ed 2008)

2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 1. mecéanica. Sdo Paulo, SP:
Ed. Edgard Bllcher,. 4. ed 2002 (2010)

3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros: mecanica,
oscilacdes e ondas, termodinamicas. Traducdo Horacio Macedo. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 1997. Vol. 1.

Bibliografia Complementar:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica 1. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC,
c1996. Vol. 1.

2. ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario: mecanica. 2. ed. rev.

Séo Paulo, SP: Edgard Blicher, 2009. Vol. 1

3. CHAVES, A. Fisica basica: mecéanica. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2007

4. RAMALHO, F.; HERSKOWICZ, G.; SCOLFARO, V. Elementos de fisica:

mecanica. 1. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Moderna, 1991. Vol. 1

5. ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. da. Curso de fisica: vol. 1. 2. ed. S&o Paulo:
Harbra, c1987. 605 P.

Nome da disciplina: Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos (TAL 258)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria

Periodo no qual seré ofertada: 4° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio):49,5 horas

Numero de aulas:54

Ementa:

Definicbes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel. Problemas
ambientais atuais: Poluicdo ar, 4gua e solo. Aguas de abastecimento. Tratamento de
agua. Parametros de controle ambiental. Gerag&o de residuos na industria de alimentos.
Gerenciamento de efluentes liquidos. Gerenciamento de residuos solidos.
Gerenciamento de emissdes gasosas. Certificacéo e legislacdo ambiental.

Objetivo Geral:

Fornecer ao educando os conceitos de sustentabilidade ambiental e das formas de
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gerenciamento

Objetivos Especificos:

Tornar o discente apto a gerenciar o0 meio ambiente de forma que modifique o
minimo possivel suas caracteristicas originais evitando a poluicdo, a degradacéo e

desgaste dos recursos naturais frente a situagdo ambiental no pais e no mundo.

Bibliografia Basica:

1. TOWNSEND, C.R.; BEGON, M.; HARPER, J.L.. Fundamentos em ecologia. 3.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 576 p..

2. PHILIPPI JUNIOR, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de gestéo
ambiental. S&o Paulo: Manole, 2004. 1045 p.

3. IMHOFF, K. E IMHOFF, K. Manual de tratamento de aguas residuarias. Sao
Paulo: Editora Edgard Blicher. 1996. 301p.

Bibliografia Complementar:

1. VON SPERLING, M. Principios do tratamento biolégico de aguas residuérias
- volume 1: introducédo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3.
ed. Belo Horizonte, MG: UFMG, 2005. v. 1. 452 p.

2. MELO, I|.S.de; AZEVEDO, J.L. Microbiologia ambiental. 2. ed. rev. e ampl.
Jaguariuna, SP: Embrapa Meio Ambiente, 2008. 647 p.

3. VON SPERLING, M. Principios do tratamento biolégico de aguas residuérias
- volume 3: lagoas de estabilizagdo. 2. ed. Belo Horizonte, MG: UFMG, 1986. v 3.
196 p.

4. VON SPERLING, M. Principios do tratamento biol6égico de aguas residuarias
- volume 2: principio basico do tratamento de esgotos. Belo Horizonte, MG: UFMG,
1996. v. 2. 211 p.

5. PHILIPPI JUNIOR, A. Saneamento, salde e ambiente: fundamentos para um

desenvolvimento sustentavel. Sdo Paulo: Manole, 2005. 842 p.

Nome da disciplina: Higiene na Industria de Alimentos (TAL 174)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatéria




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

Periodo no qual seré ofertada: 4° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 66 horas
Numero de aulas:72
Ementa:
Requisitos bésicos de higiene na industria. Controle de doencas, intoxicacbes e
infeccdes alimentares Controle e tratamento de agua para abastecimento, lavagem e
sanitizacdo. Caracteristicas dos residuos aderidos as superficies. Principais reactes
guimicas para remocdo de residuos. Principais agentes quimicos e fisicos e suas
aplicacdes na higienizacdo industrial. Natureza das superficies a serem higienizadas.
Principais métodos de limpeza e sanificacdo. Métodos de controle dos Procedimentos de
higienizacdo. Conceito de perigo e pontos criticos de controle. Controle de insetos e
roedores. Avaliacdo da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados aos
procedimentos de higienizacdo. Higiene na Industria de Laticinios-Limpeza CIP.
Inspecéo industrial e sanitaria. Limpeza manual de equipamento e utensilios.
Objetivo Geral:
Conhecer os principios basicos de higienizacdo e entender como utilizad-los na
industria de alimentos.
Objetivos Especificos:

e Avaliar as caracteristicas da agua utilizada no processo de higienizacao;

e Conhecer os diferentes métodos de higienizacéo, assim como sua aplicacao;

e Conhecer as diferentes funcdes de um detergente;

e Entender a aplicabilidade de sanificantes fisicos e quimicos;

e Aprender a avaliar a eficiéncia microbiologica de sanificantes quimicos;

e Entender os processos e diferencas de adesao bacteriana e formacdo de

biofilme ; Demonstrar ao aluno a importancia da higienizacéo na industria de

alimentos.

Bibliografia Béasica:
1. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizagdo na industria de alimentos. S&o
Paulo: Varela, 1994.
2. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
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Alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Varela, 2001.
3. SILVA JUNIOR, E.A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. 3
ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.

Bibliografia Complementar:

1. HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C.. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. Tradutor José A. Ceschin. S&o Paulo: Varela, 1998. 140 p.

2. GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: UFV,
2007. 635 p.

3. RIEDEL, G. Controle Sanitéario dos Alimentos. Ed. Atheneu, 1996.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagfes. v.1 e v.2. Ed. Makron
Books, 1998.

5. HAYES, P. R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Traducido por:
Bernabé Sanz Pérez. Zaragoza (Espafia): Acribia, 1993. 369 p.

Nome da disciplina: Processamento de Leite de Consumo (TAL 278)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 82,5 horas

Numero de aulas:90

Ementa:

Biossintese e secrecdo do leite. Composicdo do leite, estrutura e propriedades.
Obtencdo higiénica do leite. Armazenamento e transporte do leite cru. Recepcdo e
controle de qualidade. Processamento do leite para consumo: padronizacao,
homogeneizacéo, pasteurizacdo e esterilizacdo. Envase e distribuicdo. Producdo de
Leite reconstituido. Processamento de leite aromatizado. Higienizacédo de equipamentos.
Objetivo Geral:

Possibilitar o entendimento sobre o0s principais constituintes, obtencdo e
beneficiamento do leite.

Objetivos Especificos:

e Reconhecer os elementos que compdem o leite e suas fracOes e os fatores que
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interferem no equilibrio dos constituintes do leite.

Identificar os fatores que podem alterar as propriedades fisico-quimicas do leite.

Identificar os principios da obtencé&o higiénica, armazenamento e transporte do

leite e sua importancia para a qualidade do produto final.

Identificar as andlises fisico-quimicas e microbiologicas empregadas na selecao

de leite, bem como os padrdes de classificacao deste produto.

Identificar e empregar as tecnologias para o beneficiamento de leite.

Bibliografia Béasica:

1. ALAIS, C. Ciencia de la leche principios de técnica lechera. 4. ed. Barcelona:
Reverté, 2003, 873p.

2. MAHAUT, M.; JEANTET, R. Productos lacteos industriales. Zaragoza: Acribia,
2004, 177p.

3. TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Editora UFSM,
2.ed. 2003, 192p.

Bibliografia Complementar:

1. FARIA, J. AFF. Embalagem de leite de consumo: leites pasteurizados e
esterelizados. Vigcosa, MG: UFV, 1994. 16 p.

2. SILVA, P.H.F.; PORTUGAL, JAB.; CASTRO, M.C.D. Qualidade e
competitividade em laticinios. Juiz de Fora: EPAMIG, ILCT, 1999, 118p.

3. WALSTRA, P; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A., van BOEKEL,
M.A.J.S. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza:
Acribia, 2001, 730p.

4. VARNAM, A.H. SUTHERLAND, J.P. Leche y products lacteos tecnologia,
guimicay microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995, 476p.

5. TORRES, R.A.; TEIXEIRA, F.V.; BERNARDO, W.F. (Ed.). Praticas tecnoldgicas
para a producao de leite. Juiz de Fora, MG: EMBRAPA - CNPGL, 2003. 149 p.

Nome da disciplina: Economia e Gestao do Agronegocio — ADM 125
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Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria
Periodo no qual seré ofertada: 5°
Carga horaria (hora-relégio): 66
Numero de aulas: 72
Ementa: Administracao financeira, de pessoal, de suprimento; contabilidade e balanco.
Analise de mercado. Definicdo de produto. Escolha de um processo industrial.
Engenharia do projeto. Tamanho do projeto. Andlise e localizagcdo. Selecdo de
materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do
investimento. Estimativas de custo. Analise econdmica. Conclusfes e decisoes.
Objetivo Geral: Fazer com que o educando compreenda conceitos sobre economia
e agronegaqcios, assim como conceitos basicos de economia e administracao de
empresas relacionadas ao agronegaocio.
Objetivos Especificos:

e Fornecer ao educando conceitos basicos sobre economia e agronegocios,

e Capacitar o estudante a compreender o ambiente econémico que permeia o

cenario do agronegdcio brasileiro,
e Compreender os aspectos técnicos que norteiam a administracao de
empresas relacionadas ao agronegocio.

Bibliografia Béasica:
1. BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. v.1. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas,
2001.
2. SILVA, C.AB. Apostila Avaliagdo de Investimentos e Projetos
Agroindustriais. Material de Leitura Convénio SEBRAE-Funarbe. Vigosa, 2004.
3. WOILER, S.; MATHIAS, W. F. M. Projetos: planejamento, elaboracdo e
analise. 2. ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010.
Bibliografia Complementar:
1. CLEMENTE, Ademir (Organizador). Projetos empresariais e publicos. Sao
Paulo: Atlas, 2008.
2. BATALHA, Mario Otéavio (Coordenador). Gestdo agroindustrial. V.2. 5. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.
3. MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10 ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.
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4. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. v. 1. Vicosa, MG: UFV, 2005.
5. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. v.2. Vicosa, MG: UFV, 2005.

Nome da disciplina: Ciéncia e Tecnologia de Queijos | — TAL 282
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual seréa ofertada: 5°
Carga horéria (hora-rel6gio): 99
Numero de aulas: 108
Ementa: Principais laticinios e mercado consumidor de queijos no Brasil. Qualidade do
leite para a fabricacdo de queijos. Principios basicos da fabricacdo de queijos.
Ingredientes, aditivos e coadjuvantes utilizados na fabricacdo de queijos. Rendimento.
Microrganismos envolvidos na fabricacédo de queijos. Defeitos em queijos. Equipamentos
e utensilios. Legislacdo de queijos. Tecnologia de fabricacdo de queijos: Queijo Minas
Frescal, Queijo Minas Padrdo, Queijo Coalho, Queijo Mussarela, Queijo Provolone,
Queijo Prato, Requeijao, Ricota e Queijo Parmesao.
Objetivo Geral: Conhecer a tecnologia de fabricacdo de diferentes queijos.
Objetivos Especificos:
e Apresentar os principais laticinios e mercados consumidores de queijos no
Brasil;
e Conhecer os fatores relativos a qualidade do leite para fabricacéo de queijos;
e Entender os principios béasicos da fabricacdo de queijos (coagulacéo,
dessoragem, salga e maturacgao);
e Relacionar os principais ingredientes, aditivos e coadjuvantes utilizados na
fabricacdo de queijos;
e Entender os fatores ligados ao rendimento de fabricacdo e aos custos de
producéao;
e Conhecer os principais microrganismos envolvidos na fabricacao de queijos;
e Entender como ocorrem o0s principais defeitos em queijos, com suas

respectivas causas e métodos de prevencao;
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¢ Reconhecer e manipular os principais equipamentos e utensilios utilizados na
fabricacdo de queijos;

e Conhecer as tecnologias de fabricacdo de alguns dos principais queijos
produzidos no Brasil e proporcionar aos estudantes a oportunidade de
executa-las por meio de aulas praticas;

e Conhecer os principais queijos artesanais produzidos no Brasil;

e Entender o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Queijos;

e Conhecer empresas especializadas no setor de queijos por meio de visitas
técnicas.

Bibliografia Béasica:

1. FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Globo.
1991.

2. FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao -
edicao revisada e ampliada. Sao Paulo: Fonte Comunicacdes e Editora, 2005.
3.MAHAUT, M.; JEANTET, R.; BRULE, G. [Traduccion por Silvia Ruiz Saez].
Introduccion a latecnologia quesera. Zaragoza: Editorial Acribia. Zaragoza, 2003.
Bibliografia Complementar:

1. FOX, P. F. et al. Fundamentals of cheese science. Gaithersburg: An Aspen,
2000. 587 p.

2. BEERENS, H.; LUQUET, F. M. Guia préctica para el analisis microbiol6gico
de laleche y los productos lacteos. Traducido por Rosa P. Oria Almudi. Zaragoza
(Espafa): Acribia, S.A., 1990. 151 p.

3. FURTADO, Mucio M. Quesos tipicos de latinoamérica. [s.I]: Fonte
Comunicag0es e Editora, c2005. 192 p.

4. ECK, André. O queijo: 1° volume. Portugal: Europa América, c1987. Vol. 1. 336
p. (Euroagro).

5. WALSTRA, P et al. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos.
Traduccion: Dra. Rosa M2 Oria Almudi. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 2001. 730

p. Titulo original: Dairy Technology. Principles of milk properties and processes.

Nome da disciplina: Tecnologia de Creme, Manteiga e Sobremesas Lacteas (TAL
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267)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria
Periodo no qual sera ofertada: 5°
Carga horaria (hora-relogio): 66
NUmero de aulas: 72
Ementa: Qualidade da matéria-prima. Obtencdo, conservacédo e transporte do leite
higiénico. Propriedades fisico-quimicas das matérias-primas. Selecdo. Padronizacao.
Formulacgdes. Ingredientes. Tecnologia de fabricacdo. Obtencéo do creme. Fabricacédo
da manteiga. Rendimentos. Defeitos. Fabricacdo de sorvetes e gelados comestiveis.
Ingredientes. Célculo do preparado. Processamento do preparado. Congelacao, tipos e
processos.
Objetivo Geral: Capacitar o aluno a compreender o processamento de creme de
leite, manteiga e diferentes tipos de sobremesas lacteas.
Objetivos Especificos:
e Capacitar o aluno para obtencédo e processamento de creme de leite e seus
derivados dentro de normas técnicas e higiénico-sanitérias.
¢ Identificar as tecnologias para o beneficiamento do creme. Identificar as
etapas de obtencdo do creme de leite, da fabricacdo da manteiga e da
fabricacdo de sobremesas lacteas dentro das normas legais.
¢ Identificar a tecnologia de fabricacdo de gelados comestiveis. Avaliar a
qualidade final dos produtos. Identificar os principais defeitos em creme,
manteiga, gelados comestiveis e sobremesas lacteas.
e Reconhecer e executar os procedimentos e tecnologias para embalagem,
conservacgao e armazenagem dos produtos.
Bibliografia Basica:
1.ALAIS. C. Ciencia de la lecha: principios de técnica lechera. Barcelona:
Reverte. 1985.
2.Nova legislacdo comentada de produtos lacteos. Séo Paulo: [s.n], 2002.
3.VARNAM, A. H..; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos: tecnologia,
guimica y microbiologia. Traducido por Rosa Oria Almudi. Zaragoza (Espafa):
Acribia, 1995.
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Bibliografia Complementar:

1.EARLY, R. The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998.
2.LUQUET, F.M. Traducido por: Miguel Calvo Rebollar, Emilia Sevillano Calvo.
Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1993.

3.MAHAUT, M. et al. Productos lacteos industriales. Traduccion realizada por
Rosa M. Oria Almudi. Zaragoza (Espafia): Acribia, 2004.

4.0RDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: Componentes dos Alimentos. v.1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

5.SCHIMIDT, K.F. Elaboracion artesanal de mantequila, yogur y quejo.
Zaragoza: Acribia. 1990.

Nome da disciplina: Andlise Sensorial (TAL 160)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual seréa ofertada: 5°

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5

NUumero de aulas: 54

Ementa: Conceito, origem e importancia da andlise sensorial de alimentos. Principios de
fisiologia sensorial e psicofisica. Métodos de analise sensorial. Métodos afetivos:
aceitacdo e preferéncia. Métodos discriminatorios. Métodos descritivos. Selecdo e
treinamento de provadores. Implantacao de laboratério de analise sensorial.

Objetivo Geral: Detectar caracteristicas sensoriais dos alimentos, assim como

realizar procedimentos para selecéo e treinamento de equipes de provadores.

Objetivos Especificos:
e Detectar as diferentes caracteristicas sensoriais dos alimentos.
e Conduzir os procedimentos para selecdo e treinamento de equipes de
provadores.
e Executar os diversos métodos de avaliacdo sensorial dos alimentos.

e Interpretar os dados estatisticos obtidos na analise sensorial.

Bibliografia Basica:
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S
1. CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério
de andlise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa, MG: Ed. UFV, 1993.

2. MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Analise sensorial: estudos com
consumidores. Vicosa(MG): UFV, 2006.

3. SILVA, V.R.O. Apostila da disciplina analise sensorial. IF SUDESTE MG
Campus Rio Pomba, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. CHAVES, J.B. Métodos de diferenca em avaliacao sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa: UFV. 1993.

2. CHAVES, J.B.; SPROESSER, R. L. Préticas de laboratério de andlise
sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa: Editora UFV, 1999.

3. MORETTIN, L.G. Estatistica Basica — volume 2: inferéncia. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 2005.

4. VIERIA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

5. CRESPO, A.A. Estatistica Féacil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

Nome da disciplina: Fisica Il (FIS 154)
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual seréa ofertada: 5°
Carga horéria (hora-reldgio): 49,5
NUumero de aulas: 54
Ementa: Mecanica dos Fluidos. Temperatura; Calor e 12 Lei da Termodinamica; Teoria
Cinética dos gases. Segunda Lei da Termodinamica. Oscilacoes.
Objetivo Geral: Estudar os fundamentos de importantes ramos da Fisica, assim
como suas implica¢des no cotidiano do homem contemporaneo.
Objetivos Especificos:
e Investigar e analisar os fundamentos de importantes ramos da Fisica e
suas implica¢des no cotidiano do homem contemporaneo.
e Construir significados e novos conhecimentos que incentivem a
autonomia dos académicos na busca de solugbes para problemas

praticos, que envolvam o assunto, em suas respectivas areas de atuacao.
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Bibliografia Basica:

1. ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario. 2 ed. Sdo Paulo:
Edgard Blticher, 1972. Vol 2.

2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos da Fisica. 7 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2006. Vol.2.

3. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica. 4 ed. Sdo Paulo: Edgard
Bluicher, 2002. Vol.2

Bibliografia Complementar:

1. CASTELLAN, G.. Fundamentos de fisico-quimica. Traducao Cristina Maria
Pereira dos Santos, Roberto de Barros Faria. Rio de Janeiro: LTC, 1986

2. CHAVES, A.. Fisica bésica: gravitagao, fluidos, ondas, termodinamica. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, c2007.

3. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica. 4 ed. Sdo Paulo: Edgard
Bluicher, 2002. Vol.1

4. MORETTO, V.P.. Termologia, éptica e ondas: 2° grau. 6. ed. S&o Paulo: Atica,
1991.

5. TIPLER, P. A. Fisica. 4 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997. Vol. 1.

Nome da disciplina: Microbiologia do Leite e Derivados (TAL 155)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual seréa ofertada: 6°

Carga horéria (hora-rel6gio): 82,5

Numero de aulas: 90

Ementa: Introducdo a microbiologia do leite e derivados - importancia e aspectos
historicos. Fatores intrinsecos, extrinsecos e implicitos que afetam o
desenvolvimento de micro-organismos no leite. Ecologia microbiana em leite e
derivados. Micro-organismos freqientemente associados a leite e derivados.
Biodeterioracdo de leite e derivados. Biofilmes. Esporos bacterianos. Doencas de
origem alimentar. Doencas veiculadas pelo consumo de leite e derivados
contaminados com micro-organismos patogénicos. Intoxicacdes e infec¢des de

origem alimentar. Patogénese das infec¢bes alimentares. Principais bactérias




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

laticas. Fermentacéo latica. Culturas microbianas utilizadas na industria de laticinios.
Métodos rapidos de andlise microbioldgica de alimentos. APPCC na industria de
laticinios. Classificacdo dos micro-organismos de acordo com a temperatura de
crescimento. Contagem de micro-organismos em leite e derivados. Crescimento
microbiano. Coliformes. Micro-organismos proteoliticos e lipoliticos. Fungos
filamentosos e leveduras. Determinacdo e pesquisa das principais bactérias
patogénicas veiculadas por leite e derivados. Amostragem e legislacado - padroes
microbiolégicos para leite e derivados.
Objetivo Geral: Conhecer os principais microrganismos contaminantes do leite e
derivados e entender como controla-los e identifica-los.
Objetivos Especificos:
e Estudar os fatores que afetam a multiplicagdo microbiana no leite e
derivados;
e Estudar a ecologia microbiana do leite e derivados;
e Caracterizar 0s micro-organismos relacionados ao leite e derivados;
e Conhecer as principais formas para o controle microbiol4gico de
alimentos;
e Conhecer e executar as metodologias para detec¢cédo de micro-organismos
no leite e derivados.
Bibliografia Béasica:
1. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sédo Paulo:
Editora Atheneu, 2005, 182p.
2. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
3. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de
andlise microbioldgica de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1997, 295p.
Bibliografia Complementar:
1. ADAMS, M.R.; MOSS, M.O. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia,
1997, 464p.
2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal. Instrugao Normativa n°62, de 26 de agosto

de 2003. Métodos analiticos oficiais para analises microbiolégicas para controle de
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produtos de origem animal e agua. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 18 set,
2003. Disponivel em:
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=consultarLegi
slacaoFederal

3. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.
Resolucdo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001 aprova o Regulamento Técnico sobre
Padrées Microbiolégicos para Alimentos. Diario Oficial da Uniéo, Brasilia, DF, 10
jan, 2001. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/12_01rdc.htm

4. HAYES, P.R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia,
1993, 369p.

5. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10.ed.
Séo Paulo: Prentice Hall, 2004, 608p.

Nome da disciplina: Embalagens de Alimentos (TAL 281)
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual seréa ofertada: 6°
Carga horéria (hora-rel6gio): 66
Numero de aulas: 72
Ementa: Classificacdo das embalagens, tipos e usos. Importancia e funcbes das
embalagens. Selecdo da embalagem. Embalagens ativas e inteligentes. Inovagédo em
embalagens e gerenciamento estratégico em embalagens para alimentos.
Objetivo Geral: Conhecer os diferentes tipos de materiais utilizados em
embalagens, entendendo suas possiveis interaces com 0s alimentos e
conservagao.
Objetivos Especificos:
e Diferenciar tipos de materiais de confeccédo de embalagens.
e Relacionar o tipo de embalagem, o produto e processo de conservacao do
alimento.
e Entender as possiveis interacdes entre o material da embalagem e o
alimento

e Avaliar as embalagens de alimentos, considerando as normas
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estabelecidas e qualidade final desejada.
Bibliografia Basica:
1. OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G.C. (Ed.). Embalagens pléasticas rigidas:
principais polimeros e avaliacdo da qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2008. 372
p.
2. ROBERTSON, G. L. Food packaging principles and practice. New York:
Marcel Dekker. 1993.
3. SARANTOPOULOS, C. I.G. L.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.; COLTRO, L.;
ALVES, R. M. V.; GARCIA, E. E. C. Embalagens plasticas flexiveis: principais
polimeros e avaliacdo de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 267 p.
Bibliografia Complementar:
1. BRODY, AL. (Ed.). Envasado de alimentos en atmosferas controladas
modificadas y a vacio. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 1996. 213 p.
2. MAFRA, N.B.M.; MUNHOZ, D.; BAGGIO, A.E. A evolugcao da embalagem:
informagdes para uma nova geragdo de consumidores conscientes. Belo Horizonte:
E.C.0O., 2007. 44 p.
3. FARIA, J.AF. Embalagem de leite de consumo: leites pasteurizados e
esterelizados: 196. Vigosa, MG: UFV, 1994. 16 p.
4. GOULART, A.C.P.; FIALHO, W.F.B.; FUJINO, M.T. Efeito de embalagens e do
tratamento com fungicida na qualidade de sementes de soja armazenadas.
Dourados, MS: EMBRAPA Agropecuaria Oeste, 2002. 26 p
5. GOMES, J.C.; SILVA, M.H.L. TAL 467 - legislagao de alimentos. Vigosa, MG:
UFV; DTA, 2004. 330 p.

Nome da disciplina: Ciéncia e Tecnologia de Queijos Il (TAL 283)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual seré ofertada: 6°

Carga horaria (hora-relogio): 99

Numero de aulas: 108

Ementa: Fendmenos microbiolégicos, enziméticos e bioguimicos da maturacdo de

queijos. Queijos maturados por fungos: microbiota, protedlise, lipblise, compostos de
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aroma, mudangas na textura e controle da maturacdo. Tipos de queijo processado,
queijo processado anélogo e defeitos de queijo processado. Fermentagéo e protedlise
de queijo tipo Suico. Tecnologias de fabricacdo: Queijo Reino, Queijo Saint-Paulin,
Queijo Cream Cheese, Queijo Cottage, Queijo Gouda, Queijo Emmental, Queijo
Cheddar, Queijo Tilsit, Queijo Pettit-Suisse, Queijos de leite de cabra.
Objetivo Geral: Conhecer a tecnologia de processamento dos diferentes tipos de
queijos especiais, assim como seus regulamentos técnicos de identidade e
qualidade.
Objetivos Especificos:
e Conhecer a tecnologia de processamento dos diferentes tipos de queijos
especiais;
e Conhecer a microbiota e as mudancas bioquimicas ocorridas em queijos
maturados;
e Entender o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos queijos
abordados nesta disciplina;
e Proporcionar aos estudantes a oportunidade de executar as tecnologias
de fabricacéo dos diferentes tipos de queijos especiais.
Bibliografia Béasica:
1. FURTADO, M. M. Queijos com olhaduras. Sdo Paulo: Fonte Comunicacdes e
Editora, 2007. 179 p.
2- FURTADO, M. M. Queijos finos maturados por fungos. Séo Paulo: Milkbizz,
2003. 128p.
3. MAHAUT, M.; JEANTET, R.; BRULE, G. [Traduccién por Silvia Ruiz Saez].
Introduccién a la tecnologia quesera. Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia. 2003.
189 p.
Bibliografia Complementar:
1. FOX, P. F. et al. Fundamentals of cheese science. Gaithersburg: An Aspen,
2000. 587 p.
2. ECK, André. O queijo: 1° volume. Portugal: Europa América, c1987. Vol. 1. 336
p. (Euroagro).
3. ECK, André. O queijo: 2° volume. Portugal: Europa América, c1987. Vol. 2. 336
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p. (Euroagro).

4. FURTADO, M. M. Queijos Duros. Sédo Paulo, SP: Setembro Editora, 2011. 212
p.

5. ROBINSON, R. K.; WILBEY, R. A. Fabricaciéon de queso: R. Scott. 2. ed.
Zaragoza: Acribia, 2002. 488 p. Titulo original: Cheesemaking practice, R. Scott.

Nome da disciplina: Instalacées e Equipamentos na industria de laticinios | (TAL
285)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria
Periodo no qual seréa ofertada: 6°
Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5
NUumero de aulas: 54
Ementa: Os meios auxiliares nas industrias de laticinios. Refrigeracdo. Vapor.
Eletricidade. Tubulacdes e bombas. Trocadores de calor. Abastecimento de agua.
Ar comprimido. Lubrificac&o.
Objetivo Geral: Conhecer os meios auxiliares utilizados em uma industria de
laticinios.
Objetivos Especificos:
e Conhecer o processo de refrigeracao, vapor e eletricidade utilizados em
uma indudstria de laticinios;
e Entender o funcionamento das tubula¢gdes, bombas e trocadores de calor
em uma industria de laticinios;
e Ter conhecimento sobre Abastecimento de agua. Ar comprimido.
Lubrificacéo.

Bibliografia Béasica:

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed.
Séo Paulo: Varela, 2001. 143 p.

2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.
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3. FOUST, A.S. et al. Principios de operacdes unitarias . Trad. de Macedo, H.;
Rio de Janeiro: Editora LTC, 1982.

Bibliografia Complementar:

1. SOARES, B.G. Instalacdes e Equipamentos. Apostila. Centro Federal de
Educacéo Tecnoldgica de Rio Pomba — MG. 2005

2. EARLY, R.. The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998. 446 p.
3. GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984.
284 p.

4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos, volume 1 — Alimentos de Origem
Animal. Editora Artmed. 2005.

5. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C.. Trocadores de calor na industria de
alimentos. Vicosa, MG: UFV, 1993. 50 p.

Nome da disciplina: Metodologia Cientifica (TAL 152)
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual seréa ofertada: 6°
Carga horéria (hora-rel6gio): 33
Numero de aulas: 36
Ementa: Importancia da pesquisa cientifica. Nocdes sobre ciéncia e niveis do
conhecimento. Trindbmio verdade, certeza e evidéncia. Espirito cientifico. A importancia
da leitura e a técnica de sublinhar. Tipos de resumos. Pesquisa bibliografica, pesquisa via
Internet e pesquisa cientifica. Métodos e técnicas de pesquisa. O projeto de pesquisa.
Técnicas de pesquisa. Elementos que compde o trabalho de pesquisa. Normas gerais
para citagdo no corpo do trabalho. Normas para citagdes de referéncias — Normas ABNT.
Publicacbes e divulgacdes de resultados de pesquisa. Comunicacdo oral de uma
pesquisa cientifica.
Objetivo Geral: Apresentar os conhecimentos da metodologia da pesquisa
cientifica auxiliando o estudante na elaboracao de trabalhos e pesquisas.
Objetivos Especificos:

e Apresentar os conhecimentos de metodologia cientifica de modo a

proporcionar ao aluno o discurso cientifico,
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e Auxiliar o educando na organizacdo do pensamento e na linguagem
técnica apropriada a elaboracdo de trabalhos cientificos, monografias e
projetos de pesquisa.

Bibliografia Basica:

1. DEMO, P. Metodologia do Conhecimento Cientifico. 1. ed. Séo Paulo: Atlas,
2008. 216p.

2. GIL, A.C. Métodos e Técnicas de Pesquisa Social. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2008. 200p.

3. SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23. ed. S&o Paulo:
Cortez, 2008. 304p.

Bibliografia Complementar:

1. MARCONI, M.; LAKATOS, E.M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2010. 297 p.

2. LAKATOS, E.M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 5.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2005. 320p.

3. LUDKE, M.; ANDRE, M.E.D.A. Pesquisa em Educacéo: Abordagens
Qualitativas. Sao Paulo: EPU, 1986.

4. PADUA, E.M.M. Metodologia da Pesquisa: Abordagem Teérico-Prética. 14.
ed. Campinas: Papirus, 2008. 124p.

5. BASTOS, C.; KELLER, V. Aprendendo a aprender: introducdo a metodologia
cientifica. 22. ed. Petrépolis: Vozes, 111 p.

Nome da disciplina: Projeto de Concluséao de Curso (TAL 300)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual seré ofertada: 6°

Carga horéria (hora-rel6gio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Elaboracdo de proposta de trabalho de conclusédo de curso de eixo
cientifico e/ou tecnoldgico, envolvendo temas abrangidos pelo curso. Disciplina com
peso avaliativo onde o aluno terd oportunidade de expor suas idéias, discutir sua

linha de trabalho e ter propostas e sugestdes de uma banca constituida pelo
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professor orientador e dois docentes do curso. Ao final do periodo o estudante
devera defender o projeto de trabalho de conclusdo de curso mediante esta banca.
Objetivo Geral: Elaborar projetos que se enquadrem nas areas de atuacéo do
bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Objetivos Especificos:
e Elaborar projetos que se enquadrem nas areas de atuacdo do bacharel
em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios,
e Desenvolver capacidade de leitura e sintese de texto técnico cientifico,
além da escrita formal para elaboracao de projetos.
Bibliografia Béasica:
Variavel
Bibliografia Complementar:

Variavel

Nome da disciplina: Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados (TAL 287)
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual ser& ofertada: 7°
Carga horéria (hora-rel6gio): 66
Numero de aulas: 72
Ementa: Introducdo a fermentacdo de produtos lacteos. Grupos de microrganismos de
importancia. Tipos de fermentagéo. Culturas laticas ou “starters": caracteristicas, fungoes
e aplicacdes. Tecnologia da fabricacdo de leites fermentados: iogurte, leite aciddfilo, kefir,
buttermilk, yakult e outros. Produtos lacteos fermentados prebidticos, probidticos e
simbidticos. Legislacéo e qualidade de lacteos fermentados.
Objetivo Geral: Conhecer os diferentes produtos lacteos fermentados, assim como
0S microrganismos que 0os compdem e regulamento técnico de identidade e
gualidade desses produtos.
Objetivos Especificos:

e Demonstrar ao estudante a importancia dos processos fermentativos para

a producdo de lacteos fermentados.

e Mostrar os diferentes tipos de culturas laticas, suas caracteristicas, suas
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funcdes e suas aplicacoes.

e Familiarizar o estudante, tanto de forma tedrica como pratica, com 0s
diferentes tipos de leites fermentados, mostrando as caracteristicas de
cada um, os microrganismos envolvidos e o processamento aplicado na
obtencdo dos mesmos.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.
Resolucdo n° 46 de 23 de outubro de 2007. Padrdes de Identidade e Qualidade
de Leites Fermentados.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal. Instrucao
Normativa n°® 16 de 23 de agosto de 2005. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Bebida Lactea.

3. FERREIRA, C.L.L.F. Produtos Lacteos Fermentados — Aspectos Bioquimicos
e Tecnoldgicos. Caderno Didatico. Editora UFV. 2001.

Bibliografia Complementar:

1. FERREIRA, C.L.L.F. Acidez em leite e produtos Ilacteos: aspectos
fundamentais. Caderno Didatico. Editora UFV. 2002.

2. FERREIRA, C.L.L.F. Prebi6ticos e Probioticos: atualizacdo e prospeccéao.
Suprema Grafica e Editora. 2003.

3. FOX, P. F.; MC SWEENEY, P.L.H. Dairy chemistry and biochemistry. Blackie
Academic & Professional. London : Chapman & Hall. 1998. 463p.

4. WALSTRA, P.; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A.; VAN BOEKEL,
M.A.J.S. Dairy technology. Principles of milk properties and processes. New York :
Marcel Dekker. 1999, 727p.

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos, volume 1 — Alimentos de Origem
Animal. Editora Artmed. 2005.

Nome da disciplina: Tecnologia de Lacteos Concentrados e Desidratados (TAL
265)
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Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual ser& ofertada: 7°

Carga horéria (hora-relégio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Histérico. Producdo, exportacdo e importancia mercadoldgica. Qualidade da
matéria-prima para fabricacdo de produtos lacteos concentrados e desidratados. Etapas
gerais de fabricacdo: padronizacdo, concentracdo e secagem. Equipamentos utilizados
para fabricacdo de produtos lacteos concentrados e desidratados. Fabricacdo de doce de
leite cremoso e em barra. Fabricacdo de leite evaporado. Fabricacdo de leite
condensado. Fabricacdo de leite em p6é comum e instantdneo. Fabricacdo de soro de
leite em pd e seus derivados. Higienizacdo das linhas de processamento de produtos
lacteos concentrados e desidratados. Controle de qualidade e legislacbes pertinentes
aos produtos lacteos concentrados e desidratados.

Objetivo Geral: Conhecer a tecnologia de fabricacédo de diferentes produtos lacteos
concentrados e desidratados.

Objetivos Especificos:

e Esclarecer sobre a importancia econémica dos produtos lacteos
concentrados e desidratados.

e Capacitar o estudante a obter, selecionar e preparar a matéria prima e
conduzir os processos de elaboracdo de tais produtos, conciliando
tecnologias com as exigéncias legais.

Bibliografia Béasica:

1.MAHAUT, M.; JEANTET, R.; SCHUCK, P.; BRULE, G. Productos lacteos
industriales. Zaragoza: Acribia, 2004.

2. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos, volume 1 — Alimentos de Origem
Animal. Editora Artmed. 2005.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal. Portaria n° 146, de 07 de marco de 1996
aprova 0s Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade dos Produtos
Lacteos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 11 mar, 1996..

Bibliografia Complementar:
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1. WALSTRA, P; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A., van BOEKEL,
M.A.J.S. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza:
Acribia, 2001

2. SILVA, Paulo Henrique Fonseca da et al. Fisico-quimica do leite e derivados:
métodos analiticos. Juiz de Fora: Oficina de Impresséo Gréfica e Editora, 1997. 190
p.

3. RALPH, E. Tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza, 1998, 459p.

4. EARLY, R. The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998.

5. COMO tornar-se um produtor de desidratados. Belo Horizonte, MG:
SEBRAE/MG, 1995. 55 p

Nome da disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos | (TAL 288)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria
Periodo no qual seréa ofertada: 7°
Carga horéaria (hora-reldgio): 33
Numero de aulas: 36
Ementa: No decorrer do periodo letivo serdo trabalhados e apresentados artigos
pelos discentes, relacionados a area e desenvolvimento de produtos alimenticios.
Cada discente sera responsavel pela selecdo, leitura e comentario de artigos
cientificos a serem apresentados por escrito em forma de resumo, abrangendo os
tépicos da disciplina. No final do periodo, com data determinada, os grupos de
estudantes deverdo apresentar em forma de palestras, dados referentes ao produto
desenvolvido para os docentes e discentes do IF SUDESTE MG Campus Rio
Pomba.
Objetivo Geral: Elaborar projeto para desenvolvimento de um produto alimenticio.
Objetivos Especificos:

e Oferecer subsidios aos alunos para que 0os mesmos possam elaborar

projeto para desenvolvimento de um produto alimenticio.
e Capacitar o estudante a entender a importancia do desenvolvimento de

produtos de acordo com as expectativas do consumidor.
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Bibliografia Basica:

1. ROSA, J.A. Roteiro pratico para desenvolvimento de novos produtos. S&o
Paulo, SP: STS, 1999. 85 p.

2. CROCCO, L. et al. Decisdes de marketing: os 4 Ps. 2. ed. rev. atual. Sdo Paulo,
SP: Saraiva, 2010. 231 p.

3. CHENG, L.C.; MELO FILHO, L.D.R.de. QFD: desdobramento da funcéo
gualidade na gestdo de desenvolvimento de produtos. 2. ed. Sado Paulo:
Blucher, 2010. 539 p.

Bibliografia Complementar:

1. BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
2 ed. Séao Paulo, SP: Edgard Blucher, 1998. 260 p.

2. SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de
empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vicosa, MG:
UFV, 2005. Vol. 2. 459 p.

3. SILVA, C.A.B. da; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. Vicosa, MG: UFV, 2005. 308 p.

4. OLIVEIRA, O. J. (Org.). Gestao da qualidade: tépicos avangcados. Sao Paulo,
SP: Cengage Learning, c2004. 243 p.

5. SILVA, D.J. Andlise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa,
MG: UFV, 1990. 165 p.

Nome da disciplina: Inspecdo Sanitaria de Leite e Derivados (TAL 163)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual seréa ofertada: 7°

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Inspecéo sanitaria, por qué? Obtencdo Conservacdo e Transporte de Leite.
Critérios para inspecdo de leite e produtos lacteos. Inspecdo de estabelecimentos

produtores de leite. Rotina de Inspecdo. Andlise e Selecdo do Leite. Condigbes de
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funcionamento de estabelecimentos produtores e beneficiadores de leite. Boas préticas
de fabricacdo, Avaliaces de leite e derivados, rotulagem e legislagéo.
Objetivo Geral: Conhecer a estrutura legal envolvida na fiscalizacdo da producéo,
assim como os criterios legais e os métodos de determinacdo da composicéo e das
propriedades do leite.
Objetivos Especificos:
e Revisar o0 processo de biossintese e secrecédo do leite;
e Enumerar os critérios para a obtencéo higiénica do leite de acordo com as
normas federais;
e Revisar a composi¢cao e as propriedades do leite, bem como os fatores
causadores de alteracdes dos mesmos;
e Conhecer e avaliar os critérios legais e os métodos de determinacdo da
composicéo e das propriedades do leite;
e Conhecer os critérios e as estruturas ideais estabelecidas como
parametro para producao e industrializagdo de leite e derivados;
e Reconhecer as principais causas de fraudes e adulteracdes de leite e
derivados;
e Conhecer industrializacdo e comercializacdo de leite e derivados, bem
como as principais legislacdes estabelecidas pelos 6rgaos competentes;
e Conhecer as préticas adotadas por profissionais envolvidos na inspecao
sanitaria de leite de derivados.
Bibliografia Béasica:
1. ALAIS, C. Ciencia de la leche: principios de técnica lechera. [Versién
espafiola por: Don Antonio Lacasa Godina]. Barcelona, Espafia: Reverté , 1985. 873
p.
2. TRONCO, V.M. Manual parainspecao da qualidade do leite. 2 ed. Santa
Maria: Ed. da UFSM. 2003.
3. WALSTRA, P et al. Ciencia de laleche y tecnologia de los productos lacteos.
Traduccion: Dra. Rosa M2 Oria Almudi. Zaragoza (Espafa): Acribia, S.A., 2001. 730
p.
Bibliografia Complementar:
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1. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizac&o na Industria de Alimentos. Sao
Paulo — Livraria Varela, 1994. 1 ed.

2. PEREIRA, Danielle Braga Chelini et al. Fisico-quimica do leite e derivados:
meétodos analiticos. 2. ed., rev. e ampl. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001. 234 p.

3. VARNAN, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos: tecnologia
quimicay microbiologica. Acribia,1995.

4. FONSECA, F.A. Fisiologia da Lactac&o. Universidade Federal de Vicosa.
Imprensa Universitaria. Vigosa, 1985. 137p.

5. PORTUGAL, J.AB. et al. O agronego6cio do leite e os alimentos lacteos
funcionais. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001. 203 p.

Nome da disciplina: Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos (TAL 250)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria
Periodo no qual seréa ofertada: 7°
Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5
NUumero de aulas: 54
Ementa: Definicdo e objetivos da gestdo da qualidade. Evolugéo da qualidade e da
gestdo da qualidade. Principios de gestdo da qualidade. Padrbes de identidade e
gualidade para alimentos. Boas praticas de manipulacdo: conceito, legislacdo, pré-
requisitos para implantacdo, implantacdo e gerenciamento. Analise de perigos e pontos
criticos de controle: Legislacao, principios, pré-requisitos, implantacdo e gerenciamento.
Controle estatistico de processo.
Objetivo Geral: Conhecer a estrutura legal envolvida na fiscalizacdo da producéo,
assim como os critérios legais e os métodos de determinacdo da composicao e das
propriedades do leite.
Objetivos Especificos:

e Revisar o processo de biossintese e secrecédo do leite;

e Enumerar os critérios para a obtencao higiénica do leite de acordo com as

normas federais;
e Revisar a composi¢cao e as propriedades do leite, bem como os fatores

causadores de alteracées dos mesmos;
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Conhecer e avaliar os critérios legais e os métodos de determinacdo da
composicao e das propriedades do leite;

Conhecer os critérios e as estruturas ideais estabelecidas como
parametro para producéao e industrializacao de leite e derivados;
Reconhecer as principais causas de fraudes e adulteracdes de leite e
derivados;

Conhecer industrializacdo e comercializagdo de leite e derivados, bem
como as principais legislacfes estabelecidas pelos érgaos competentes;
Conhecer as praticas adotadas por profissionais envolvidos na inspec¢ao

sanitaria de leite de derivados.

Bibliografia Béasica:
1. BRASIL. Resolucdo RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispbe sobre o

regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos

estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagao

das boas préaticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores

de alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 06 de
nov. de 2002, Sec¢éo 1, p. 4-21.

2. BRASIL. Resolugdo RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre
regulamento técnico de boas préaticas para servicos de alimentacdo. Diario Oficial

da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Secéo 1, p.

25.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de 10 de

fevereiro de 1998. Institui 0 sistema de analise de perigos e pontos criticos de

controle: APPCC a ser implantado nas industrias de produtos de origem animal.
Diario Oficial da Uniédo, Brasilia, DF, 10 fev. 1998. Secéao I.

Bibliografia Complementar:

1. PALADINI, E.Pa. Gestao da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sado Paulo: Atlas,
2010. 339 p.

2. OLIVEIRA, O.J. (Org.). Gestéo da qualidade: topicos avancados. Sao Paulo, SP:

Cengage Learning, c2004. 243 p.
3. COSTA, A.F.B.; EPPRECHT, E.K.; CARPINETTI, L.C.R. Controle estatistico de
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gualidade. 2.ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011. 334 p.

4. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
5. MORTIMORE, S.; WALLACE, C. HACCP: Enfoque practico. Traduccién a cargo
de Blas Bord-Lekona. 2. ed. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 427 p.

Nome da disciplina: Trabalho de Conclusdo de Curso | (TAL 301)
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual ser& ofertada: 7°
Carga horéria (hora-reldgio): 33
Numero de aulas: 36
Ementa: Desenvolvimento do projeto proposto na disciplina Projeto de concluséo de
curso (TAL 300). Ao final do periodo a avaliagdo sera realizada pelo professor
orientador que emitira uma declaragéo para o professor coordenador da disciplina.
Objetivo Geral: Fornecer os subsidios tedricos praticos para que o aluno
desenvolva um trabalho de concluséo de curso.
Objetivos Especificos:
e Desenvolver habilidades em laboratorios e unidades de processamento
conforme projeto de concluséo de curso,
e Desenvolver raciocinio cientifico e tecnologico preparando-o para a
pesquisa cientifica e para o mercado de trabalho.
Bibliografia Béasica:
Variavel
Bibliografia Complementar:

Variavel

Nome da disciplina: Instalagbes e Equipamentos na industria de laticinios Il (TAL
286)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual seréa ofertada: 7°

Carga horéria (hora-rel6gio): 66

NUmero de aulas: 72
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Ementa: Instalagées, Equipamentos. Manutengdo. Montagem e desmontagem de
equipamentos. Limpeza de ambiente. Construgfes. Instalagdes hidraulicas, vapor e
agua. Instalacdes elétricas. Frio Industrial, Camaras frias. Equipamentos, instalacdes
industriais e servicos de suporte - trocadores de calor, spray - dryer, desnatadeiras,
envasadores, tanques de equilibrio e de estocagem. Layout.

Objetivo Geral: Conhecer os materiais e equipamentos das instalacdes industriais e
saber como utiliza-los.

Objetivos Especificos:

e Conhecer as principais caracteristicas e especificacdes dos materiais e
das instalacdes industriais para alimentos, identificando suas principais
caracteristicas, propriedades e design em funcdo das caracteristicas da
matéria prima alimenticia e dos requerimentos dos processos industriais.

¢ |dentificar os fatores relevantes para elaboracdo do projeto industrial e do
fluxo de producao, no que tange a sua viabilidade técnica e econémica.

e Conhecer a estrutura e os principios de funcionamento dos principais
equipamentos utilizados pela industria alimenticia no tratamento e

transformacao de alimentos.

Bibliografia Béasica:

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed.
Séo Paulo: Varela, 2001. 143 p.

2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

3. PEREDA, Juan A. Ordoiiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de
origem animal. Traducdo: Fatima Murad. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.
Bibliografia Complementar:

1. SOARES, B.G. Instalacdes e Equipamentos. Apostila. Centro Federal de
Educacédo Tecnoldgica de Rio Pomba — MG. 2005

2. EARLY, R.. The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998. 446 p.
3. FOUST, A.S. et al. Principios de operac¢des unitéarias . Trad. de Macedo, H.;
Rio de Janeiro: Editora LTC, 1982.
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4. GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
284 p.

5. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C.. Trocadores de calor na industria de
alimentos. Vicosa, MG: UFV, 1993. 50 p.

Nome da disciplina: Seminario de estagio Supervisionado (TAL 304)
Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatoria
Periodo no qual seréa ofertada: 8°
Carga horéria (hora-reldgio): 33
Numero de aulas: 36
Ementa: Apresentacdo de seminarios feitos pelos estudantes sobre Revisdo da
literatura, histrico da empresa e atividades desenvolvidas durante o estagio. Trata-
se de uma disciplina com peso avaliativo onde o aluno tera oportunidade de expor
suas idéias e apesenta-las a uma banca de professores-avaliadores.
Objetivo Geral: Estagiar em uma induastria de laticinios ou areas afins
Objetivos Especificos:
e Capacitar o educando a interligar o contetdo adquirido na teoria com a
pratica,
e Orientar o educando nas diferentes atividades executadas no estagio.
Bibliografia Béasica:
Variavel
Bibliografia Complementar:

Variavel

Nome da disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos Il (TAL 289)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 8°

Carga horaria (hora-relogio): 49

Numero de aulas: 54

Ementa: Os estudantes desenvolverdo um produtos, conforme proposta

apresentada na disciplina TAL 288.
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Objetivo Geral: Desenvolver um produto alimenticio na area de leite e derivados.
Objetivos Especificos:
e Promover a capacidade inovadora dos educandos de forma que possam
contribuir para o desenvolvimento do setor lacteo.
e Permitir um entendimento da indissociabilidade entre teoria e pratica

aplicado ao desenvolvimento de produtos.

Bibliografia Béasica:

1. ROSA, J.A. Roteiro prético para desenvolvimento de novos produtos. Séo
Paulo, SP: STS, 1999. 85 p.

2. CROCCO, L. et al. DecisOes de marketing: os 4 Ps. 2. ed. rev. atual. Sdo Paulo,
SP: Saraiva, 2010. 231 p.

3. CHENG, L.C.; MELO FILHO, L.D.R.de. QFD: desdobramento da funcéo
gualidade na gestdo de desenvolvimento de produtos. 2. ed. Sao Paulo:
Blucher, 2010. 539 p.

Bibliografia Complementar:

1. BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
2 ed. Sao Paulo, SP: Edgard Blucher, 1998. 260 p.

2. SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de
empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vicosa, MG:
UFV, 2005. Vol. 2. 459 p.

3. SILVA, C.A.B. da; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. Vigcosa, MG: UFV, 2005. 308 p.

4. OLIVEIRA, O. J. (Org.). Gestado da qualidade: topicos avancados. Sao Paulo,
SP: Cengage Learning, c2004. 243 p.

5. SILVA, D.J. Anélise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa,
MG: UFV, 1990. 165 p.

Nome da disciplina: Trabalho de Concluséo de Curso Il (TAL 302)
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Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria
Periodo no qual seré ofertada: 8°
Carga horaria (hora-relogio): 33
Numero de aulas: 36
Ementa: Redagéo do trabalho de conclusé&o de curso a partir dos resultados obtidos
na disciplina TAL 302. Confec¢éo do seminario e defesa do TCC.
Objetivo Geral: Elaborar redacéo final do trabalho de conclusédo de curso.
Objetivos Especificos:
e Elaborar redagéo final do trabalho de conclusédo de curso a partir dos
resultados obtidos,
e Elaborar seminario de defesa do TCC.
Bibliografia Béasica:
Variavel
Bibliografia Complementar:

Variavel

Nome da disciplina: Projetos Agroindustriais (TAL 261)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Obrigatéria
Periodo no qual seréa ofertada: 8°
Carga horéria (hora-rel6gio): 66
NUmero de aulas: 72
Ementa: Administracao financeira, de pessoal, de suprimento; contabilidade e balanco.
Andlise de mercado. DefinicAo de produto. Escolha de um processo industrial.
Engenharia do projeto. Tamanho do projeto. Andlise e localizacdo. Selecdo de
materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do
investimento. Estimativas de custo. Analise econdmica. Conclusfes e decisdes.
Objetivo Geral: Conhecer as principais etapas para elaboracdo do projeto
agroindustrial, desenvolvendo a habilidade de formular e avaliar estas etapas.
Objetivos Especificos:

e Apresentar os conhecimentos sobre administracéo financeira, de pessoal,

de suprimento; contabilidade e balanco. Analise de mercado.
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e Definir produto, bem como escolher um processo industrial, engenharia e
tamanho do projeto.

e Estimar investimento e custo;

e Ter conhecimento sobre analise econdmica
Bibliografia Basica:
1. BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. v.1. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas,
2001.
2. SILVA, C.AB. Apostila Avaliacdo de Investimentos e Projetos
Agroindustriais. Material de Leitura Convénio SEBRAE-Funarbe. Vigosa, 2004.
3. WOILER, S.; MATHIAS, W. F. M. Projetos: planejamento, elaboracéao e
analise. 2. ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. CLEMENTE, Ademir (Organizador). Projetos empresariais e publicos. S&o
Paulo: Atlas, 2008.

2. BATALHA, Mario Otavio (Coordenador). Gestdo agroindustrial. V.2. 5. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.

3. MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10 ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

4. SILVA, C. A. B.;, FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. v. 1. Vicosa, MG: UFV, 2005.

5. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. v.2. Vigosa, MG: UFV, 2005.

Nome da disciplina: Produtos lacteos UHT (TAL 290)

Natureza (optativa ou obrigatéria): Obrigatéria

Periodo no qual seréa ofertada: 8°

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Mercado de produtos lacteos UHT. Aspectos de legislacdo. Tecnologia de
processamento de lacteos UHT. Envase asséptico. Aspectos fisico-quimicos e

nutricionais de lacteos UHT. Qualidade de produtos lacteos UHT. Microbiota
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termorresistente e contaminante de produtos lacteos UHT.
Objetivo Geral: Conhecer a tecnologia de processamento dos produtos lacteos
UHT, qualidade fisico-quimica, microbiolégica e nutricional destes produtos bem
como a legislacéo vigente.
Objetivos Especificos:

e Entender o processamento de produtos lacteos UHT;

e Compreender as tecnologias de processamento de produtos lacteos UHT;

e Compreender 0 envase asséptico, assim como 0s sanificantes e

embalagens utilizadas;

e Conhecer os aspectos fisico-quimicos e nutricionais de lacteos UHT,;

e Conhecer a qualidade microbiolégica de produtos lacteos UHT.

e Conhecer a legislacao vigente dos diferentes produtos lacteos UHT.
Bibliografia Béasica:
1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Instrucéo
Normativa n°® 16 de 23 de agosto de 2005. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Bebida Lactea.
2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecédo de Produtos de Origem Animal. Portaria n.146, de 7 de marco de 1996.
Regulamento técnico de identidade e qualidade do leite UAT (UHT). Diario Oficial
da Republica Federativa do Brasil, 7 mar. 1996.
3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Portaria n.370, de 4 de setembro
de 1997. Regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade do leite
UHT (UAT). Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, n.172, 8 set. 1997.
Secdao 1.
Bibliografia Complementar:
1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE LEITE LONGA VIDA (ABLV). Vendas de Leite
Longa Vida crescem quase 4% no primeiro semestre de 2013. Disponivel
em:http://www.ablv.org.br/implistcontentint.aspx?id=937&area=imp-not, 2013.
Acesso: 21 de jun. 2014.
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2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

3.FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2005, 182p.

4. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
5. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de

analise microbioldgica de alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 1997, 295p.

Nome da disciplina: Contabilidade Geral (ADM 110)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa

Periodo no qual seré& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 66 horas

Numero de aulas:72

Ementa:

Aspectos introdutérios. Principios e normas contabeis. Procedimentos contabeis
basicos. Variacdo do patriménio. Opera¢des com mercadorias. Demonstracdes

Contabeis. Problemas Contabeis Diversos.

Objetivo Geral:

Introduzir o educando as principais praticas contabeis.

Objetivos Especificos:

Fornecer conceitos introdutérios e instrumentos contabeis basicos, capacitando os
alunos de forma conceitual, pratica e critica. Além disso, a disciplina visa
dimensionar a importancia do uso dos instrumentos contabeis para a operacao
eficiente de uma empresa, como forma de subsidio as tomadas de decisées na
mesma. Especificamente, pretende-se capacitar o futuro administrador a construir,

analisar e interpretar os principais procedimentos contabeis de uma empresa.

Bibliografia Béasica:

1. NEVES, S.das; VICECONTI, P.E. V. Contabilidade basica. 14. ed. rev. e ampl.
Séo Paulo: Frase, 2009. 640 p.

2. IUDICIBUS, S. Contabilidade introdutéria. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 303
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p.
3. PADOVEZE, C.L. Manual da contabilidade basica: contabilidade introdutéria e

intermediaria, texto e exercicios. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 422 p.

Bibliografia Complementar:

1. IUDICIBUS, S. et al. Manual de contabilidade societaria: aplicavel a todas as
sociedades: de acordo com as normas internacionais e do CPC. Sao Paulo, SP:
Atlas, 2010. 794 p.

2. MARION, J. C. Contabilidade Empresarial. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

3. NEVES, S. das; VICECONTI, P.E.V. Contabilidade béasica. 6 ed., Sdo Paulo:
Frase, 1997.

4. VALE, S.M.L.R.; RIBON, M. Manual da escrituracdo da empresa rural. 2. ed.
Vicosa, MG: UFV, 2000. 96 p.

5. REZENDE, D. A.. Sistemas de informac¢des organizacionais: guia pratico para
projetos em cursos de administracdo, contabilidade, informatica. 4. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 139 p.

Nome da disciplina: Empreendedorismo (ADM 102)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Optativa

Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-reldgio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa:

Fundamentos e conceitos de empreendedorismo; A competitividade dos negdcios
frente a globalizacdo; Caracteristicas do empreendedor: habilidades e
competéncias; Empresas e mercado: analise de oportunidades; Estruturacdo do
Plano de negodcio: Descricdo do negocio, Apresentacdo de empresa, Plano de
marketing, Plano operacional e gerencial e Plano financeiro.

Objetivo Geral:

Possibilitar ao educando o entendimento dos fundamentos do empreendedorismo

levando em consideragao as caracteristicas do negocio e do empreendedor.
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Objetivos Especificos:

e Entender a importancia dos processos de criatividade e inovagdo para o
desenvolvimento das organizacfes e sociedade;

¢ Propiciar uma compreensao historica e contextual do empreendedorismo;

e Conhecer a realidade econOmica da regidao Sudeste de Minas Gerais,
identificando ameacas e oportunidades para o desenvolvimento regional;

e Conhecer o potencial do empreendedorismo para a inclusao social;

e Conhecer metodologias de prospeccédo de oportunidades;

e Conhecer procedimento para estruturagcdo de um novo empreendimento.

Bibliografia Béasica:

1. CLEMENTE. A (org.). Planejamento do negécio: como transformar idéias em
realizacdes. Rio de Janeiro: Lacerda; Brasilia, DF: SEBRAE, 2004.

2. CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de
Janeiro: Elsevier: SEBRAE, 2008.

3. DEGEN, J, R. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. Sado

Paulo: Pearson Education do Brasil, 1989.

Bibliografia Complementar:

1. DRUCKER, P. F. Inovacéo e espirito empreendedor: pratica e principios. Sao
Paulo: Pioneira, 2005.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA. Laboratério de Ensino a
Distancia. Formacao empreendedora na educacao profissional: capacitacdo a
distancia de professores para o empreendedorismo. Florianopolis: LED, 2000. 253
p.

3. DORNELAS, J, C. Empreendedorismo: transformando idéias em negocios.
2.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2001.

4. KOTLER. P; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1998.

5. BERNARDI, L.A.. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,

estratégias e dinamicas. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010. 314 p.
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Nome da disciplina: Administracéo de Projetos (ADM 242)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Optativa

Periodo no qual seré& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio):66 horas

Numero de aulas: 72

Ementa:

Conceitos e aplicagbes, definicdo de projeto, a arte de administrar projetos, ciclo de
vida do projeto, roteiro basico para administracdo de projetos, definicdo do produto,
cronograma e orgamento, planejamento, execucdo e controle, softwares em
projetos. Gerenciamento da mudanca x gestao de projetos, o gerente de projeto e a
equipe, lideranca e motivagao na conducéo de projetos.

Objetivo Geral:

Possibilitar ao educando o conhecimento das formas de administracdo de projetos.
Objetivos Especificos:

Atualmente o ambiente turbulento vivido pelas organizacdes demanda novas formas
de administrar como meio de enfrentar a concorréncia. A adogdo de novas
estratégias se faz necessario visando criar vantagem competitiva frente aos novos
concorrentes, pois com o advento da globalizacdo as fronteiras se abrem e dessa
forma as organizacdes precisam adotar uma postura proativa, se antecipando com
relacdo aos desejos dos clientes. A inovacao é fator relevante neste processo, e a
gestdo de projetos se torna uma ferramenta indispensavel nesta fase, pois a
escassez de recursos, metas apertadas e pouquissima margem para erros, a
precisdo e controle das atividades dentro das empresas ndo € visto mais como um
“diferencial competitivo” e sim uma regra basica para a sobrevivéncia, pois o
diferencial esta na inovagdo constante de processos e produtos, assim a disciplina
tem o objetivo de fornecer ferramentas conceituais necessarias para a formulacao,

implementagé&o e controle de projetos eficazes.

Bibliografia Basica:
1 -CARVALHO, Marly Monteiro de; RABECHINI JR, Roque.Gerenciamento de
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projetos na pratica — Casos Brasileiros. 12.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

2 - CORREA, Henrique L; CORREA, Carlos A. Administracdo de producéo e
operacdes. Sao Paulo: Atlas, 2005.

3 - MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo de projetos: Como transformar ideias
em resultados. Sao Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia Complementar:

1 - FIGUEIREDO, Francisco Constant De & FIGUEIREDO, Helio Carlos Maciel.
Dominando Gerenciamento de Projetos com MS Project 2002. Editora Ciéncia
Moderna, 2003.

2 - HELDMAN, Kim. Geréncia de Projetos: Fundamentos. Editora Campus, 2005.
3 - MATHIAS, W. F.; WOILER, S. Projeto: Planejamento, elaboracdo e andlise.
Séo Paulo: Atlas, 1996

4 - RABECHINI, R. J.; CARVALHO. M. M. (Org.). Gerenciamento de projetos na
pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

5 - PMBOK: Guide to the Project Management Body of knowledge, PMI Project

Management Institute. New York, 1996.

Nome da disciplina: Economia | (ADM 120)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Optativa

Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 66horas

Numero de aulas:72

Ementa:

A Ciéncia Econbmica: seu(s) objeto(s), método(s) e paradigmas. Estrutura e
Desenvolvimento do Sistema Mercantil Capitalista. Os Indicadores de Produto,
Atividade e Bem-Estar Econémicos e suas Limita¢des. Introducdo & Microeconomia:
Principios Gerais da Determinagéo dos Precos. A Funcao Oferta e o Equilibrio da
Firma em Concorréncia Perfeita. Formacao de Precos em Concorréncia Imperfeita.
Estrutura, Padrdes de Precificacao.

Objetivo Geral:

Introduzir no educando os conceitos de economia e sua influencia no mercado.
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Objetivos Especificos:
Propiciar e iniciar os alunos do Curso de Administragdo o entendimento acerca da
ciéncia econbmica e sua influéncia sobre o processo gerencial, bem como nas

organizacoes.

Bibliografia Basica:

1. VARIAN, H. R. Microeconomia: principios basicos: uma abordagem moderna.
Trad. Maria José C. M., R. D. 7ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

2. PINDYCK, R. S.; RUBINFELD, D. L. Microeconomia. 6ed. Sado Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005.

3. SOUZA, N. de J. de. Economia basica. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. CABRAL, A. S.; YONEYAMA, T. Microeconomia: uma viséo integrada para
empreendedores. Sao Paulo: Saraiva, 2008.

2. VASCONCELLOS, M. A. S. de. Economia: micro e macro. 4. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009.

3. GREMAUD, A. P. et al. Manual de Economia. Organizadores: Diva Benevides
Pinho, Marco Anténio Sandoval de Vasconcellos. 5ed. S&do Paulo: Saraiva, 2004.
4. ROSSETI, José Paschoal. Introducédo a economia. 20ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.
5. MANKIW, N. G. Introdu¢cdo a economia: principios de micro e macroeconomia.

Sao Paulo: Pearson, 2004.

Nome da disciplina: Organizacédo, Sistemas e Métodos (ADM 201)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio):66

Numero de aulas:72

Ementa:

O profissional de OSM, Sistemas Administrativos, Sistemas de Informagdes

Gerenciais, Estrutura organizacional e Métodos Administrativos.
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Objetivo Geral:
Possibilitar o entendimento da organizagdo empresarial.
Objetivos Especificos:
e Apresentar aos alunos uma discussao sobre os conceitos de organizacéo da
empresa,
e Debater o significado dos sistemas e 0s principais métodos que permitam a

andlise e estruturac@o organizacional.

Bibliografia Béasica:

1. BATISTA, E.O. Sistemas da informac&o: o0 uso consciente da tecnologia para o
gerenciamento. S&o Paulo: Saraiva, 2009. 282 p.

2. RABECHINI JUNIOR, R.; CARVALHO, M.M. Gerenciamento de projetos na
préatica: casos brasileiros. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 212 p.

3. OLIVEIRA, D.P.R. Sistemas, organizacdo e meétodos: uma abordagem
gerencial. 19. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 484 p.

Bibliografia Complementar:

1. D'ASCENCAOQ, L.C.M.. Organizacao sistemas e métodos: anélise, redesenho
e informatizacdo de processos administrativos. S&o Paulo: Atlas, 2001. 219 p.

2. CRUZ, T. Sistemas, organizacdo & métodos: estudo integrado das novas
tecnologias de informacdo e introducdo a geréncia do conteddo e do
conhecimento. 3. ed. rev.atual e ampl. S&o Paulo, SP: Atlas, 2010. 276 p.

4. CRUZ, T.. Sistemas de Informacdes Gerenciais: tecnologias da informacgéo e
aempresa do século XXI. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 267 p.

5. CHINELATO FILHO, Jodo. O&M integrado a informatica. 10. ed rev.ampl.. Rio
de Janeiro, RJ: LTC, c2000. 318 p.

Nome da disciplina: Matematica Financeira (ADM 210)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéaria (hora-rel6gio):66 horas
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NUumero de aulas:72
Ementa:
Revisdo geral sobre a Mateméatica basica de 1° e 2° graus, Abatimentos e
Aumentos Sucessivos, Operacdes sobre Mercadorias, Juros Simples, Desconto
Simples, Operac¢des com Juro Simples (taxa média, prazo médio e desconto total),
Método Hamburgués, Equivaléncia de Capitais, Juros Compostos, Taxa Nominal e
Taxa Efetiva, Taxa Real e Taxa Aparente, Convengao Linear e Exponencial,
Desconto Composto, Equivaléncia de Capitais a Juros Compostos, Rendas Certas
ou Anuidades, Valor Atual Liquido e Taxa de Retorno, Sistemas de Amortizacdo de
Empréstimos e Financiamentos, Custo efetivo de um empréstimo.
Objetivo Geral:
Introduzir o educando aos conceitos de matematica financeira.
Objetivos Especificos:

e Apresentar aos alunos os principais elementos da matematica financeira;

¢ Possibilitar a suas aplicagdes na gestao empresarial;

e Propiciar aos educandos uma analise critica na sua tomada de decisédo

organizacional.

Bibliografia Béasica:

1. ASSAF NETO, A. Matemaética financeira e suas aplicacf6es. 10.ed. Sédo Paulo:
Atlas, 2008.

2. BRANCO, A. C.C. Matemética financeira aplicada: método algébrico, HP-12C,
Microsoft Excel. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, c2005.

3. VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matematica financeira. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. CRESPO, A. A. Matematica comercial e financeira facil. 13. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 1999.

2. IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D. Fundamentos de matematica
elementar 11: matemética comercial, mateméatica financeira e estatistica

descritiva. Sao Paulo: Atual, 2004.
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3. MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica financeira: com mais de 600
exercicios resolvidos e propostos. 6. ed. Sado Paulo: Atlas, 2011. 414 p.

4. MORGADO, A. C.; WAGNER, E.; ZANI, S. C. Progressdes e matematica
financeira. 5.ed. Rio de Janeiro, RJ: Sociedade Brasileira de Matematica, 2005.

5. PUCCINI, A. L. Matematica financeira: objetiva e aplicada. 6. ed. Sdo Paulo,
SP: Saraiva, 2002.

Nome da disciplina: Comércio Exterior (ADM 230)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

NUumero de aulas:36

Ementa:

Conceitos basicos sobre Comércio Exterior. As primeiras teorias de Comércio
Exterior, Sistematica de exportacdo, Processo de Importacdo, Condicdes
internacionais de exportagdo e importacdo, Barreiras ao comércio exterior,
Marketing Internacional

Objetivo Geral:

Entender os conceitos e possibilidades do comercio exterior.

Objetivos Especificos:

e Assegurar a colocacdo de produtos em nivel de preco remunerador
perpetuando as atividades da organizacao;

e Apresentar aos alunos uma visao sistémica desta importante area de acao de
uma organizacdo que atualmente apresenta um grande leque de
oportunidades para ganho de vantagem competitiva.

Bibliografia Béasica:

1. DIAS, R.; RODRIGUES, W. (Org.); BARTOTO, A. C. et. Al. Comércio Exterior:
Teoria e gestdo. Sao Paulo: Atlas, 2007.

2. MAIA, J. M. Economia internacional e comércio exterior. 13. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2004.
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3. SEGRE, G. Manual pratico de comércio exterior. 3ed. Sdo Paulo, Atlas, 2010

Bibliografia Complementar:

1. BERTAGLIA, P. R. Logistica e abastecimento da cadeia de abastecimento.
2ed.

Séo Paulo: Saraiva, 2009.

2. DORNIER, P. P. et. al Logistica e operacdes globais. Sao Paulo: Atlas, 2000

3. PORTER, M. E. Estratégia competitiva: técnicas para analise de indUstria e
da concorréncia 3ed. Rio de Janeiro: Campus, 1986

4. STIGLITZ, J. E. Os Exuberantes Anos 90. Uma Interpretacdo da Década mais
Prospera da Histéria. Companhia das Letras, S. Paulo, 2003.

5. WOMACK, J. P., JONES, D. T. E ROOS, D., A Magquina que Mudou o Mundo.
Ed. Campus, Rio de Janeiro, 1992.

Nome da disciplina: Administracdo de Marketing | (ADM 250)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa
Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-rel6gio):66 horas
Numero de aulas:72
Ementa:
Marketing - conceitos basicos, Criando Valor para o Cliente, Como Planejar o Mark
e 0 Ambiente de Marketing.
Objetivo Geral:
A disciplina busca delinear as principais caracteristicas da atividade de marketing,
importancia para as organizacdes e sua aplicabilidade pratica.
Objetivos Especificos:
e Estimular os discentes a usar do marketing de forma estratégica;
e Estimular o pensamento orientado para os consumidores buscando obter
vantagem competitiva para a organizacdo, perpetuando assim suas
atividades.

e Capacitar o discente para identificar as oportunidades no mercado de
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trabalho e, através da sua capacitacdo, atuar em diversas areas,
principalmente a de vendas, aplicando seus conceitos e utilizando suas

ferramentas.

Bibliografia Basica:

1. COBRA, M. Administrag&o de marketing. Sao Paulo: Atlas, 1992.

2. KOTLER, Philip. Administracdo de marketing: andlise, planejamento,
implementacéo e controle. 102 ed. Sdo Paulo, Makron Books,1999.

3. LAS CASAS, A. L. Administracdo de Marketing: conceitos, planejamento e
aplicacOes a realidade brasileira. S&o Paulo: Atlas, 2006.

Bibliografia Complementar:

1. LAS CASAS, A. L. Administracdo de Vendas. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

2. LAS CASAS, A. L. Marketing de servigos. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

3. KOTLER, P. Marketing para o século XXI. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

4. STANTON, W.J.; WALKER, B.J.; ETZEL, M.J. Marketing. 2. ed. Sdo Paulo:
Makron Books, 1997.

5. BROWN, S.A. CRM - Customer Relationship Management. Sdo Paulo: Makron
Books, 2001.

Nome da disciplina: Administragao de Marketing Il (ADM 251)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 66 horas

Numero de aulas:72

Ementa:

Conceituagdo de administragcdo mercadolégica, meio ambiente, estratégia de
mercado e produtos, previsdo de demanda, comportamento do consumidor,
decisbes de preco, canal, promocOes, propaganda e distribuicdo aplicadas as
empresas e organizacoes.

Objetivo Geral:
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Possibilitar o entendimento do processo de marketing como componente do
mercado.
Objetivos Especificos:

e Capacitar o aluno a utilizar os recursos de marketing na sua carreira;

e Possibilitar o aprendizado do uso de ferramentas para elaboracdo e

apresentacao de planos e estratégias de marketing.

Bibliografia Béasica:

1. COBRA, M. Administracdo de marketing no Brasil. Sdo Paulo: Cobra, 2003.

2. CROCCO, L., GIOIA, R. M. (et. al.) Decisbes de marketing os 4Ps. Colecdo
marketing (vol. 02). S&o Paulo: Saraiva, 2005.

3. KOTLER, P. & ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 12. ed. Sado Paulo:
Prentice Hall, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. KOTLER, P. Administracdo de marketing: analise, planejamento,
implementacédo e controle. 62 Ed. Sdo Paulo 2001.

2. LAS CASAS, A. L. Administracdo de Marketing. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

3. LUPETTI, M. Gestéao estratégica da comunicacao mercadoldgica. Sao Paulo:
Thomson, 2007.

4. MADIA, F. O Grande Livro do Marketing. Rio de Janeiro. Makron Books. 2007.
5. ROCHA, A . C., C. Marketing: teoria e pratica no Brasil. 2. ed. Sdo Paulo, Atlas,
1999.

Nome da disciplina: Administragao Estratégica (ADM 252)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-rel6gio):66

NUumero de aulas:72

Ementa:

Unidade estratégica de negocios. Conceitos de planejamento estratégico e
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administracdo estratégica. Estratégias empresariais. Cenérios estratégicos.
Processo de planejamento estratégico. Metodologias de elaboracdo de plano
estratégico. Trabalho pratico.

Objetivo Geral:

Apresentar um referencial tedrico a respeito da Administracdo Estratégica,
despertando-o analitica e criticamente para as posturas e procedimentos préaticos
inerentes a disciplina, tendo sempre presente a preocupacao com 0 processo de
formulacdo e aplicacdo das estratégias, assim como o dominio sobre as principais
metodologias e técnicas de analise estratégica.

Objetivos Especificos:

Especificamente, conhecer, identificar e analisar conceitos basicos ligados a pratica
da estratégica dentro das organizacdes, inseridos no contexto dos diversos tipos de

organizacoes.

Bibliografia Basica:

1. CERTO, S. C; PETER, J. Paul. Administracdo estratégica: planejamento e
implantacdo da estratégia. Traducdo de Flavio Deni Steffen. Rio de Janeiro:
Makron Books, 1993.

2. OLIVEIRA, D. de P. R. de. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia
e praticas. 18.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

3. MONTGOMERY, C. A; PORTER, Michael E (Org.). Estratégia: a busca da
vantagem competitiva. traducdo de Bazan Tecnologia e Linguistica. 5.ed. Rio
de Janeiro: Campus, 1998.

Bibliografia Complementar:

1. TAVARES, M. C. Planejamento estratégico: a op¢ao entre sucesso e
fracasso empresarial. Sdo Paulo: Harbra, 1991.

2. AAKER, D. A. Administracao estratégica de mercado. Tradugdo de Luciana de
Oliveira da Rocha. 7.ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

3. DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios.
2.ed. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

4. DRUCKER, P. F. Inovacédo e espirito empreendedor: (entrepreneurship):

pratica e principios. Traducéo de Carlos J. Malferrari. Sdo Paulo: Pioneira, 1986.
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5. GHEMAWAT, P. A estratégia e o cenario dos negécios: textos e casos. Porto
Alegre: Bookman, 2000.

Nome da disciplina: Gestao Agroambiental (ADM 261)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéaria (hora-reldgio): 66 horas

NUumero de aulas:72

Ementa:

Introducdo a gestdo ambiental (comentarios da situacdo mundial anterior e
presente, principais motivos norteadores da implantacdo de SGA, elaboracdo do
SGA). Conceituacéo de sistemas de gerenciamento ambiental. Introducéo a analise
econdmica da gestdo ambiental na empresa: uma abordagem sistémica. Normas
ISSO 14.000 e certificacdo. Politica ambiental e de qualidade. Desempenho
ambiental de empresas, aspectos e riscos ambientais. Estudos de casos - Economia
e administracdo ambiental. Andlise de riscos e controle de emergéncias.
Metodologias, planejamento (avaliacdo dos impactos, requisitos legais, objetivos e
metas ambientais) e implantacdo de SGAs. Beneficios e sustentabilidade. Método
emergético aplicado a administracdo de SGAs.

Objetivo Geral:

Apresentar o conceito de gestdo ambiental como parte da administracdo geral

responsavel.

Objetivos Especificos:

Permitir a orientagdo, segundo a visdo institucional, do empenho ambiental da
organizacdo que incentiva respostas sinérgicas para as oportunidades e os riscos
apresentados pela globalizacdo e pelo consumo desenfreado, possibilitando a
reducdo dos impactos ambientais negativos e visando a promocdo do

desenvolvimento sustentavel.

Bibliografia Béasica:
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1. CARVALHO, A. B.; ANDRADE, R. O. B. e TACHIZAWA, T. Gestao Ambiental.
22 ed. Sao Paulo: Makron Books, 2000.

2. ANDRADE, R. O. B. Gestdao Ambiental: enfoque estratégico ao
desenvolvimento sustentavel. 22 ed. S&o Paulo: Atica, 2004.

3. ASSUMPCAOQ, L. F. J. Sistema de Gestdo Ambiental: manual pratico para
implementacdo de SGA e certificagdo ISO 14.001. Curitiba: Jurua, 2005.
Bibliografia Complementar:

1. CONTADINI, J. F. A implementacdo do sistema de gestdo ambiental:
contribuicdo a partir de trés estudos de caso em industrias brasileiras do
setor de papel e celulose. 1997. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia Florestal) -
Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte.

2. CONTADOR, C. R. Avaliacao social de projetos. Sao Paulo: Atlas, 1981.

3. CUNHA, L. H.; COELHO, M. C. N. Politica e gestdo ambiental. In: CUNHA, S.
P.; GUERRA, A. J. T. (Org.) A questdo ambiental: diferentes abordagens. Rio de
Janeiro: Bertrand Brasil, 2003.

4. GUIMARAES, M. A dimensdo ambiental na Educacdo. Papirus Editora,
Campinas-SP. 2005.

5. SECRETARIA DE ESTADO DO MEIO AMBIENTE. SP. Coordenadoria de
Planejamento Ambiental Estratégico e Educacdo Ambiental. Manual para
Elaboracdo, Administracdo de Projetos Socioambientais. Sdo Paulo:
SMA/CPLEA, 2005.

Nome da disciplina: Metodologia do Ensino (EDU 160)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas:36

Ementa:

Pratica educativa, relacdo professor/aluno, funcédo social do ensino, saberes
necessarios a conducdo do processo ensino/aprendizagem (situacbes de

aprendizagem, organiza¢do dos conteudos, contextualizacdo, interdisciplinaridade,
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estratégias de ensino, tecnologias de ensino), métodos (individualizado, socializado,
socio-individualizado), técnicas de ensino e avaliacao.
Objetivo Geral:
Permitir a vivéncia das experiéncias de conducdo do processo
ensino/aprendizagem.
Objetivos Especificos:

¢ Possibilitar o desenvolvimento das técnicas de ensino e avaliacao;

e Permitir o entendimento das formas de conducdo da praticas educativas e

das relacdes entre professor e aluno.

e Promover o entendimento das formas de organizacdo de conteddos.
Bibliografia Basica:
1. HAYDT, R. C. C. Curso de Didéatica Geral. 82. Edicdo. Sdo Paulo. Atica, 2006.
327p.
2. LIBANEO, J.C. Didéatica. S&o Paulo. Cortez, 1994. Colecdo Magistério, Série
Formacéao do Professor. 292. Reimpressao. 263p.
3. LUCK, H.. Pedagogia interdisciplinar: fundamentos Teobricos e

metodolégicos. Petrépolis. Vozes, 1994.

Bibliografia Complementar:

1. BRANDAO, Z. A crise dos paradigmas em educac&o. 32. Edicdo. S&o Paulo.
Cortez, 1996.

2. FAZENDA, I.. Didatica e interdisciplinaridade. Campinas. Papirus, 1998.

3. SILVEIRA, L.L.. Metodologia do ensino superior. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.
134 p.

4. PERRENOUD, P.. Avaliacdo: da exceléncia a regulacdo da aprendizagens —
entre duas logicas. Traducao: Patricia Chittoni Ramos. Porto Alegre. Artmed, 1999.
184p.

5. PERRENOUD, P. Dez novas competéncias para ensinar. Porto Alegre. Artes
Medicas Sul, 2000.

Nome da disciplina: Inglés instrumental (LET 151)
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Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual seré& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-reldgio): 33 horas

Numero de aulas:36

Ementa:

Abordagem integrada dos niveis de compreensdo de leitura, suas estratégias e
aspectos léxico-gramaticais. Ensino da lingua inglesa através de literaturas técnico-
cientificas interdisciplinares. Técnicas do inglés instrumental.

Objetivo Geral:

Possibilitar o entendimento de textos ligados a area de atuacéo.

Objetivos Especificos:

e Ler e compreender materiais em Inglés, principalmente textos técnicos em
inglés relacionados a area, por meio de estratégias desenvolvidas durante o
curso

e Alcancar melhor entendimento do conteudo e vocabulario do material em
questéao;

¢ Desenvolvimento da capacidade de observacéo, reflexdo e critica.

Bibliografia Béasica:

1. OXFORD/Dicionario para estudantes brasileiros. Oxford University Press,
2005.

2. OXFORD/Dictionary of Synonyms and Antonyms. Oxford University Press,
2005.

3. SOUZA, A.G.F. et al. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem

instrumental. Sdo Paulo: Disal, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. HUTCHINSON, T. & WATERS, A. English for Specific Purposes. Cambridge:
Cambridge University Press, 1998.

2. MUNHOZ, R.. Inglés Instrumental. Estratégias de leitura. Médulo | e Il. Sdo
Paulo: Texto Novo, 2005.
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3. SWAN, M.. Practical English Usage. Oxford University Press, 1998.

4. MARINOTTO, D.. Reading on info tech: inglés para informatica. Sdo Paulo:
Novatec, 2003. 176 p.

5. SERPA, Oswaldo. Dicionério escolar: inglés - portugués : portugués - inglés .
4. ed. Rio de Janeiro, RJ: Arte grafica Gomes de Souza S.A., 1964. 1099 p

Nome da disciplina: Libras — Linguagem Brasileira de Sinais (LET 154)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa
Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-rel6gio):33
Numero de aulas:36
Ementa:
Linguagem Brasileira de Sinais - O sujeito surdo: conceitos, cultura e a relagéo
historica da surdez com a lingua de sinais.No¢cOGes linguisticas de Libras:
parametros, classificadores e intensificadores no discurso. A gramatica da lingua de
sinais. Aspectos sobre a educacao de surdos. Teoria da tradugéo e interpretacao.
Técnicas de traducdo em Libras / Portugués; técnicas de traducdo Portugués /
Libras. Noc¢Bes basicas da lingua de sinais brasileira
Objetivo Geral:
Compreender os principais aspectos da Lingua Brasileira de Sinais — Libras, lingua
oficial da comunidade surda brasileira, contribuindo para a inclusdo educacional dos
alunos surdos.
Objetivos Especificos:
e Utilizar a Lingua Brasileira de Sinais (Libras) em contextos escolares e néo
escolares.
¢ Reconhecer a importancia, utilizacdo e organizacdo gramatical da Libras nos
processos educacionais dos alunos surdos;
e Compreender os fundamentos da educacéo de surdos;
e Estabelecer a comparacdo entre Libras e Lingua Portuguesa, buscando
semelhancas e diferencas;

e Utilizar metodologias de ensino destinadas a educacdo de alunos surdos,
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tendo a Libras como elemento de comunicagéo, ensino e aprendizagem.
Bibliografia Basica:
1. ALMEIDA, Elizabeth Oliveira Crepaldi de. Leiturae surdez : um estudo com
adultos néo oralizados. Rio de Janeiro: Revinter, 2000.
2. Introducéo. In: BRASIL. SECRETARIA DE EDUCACAO ESPECIAL. Saberes e
praticas da inclusao. Brasilia:[s.n.], 2005. fasciculo 1 (Educacao infantil).
3. Sinais de A aL. In: CAPOVILLA, Fernando César. Dicionario enciclopedico
ilustrado trilingue da lingua de sinais brasileira.Colaboracdo de Walkiria Duarte
Raphael. 2. ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2001. v.1.ISBN:85-314-0668-4.
Bibliografia Complementar:
1. FERNANDES, Eulalia. Surdez e bilingtismo. Porto Alegre: Mediacdo, 2004.
2. GOES, Maria Cecilia Rafael de. Linguagem, surdeze educacdo. Campinas:
Autores Associados, 1996.
3. GOLDFELD, Marcia. A Crianca surda: linguagem e cognicao numa perspectiva
socio-interacionista. Sao Paulo: Plexus, 1997.
4. FERNANDES, Eulalia. Problemas linguisticos e cognitivos do surdo. Rio de
Janeiro: Agir, 1990.
5. CAPOVILLA, Fernando César, ENCICLOPEDIA DA LINGUA DE SINAIS
BRASILEIRA VOL. 1 : O Mundo do Surdo em Libras. Educacdo. Imprensa Oficial.
2004.

Nome da disciplina: Célculo Diferencial e Integral Il (MAT 152)

Natureza (optativa ou obrigatéria):Optativa

Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéaria (hora-reldgio): 66 horas

Numero de aulas:72

Ementa:

Técnicas de integracdo. Aplicacdes da Integral. Coordenadas Polares e Secbes
Conicas. Funcdes Vetoriais. Funcdes Varias Variaveis. Derivadas Parciais. Integrais
Multiplas e Célculo Vetorial.

Objetivo Geral: Possibilitar o entendimento de técnicas matematicas.
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Objetivos Especificos:

e Desenvolver junto aos académicos as competéncias necessarias quanto ao
tratamento e utilizacdo de fun¢cdes matematicas do ponto de vista do Calculo
Diferencial e Integral Il;

¢ Incentivar a autonomia dos educandos na busca de solu¢cfes para problemas
praticos e tedricos, que envolvam o assunto em suas respectivas areas de
atuacao.

Bibliografia Béasica:

1. ANTON, H. BIVENS, I. DAVIS, S. Calculo. Vol. 2. Editora Bookman. 8a Edicao.
2006.

2. GUIDORIZZI, H.L. Um Curso de Célculo. LTC Editora. 52 Edicéo, v.2, 2001.

3. GUIDORIZZI, H.L. Um Curso de Célculo LTC Editora. 52 Edicao, v.3, 2001.

Bibliografia Complementar:

1.AVILA, G. Célculo 3: FuncgGes de Varias Variaveis. LTC Editora. 5% Edic&o.
1995. 274p.

2.HOFFMANN, L.D. BRADLEY, G.L. Célculo: Um Curso Moderno e Suas
Aplicacdes. LTC Editora. 72 Edi¢édo. 2002

3.FLEMMING, D.M.; GONCALVES, M.B. Célculo B: fun¢cdes de varias variaveis,
intergrais multiplas, integrais curvilineas e superficie. 2. ed. rev. ampl.. S&o
Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2009.

4. AVILA, Geraldo. Célculo 2: funcbes de uma variavel. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2000. 238 p.

5. LANG, Serge. Calculo: volume 2. Tradugdo: Genésio Lima dos Reis;
Supervisdo: Alberto de Carvalho P. de Azevedo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1975. 366 p.

Nome da disciplina: Biotecnologia (BIO 153)

Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéaria (hora-rel6gio):33 horas
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Numero de aulas:36

Ementa:

Processo biotecnologico genérico. Nocdes de microbiologia e cinética microbiana.

Nocoes de enzimologia e cinética enzimatica. Bioquimica das fermentacdes.

Estequiometria das fermentacdes. Introducéo a engenharia genética. Tipos e modos de

operacdo de biorreatores. Aplicagbes de processos biotecnoldgicos. Alimentos

fermentados. Producéo de &cidos organicos. Producéo de enzimas.

Objetivo Geral:

Conhecer os principais processos biotecnoldgicos de interesse para a industria de

alimentos.

Objetivos Especificos:

e Possibilitar o entendimento dos processos fermentativos;

e Compreender a bioguimica das fermentacdes;

e Possibilitar o entendimento das formas de producéo e obtencao de enzimas;

e Permitir o entendimento das formas de aplicacdo dos processos biotecnolégicos.

Bibliografia Béasica:

1. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial = Fundamentos. v.1. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher Ltda, 2001.

2. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial — Processos Fermentativos e Enzimaticos. v.3. Sdo Paulo: Editora
Edgard Blicher Ltda, 2001.

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia

Industrial — Engenharia Bioquimica. v.2. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda,

2001.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial — Alimentos e Bebidas Produzidos por Fermentagéo. Vol.4. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blicher Ltda, 2001.

2. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

3. NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger - Principios de Bioquimica. 4 ed. Sdo
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Paulo: Sarvier, 2006.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicacbes, Vol. 1 e Vol.2. Ed.
Makron Books, 1998.

5. TORTORA, G. J., FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiologia. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2000.

Nome da disciplina: Genética de Micro-organismos Procariotos (BIO 163)
Natureza (optativa ou obrigatoria):Optativa
Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-rel6gio):49 horas
Numero de aulas:54
Ementa:
Propriedades do material genético. Replicacdo de &cidos nucléicos. Ciclo celular.
Mutacbes e agentes mutagénicos. Mecanismos de reparo do DNA. Plasmidios e
transposons. Conjugacao, transformacéao e transducdo em bactérias. Recombinacao
em bactérias e fagos. Mapeamento genético. Tecnologia do DNA recombinante.
Objetivo Geral:
Apresentar os conhecimentos de genética de micro-organismos procariotos e as
principais técnicas utilizadas em biologia molecular.
Objetivos Especificos:

e Entender o ciclo celular, bem como os processos de mutacdo e agentes

mutagénicos;

e Conhecer os mecanismos de reparo do DNA;

e Entender o processo de recombinacdo em bactérias e fagos;

e Compreender o mapeamento genético e tecnologia do DNA recombinante.
Bibliografia Basica:
1. BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRAYER, L. Bioquimica. 4.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan S.A., 2004, 1059p.
2. BROCK, T.D. Microbiologia de Brock. [Atualizado por] Michel T. Madigan, John
M. Martinko, Jack Parker; Traducdo e revisdo técnica Cynthia Maria Kyaw. Sao

Paulo: Prentice Hall, 2004. 608 p. Tradugé&o de: Brock Biology of microorganisms 10.
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ed.
3. LEHNINGER, A.L; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4. ed.
Séo Paulo: Sarvier. 2006.

Bibliografia Complementar:

1. KREUZER, H. & MASSEY, A. Engenharia genética e biotecnologia. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2002.

2. PELCZAR, M.J.Jr.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R., EDWARDS, D.D.; PELCZAR,
M.F. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. v.1. Sdo Paulo: Makron Book do
Brasil Ltda, c1997, 524p.

3. RAMALHO, M.; dos SANTOS, J.B.; PINTO, C.B. Genética na agropecuaria.
5.ed. Sao Paulo: Globo, 1996, 359p.

4. TORTORA, G.J., FUNKE, B.R., CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007, 894p.

5. TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. 3. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002, 586p.

Nome da disciplina: Fisiologia de Microrganismos (BIO 164)

Natureza (optativa ou obrigatéria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-reldgio): 49,5

NUumero de aulas: 54

Ementa: Relacdo entre estrutura e funcdo na célula procariota: estruturas externas e
significado taxonémico. Crescimento Microbiano: definicdo, natureza matematica e
expressao do crescimento. Reagfes energéticas.

Objetivo Geral: Entender a célula procariota: estrutura e funcao.

Objetivos Especificos:

e Conhecer a estrutura externa e significado taxonomico da celula procariota;

e Conhecer o crescimento microbiano;

e Entender as reacdes energéticas que ocorrem na ceélula procariota.

Bibliografia Béasica:

1. BROCK, T.D. Microbiologia de Brock. [Atualizado por] Michel T. Madigan; John
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M. Martinko; Jack Parker; Traducdo e revisdo técnica Cynthia Maria Kyaw. Sao
Paulo: Prentice Hall, 2004. 608 p. Traducédo de: Brock Biology of microorganisms 10.
ed.

2. LEHNINGER, A.L; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4. ed.
Séo Paulo: Sarvier. 2006.

3. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007, 894p.

Bibliografia Complementar:

1. ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.
ROBERTS, K.; WALTER, P. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre:
Artmed. 2004.

2. JAY, James M.; LOESSNER, Martin J.; GOLDEN, David A. Modern food
microbiology. 7. ed. New York, USA: Springer, 2011. 790 p.

3. MAZA, L.M. de La; PEZZLO, M.T; BARON, E.J. Atlas de diagndstico em
microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 1999. 216 p.

4. PELCZAR, M.J.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R., EDWARDS, D.D.; PELCZAR,
M.F. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. v. 1. Sdo Paulo: Makron Book do
Brasil Ltda, 1996, 524p.

5. TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. 3. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002, 586p.

Nome da disciplina: Anélise de Alimentos (TAL 166 )

Natureza (optativa ou obrigatéria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 66

Numero de aulas: 72

Ementa: Introducdo. Preparo de solucdes, pesagens e medi¢des. Analise volumétrica.
Padronizacdo de Solucdes. Composicdo Centesimal dos Principais Grupos de
Alimentos. Principais Métodos Analiticos. Analise comparativa de dados obtidos com
padrdes de qualidade e legislacéo.

Objetivo Geral: Entender a metodologia de analise de diferentes alimentos.

Objetivos Especificos:
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e Empregar os conhecimentos para realizacdo da analise de produtos alimenticios,
tendo em vista sua aptiddo ao consumo humano e seu valor nutricional.

e Demonstrar habilidades laboratoriais para a realizacado do controle de qualidade
de alimentos, principalmente quanto aos aspectos referentes a sua
industrializacao.

Bibliografia Basica:

1. BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sado Paulo:

Edgard Blicher, 2001. 308 p.

2. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.

2.ed. revisada. Campinas. Unicamp. 2007.

3. VOGEL, A. I. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.

665 p.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vicosa: UFV, 2008.

2. BOBBIO, P.A; & BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de Alimentos. Sao

Paulo: Varela, 1992, 151p.

3. LEES, R.. Andlisis de los alimentos: métodos analiticos y de control de calidad.

2. ed. Zaragoza (Espafia): Acribia, [20--]. 288 p.

4. SILVA, Dirceu Jorge. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos.

Vigosa, MG: UFV, Impr. Univ, 1990. 165 p.

5. FONTES, E.A.F.; FONTES, P.R. Microscopia de alimentos: fundamentos

tedricos. Vicosa: UFV, 2005. 151 p.

Nome da disciplina: Operacfes Unitarias na Industria de Alimentos (TAL 149)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 66

NUumero de aulas: 72

Ementa: Principios basicos de operacdes unitarias na industria de alimentos.
Conservacédo de massa, quantidade de movimento e energia. Separacao dos solidos,

de liquidos e de gases. Perda de carga. Equipamentos e operacdes de transporte de
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fluidos. Principios de transferéncia de calor (conducdo, conveccdo e radiacao).

Trocadores de calor. Evaporacdo e evaporadores. Geracdo de vapor. Secagem.

Destilacdo. Centrifugacdo. Noc¢oes de refrigeracéo.

Objetivo Geral: Fornecer ao aluno informacdes que o habilite a compreender os

mais variados principios de operacdes unitérias.

Objetivos Especificos:

e Definir a abrangéncia do conceito de operacfes unitarias no campo de
alimentos.

e Comparar a aplicacdo dos conceitos tedricos e mostrar as vantagens e
desvantagens de cada operacao.

e Desenvolver o raciocinio criativo no sentido de encontrar a melhor solucdo para
um dado problema, buscando o equilibrio entre o trinbmio: homem-maquina-
producéo.

Bibliografia Béasica:

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed.

Séo Paulo: Varela, 2001. 143 p.

2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto

Alegre: Artmed, 2006.

3. PEREDA, Juan A. Ordo6fiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de

origem animal. Traducado: Fatima Murad. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

Bibliografia Complementar:

1. BARUFFALDI, R. O.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de

alimentos. v.3. S&o Paulo: Atheneu, 1998.

2. EARLY, Ralph (Ed.). The technology of dairy products. Glasgow: Blackie,

1998. 446 p.

3. FOUST, A.S. et al. Principios de operacdes unitarias. Trad. de Macedo, H.; Rio

de Janeiro: Editora LTC, 1982.

4. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984.

284 p.

5. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor naindustria de

alimentos. Vigosa, MG: UFV, 1993. 50 p.
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Nome da disciplina: Microbiologia de Alimentos (TAL 154)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 82,5

Numero de aulas: 90

Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos.

Incidéncia e tipos de microrganismos em alimentos. Contaminagdo de alimentos.

Biodeterioragdo de alimentos. Intoxicacbes e infeccbes de origem alimentar.

Conservacao de alimentos. Producdo de alimentos por microrganismos. Controle da

gualidade microbiolégica de alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer os principais micro-organismos relacionados a

microbiologia de alimentos, bem como seu controle e detecgdo nos alimentos.

Objetivos Especificos:

e Estudar a ecologia microbiana dos alimentos;

e Caracterizar os micro-organismos relacionados a microbiologia de alimentos;

e Conhecer as principais formas para o controle da qualidade microbiolégica de
alimentos;

e Conhecer e executar as metodologias para deteccdo de micro-organismos
deterioradores e patogénicos presentes em alimentos.

Bibliografia Béasica:

1. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo:

Editora Atheneu, 2005, 182p.

2. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.

3. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de

analise microbiolégica de alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 1997, 295p

Bibliografia Complementar:

1. ADAMS, M.R.; MOSS, M.O. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia,

1997, 464p.

2. HAYES, P.R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia,

1993, 369p.
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3. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10.ed.
Séo Paulo: Prentice Hall, 2004, 608p.

4. PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e
aplicacdes. Volume 1, 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1996, 524p.

5. TORTORA, G. J., FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005, 894p.

6. JAY, James M.; LOESSNER, Martin J.; GOLDEN, David A. Modern food
microbiology. 7. ed. New York, USA: Springer, 2011. 790 p.

Revistas e periédicos:

International Journal of Food Microbiology — disponivel em periédico CAPES.
Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, ISSN 0101-2061.

Disponivel em Scientific electronic library online (SCIELO).

Nome da disciplina: Quimica de Alimentos (TAL 157 )

Natureza (optativa ou obrigatéria): Optativa

Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Agua. Carboidratos. Proteinas. Lipideos. Alteracdes quimicas de lipideos.

Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico em alimentos. Vitaminas e minerais.

Pigmentos naturais em alimentos. Toxicantes de ocorréncia natural em alimentos.

Principais aditivos quimicos para alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer a estrutura e funcdo dos componentes dos alimentos e

suas propriedades fisicas e quimicas.

Objetivos Especificos:

¢ Identificar a estrutura e funcdo dos componentes dos alimentos e dos aditivos na
industria alimenticia, no sentido de melhorar seu aspecto, sabor e aroma, textura
e enriquecimento nutricional;

e Reconhecer as propriedades fisicas e quimicas das principais funcdes organicas
e sua identificacao;

e Entender as alteracbes quimicas dos componentes dos alimentos com o
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processamento.
Bibliografia Basica:
1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2. ed. Vicosa(MG): Ed.
UFV, 2001. 416 p.
2. FRANCO, G. Tabela de composicado quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo,
SP: Atheneu, 1996. 307 p.
3. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed.
Séo Paulo: Varela, 2001. 143 p.
Bibliografia Complementar:
1. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.
2. FELLOWS, P. Tecnhologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.
3. LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L.; COX, Michael M. Lehninger:
principios de bioquimica. Coordenacao da tradugéo Arnaldo Antonio Simdes;
Wilson Roberto Navega Lodi. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006. 1202 p.
4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. v.2.Porto Alegre: Artmed, 2005.

Nome da disciplina: Processamento de Produtos Agroecoldgicos (TAL 164)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5

NUumero de aulas: 54

Ementa: Legislacéo e certificacdo de produtos organicos. Produto organico x produto
convencional: aspectos nutricionais, seguran¢ca e qualidade. Principios basicos de
processamento e conservacao de alimentos. Principios de higienizacdo. Comercializagdo
de produtos organicos. Processamento de produtos de origem animal. Processamento
de produtos de origem vegetal.

Objetivo Geral: Conhecer a legislacdo dos produtos orgénicos e entender os

principios bésicos de processamento e conservagao destes.
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Objetivos Especificos:

e Entender a legislacao e certificacdo dos produtos organicos;

e Conhecer a diferenca entre produtos organicos e convencional;

e Entender os principios basicos de conservacao e higienizacdo dos produtos
organicos;

e Adquirir conhecimentos sobre comercializacdo de produtos organicos.

Bibliografia Basica:

1.EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA (EMBRAPA).

2.Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura orgéanica

sustentavel. Editores técnicos Adriana Maria de Aquino, Renato Linhares de Assis.

Brasilia, DF: EMBRAPA Informacé&o Tecnoldgica, 2005. 517 p.

3.MUNIZ, J.N.; STRINGHETA, P.C. Alimentos organicos: producéo, tecnologia e

certificacao. Vicosa: UFV, 2003. 452p.

Bibliografia Complementar:

1.GLIESSMAN, S.R. Agroecologia: processos ecoldégicos em agricultura

sustentéavel. 3. ed. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2005. 653 p.

2.0RDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

3.PENTEADO, S.R. Fruticultura organica: formacéao e conducéo. Vicosa:

Aprenda Facil, 2004. 308p.

4.CASALI, V.W.D. Manual de certificacdo de producéao organica. Vigcosa, MG:

UFV, 2002. 156 p.

5.FONSECA, M.F.A.C. Agricultura organica: regulamentos técnicos e acesso

aos mercados dos produtos organicos no Brasil. Niter6i: PESAGRO-RIO, 2009.

119 p.

Nome da disciplina: Microscopia de Alimentos (TAL 167)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36
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Ementa: Principios de microscopia de alimentos. Importancia da analise de materiais

estranhos em alimentos. Preparo de amostra. Métodos micro e macroanaliticos para

isolamento de sujidades. Avaliacdo histologica de tecidos vegetais e insetos como

contaminantes em alimentos. Legislacdo. Fraudes em alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer os métodos micro e macro-analiticos de isolamento de

sujidades; assim como o preparo de amostras e detecc¢éo de fraudes em alimentos.

Objetivos Especificos:

Desenvolver habilidades na analise microscopica de alimentos por meio de
pratica em montagem de laminas permanentes e semi-permanentes.

Preparar amostras de alimentos para analise;

Conhecer os métodos micro e macro-analiticos de isolamento de sujidades;
Diferenciar os tecidos vegetais mais importantes em alimentos.

Detectar fraudes em alimentos.

Bibliografia Béasica:

1. CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em andlise de alimentos.

Campinas. Unicamp. 1999.

2. BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos

histol6égicos vegetais. Sdo Paulo: Livraria Varela. 1997. 78p

3. FLINT, O. Microscopia de los alimentos: manual de métodos practicos

utilizando la microscopia 6ptica. Zarogoza:Editorial Acribia. 1996.131p.

Bibliografia Complementar:

1. FONTES, E. A. F., FONTES, P.R. Microscopia de Alimentos: fundamentos
tedricos. 1. ed. Vigosa: Editora UFV, 2005.151p.

2. LEES, R.. Anadlisis de los alimentos: métodos analiticos y de control de calidad.
2. ed. Zaragoza (Espafia): Acribia, [20--]. 288 p.

3. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
Campinas: UNICAMP, 1999. 212 p.

4. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e préatica. 4. ed. Vigosa: UFV,
2008. 596 p.

5. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. v.1 e v.2. Ed. Makron
Books, 1998.
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Nome da disciplina: Nutricdo e Metabolismo (TAL 168)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: A disciplina aborda conceitos basicos em nutricdo, descrevendo as etapas do

processo de nutricdo, como digestéo, absorcao, transporte e metabolismo dos diferentes

nutrientes, além de metabolismo energético. A partir destes conceitos é possivel iniciar o

conhecimento em relacdo as necessidades e recomendacdes nutricionais de diferentes

faixas etérias.

Objetivo Geral: Conhecer as necessidades nutricionais do homem e 0 mecanismo

pelos quais os componentes nutricionais sao aproveitados pelo organismo.

alimentos.

Objetivos Especificos:

e Compreender 0s mecanismos pelos quais 0s componentes nutricionais dos
alimentos sdo aproveitados pelo organismo;

e Reconhecer as necessidades nutricionais do homem nos ciclos de sua vida, bem
como, elaborar rotulos nutricionais.

Bibliografia Béasica:

1. COSTA, N.M.B.;PELUZIO, M.C.G. Nutricdo Basica e Metabolismo. Vicosa:

UFV, 2008.

2. GIBNEY, M.J. et al. Introducéo a nutricdo humana. 2. ed. Rio de Janeiro:

Guanabara Koogan,c2009. 304 p.

3. FRANCO, G. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo,

SP: Atheneu, 1996. 307 p.

Bibliografia Complementar:

1. SILVA, D.J. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa, MG:

UFV, Impr. Univ, 1990. 165 p.

2. MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricédo e

Dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo: Roca, 2005, 1158p.
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3. BRANDAO, C.T.B. Alimentacéao alternativa. 2. ed. Brasilia: Fundag¢éo Banco do
Brasil, 1997. 95 p.

4. BORSOI, M.A. Nutricao e dietética: nocdes basicas. Participacao: Celeste Elvira
Viggiano. 9. ed. Sédo Paulo, SP: SENAC, 2001. 78 p.

5. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizac&o na industria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1994.

Nome da disciplina: Legislagéo de Alimentos (TAL 255)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Os pilares da legislagdo brasileira de alimentos: Constituicdo Federal, Lei do
SUS, Normas basicas sobre alimentos, cédigo de protecdo e defesa do consumidor,
crimes contra a saude publica, Codex Alimentarius. Vigilancia Sanitaria: Historico,
ANVISA e Ministério da Agricultura. Rotulagem e registro de alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer e interpretar os principais regulamentos referentes a
legislacdo de alimentos.

Objetivos Especificos:

e Conhecer as principais normas referentes a legislacdo de alimentos.

e Interpretar os regulamentos existentes.

e Entender os principais direitos do consumidor.

e Entender a responsabilidade do profissional na industria de alimentos.

e Aplicar e interpretar as regras referentes a rotulagem de alimentos.

e Entender os procedimentos de registro e dispensa de registro de alimentos nos

o6rgdo competentes.

Bibliografia Basica:

1.BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas béasicas
sobre alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 21 de outubro
de 1969. Secéo I.
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2.GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria em
Alimentos. 2. ed. (revista e ampliada). S&o Paulo: Livraria Varela, 2003. 655p.
3.GOMES, J.C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 2. ed. Vicosa: Editora UFV,
2007. 635p.

Bibliografia Complementar:

1. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
URL:http://www.anvisa.gov.br.

2. BRASIL. Lei n°® 8.080, de 19 de setembro de 1990. Dispde sobre as condicdes

para a promocao, protecdo e recuperacdo da saude, a organizacao e o

funcionamento dos servi¢os correspondentes e da outras providéncias (Sistema
Unico de Saude). Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 20 de
setembro de 1990. Secéo I.

3. Mercado Comum do Sul - MERCOSUL. URL: http:// www.mercosul.gov.br

4. BRASIL. Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Diario Oficial da

Republica Federativa do Brasil, 26 de dezembro de 2003. Secéo |
5. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

URL:http://agricultura.gov.br.

Nome da disciplina: Toxicologia de Alimentos (TAL 262)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-relogio): 33

NUumero de aulas: 36

Ementa: Principios de toxicologia aplicados a alimentos. Parametros fisiologicos:
absorcao, distribuicdo e excrecdo de compostos toxicos pelo organismo humano.
Toxicidade de metais, pesticidas, aditivos diretos e indiretos, adocantes artificiais,
aminas e substancias de origem natural. Componentes toxicos produzidos por
microrganismos em alimentos. Potencial carcinogénico das micotoxinas em alimentos.
Toxicologia proveniente do processamento, conservagédo e estocagem de alimentos.

Testes toxicoldgicos.
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Objetivo Geral: Possibilitar ao aluno o conhecimento do estudo da toxicologia de

alimentos e estimular o desenvolvimento de conhecimentos correlatos ao assunto.

Objetivos Especificos:

e Conhecer os principios gerais da toxicologia de alimentos,

e Identificacdo de grupos quimicos em alimentos de relevancia nos estudos
toxicoldgicos;

¢ Riscos em potencial dos alimentos quanto a toxicidade natural dos alimentos.

Bibliografia Basica:

1. OGA, S. Fundamentos de toxicologia. Sdo Paulo: Atheneu, 2003. 474 p.

2. BARBOSA, Luiz Claudio A.. Os pesticidas, o homem e o meio ambiente.

Vicosa, MG: UFV, 2004. 215 p.

3. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.

Campinas: Unicamp. 1999.

Bibliografia Complementar:

1. Chemical Abstracts Service (CAS). In: Portal periédicos (CAPES): o portal

brasileiro de informacao cientifica. [Brasilia, DF], 2004.

2. American Chemical Society (ACS). In: Portal periédicos (CAPES): o portal

brasileiro de informacéo cientifica. [Brasilia, DF], 2004.

3. Elsevier/SD. In: Portal peridédicos (CAPES): o portal brasileiro de informacao

cientifica. [Brasilia, DF], 2004.

4. MICROMEDEX Healthcare Series. In: Portal periédicos (CAPES): o portal

brasileiro de informac&o cientifica. [Brasilia, DF], 2004.

Disponivel em: http://www.micromedex.com/. Acesso em: 20 jul. 2010.

5. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

Nome da disciplina: Tépicos especiais em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios |
(TAL 291)

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual seréa ofertada: par

Carga horéria (hora-rel6gio): 33



http://www.micromedex.com/
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Numero de aulas: 36

Ementa: Variavel. A disciplina aborda temas atuais por meio de aulas teoricas e/ou
praticas.

Objetivo Geral:

Variavel.

Objetivos Especificos:

Variavel.

Bibliografia Basica:
Variavel.
Bibliografia Complementar:

Variavel.

Nome da disciplina: Tépicos especiais em Ciéncia e tecnologia de Laticinios Il
(TAL 292)

Natureza (optativa ou obrigatdria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: impar

Carga horéria (hora-rel6gio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Variavel. A disciplina aborda temas atuais por meio de aulas teoricas e/ou

praticas.

Objetivo Geral: Variavel.
Objetivos Especificos:
Variavel.

Bibliografia Béasica:
Variavel.

Bibliografia Complementar:
Variavel.

Nome da disciplina: Psicologia Organizacional (EDU 167)
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Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa
Periodo no qual ser& ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-reldgio): 33
Numero de aulas: 36
Ementa: Psicologia; Psicologia Organizacional; A Organizacdo; Comunicacao;
Motivacdo; Trabalho em Equipe; Trabalho sob Pressédo; Desenvolvimento da
assertividade; Habilidade e atitude; Autoconhecimento e Seguranca Pessoal; Etica e
Responsabilidade Social; Lideranca; Recrutamento e Selecao.
Objetivo Geral: Entender a organizacéo e trabalho em equipe. Desenvolver
habilidade, autoconhecimento e seguranca pessoal.
Objetivos Especificos:

e Apresentar conceitos essenciais referentes aos processos humanos nas

organizacoes;
e Configurar as organizagcbes como um contexto de interacdes sociais;
¢ Demonstrar como o dominio dos conceitos de natureza comportamental contribui

na resolucdo dos problemas humanos nas organizacgées.

Bibliografia Béasica:

1. CHIAVENATO, I. Recursos Humanos. 8. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2008.
2. CHIAVENATO I|. Gestédo de Pessoas. 3. ed. Ed. Campus, 2008.

3. FERNANDES, Almesinda Martins de Oliveira; OLIVEIRA, Cassio Fernandes de;
SILVA, Milena Oliveira da. Psicologia e relagdes humanas no trabalho. Goiania: AB
Ed., 2006..

Bibliografia Complementar:

1. CHIAVENATO I. Administracdo de Recursos Humanos: Fundamentos
basicos. 7. ed. Manole, 2009.

2. GIL, A.C. Gestéao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Sao Paulo:
Atlas, 2011. 307 p.

3. PASCHOAL, L. Gestao de pessoas: nas micro, pequenas e médias
empresas: para empresarios e dirigentes. Rio de Janeiro, RJ: Qualitymark, 2006.
167 p.
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4. HERSEY, Paul; BLANCHARD, Kenneth H.. Psicologia para administradores: a
teoria e as técnicas da lideranga situacional. Séo Paulo, SP: E.P.U, 1986. 428 p.

5.VECCHIO R. P. Comportamento Organizacional — Ed: Thomson Learning, 2008.

Nome da disciplina: Queijos artesanais (TAL 284 )

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-reldgio): 33

NUumero de aulas: 36

Ementa:

Conhecer os principais queijos artesanais produzidos no Brasil, sua histéria e as
suas regides de origem. A qualidade do leite para a fabricacdo de queijos
artesanais. Tecnologia da fabricagcédo de queijos artesanais de acordo com o Estado
e regido do pais. Importancia da microbiota presente no leite, no fermento e nos
gueijos artesanais. Maturacdo de queijos artesanais. Principais defeitos em queijos
artesanais. Fatores presentes na cadeia produtiva dos queijos artesanais
(associacdes, cooperativas, mercado, consumidor, inspecdo e clandestinidade).
Legislacdo de queijos artesanais. Servicos de inspecao sanitaria. Certificacdo de

origem para queijos artesanais.

Objetivo Geral: Conhecer os principais queijos artesanais produzidos no Brasil, os
fatores que envolvem o seu complexo produtivo e a sua importancia para a cultura e
economia do Brasil.
Objetivos Especificos:
e Apresentar os principais queijos artesanais produzidos no Brasil, histérico e
as suas regioes de origem;
e Entender a importancia da qualidade do leite para a fabricacdo de queijos
artesanais;
e Conhecer as principais tecnologias de fabricacdo dos queijos artesanais
produzidos no Brasil;

e Entender a importancia da microbiota presente na matéria-prima, no fermento
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e no produto final;

e Conhecer os principais fenébmenos que envolvem o processo de maturacéo
de queijos artesanais e os fatores que a influenciam;

e Conhecer os principais defeitos presentes em queijos artesanais;

e Entender o comportamento da cadeia produtiva dos queijos artesanais e 0s
seus principais elos;

e Apresentar as legislagcbes estaduais e federais referentes aos queijos
artesanais produzidos no Brasil;

e Conhecer os servicos de inspecédo sanitaria estadual e federal e as normas a
gue 0s queijos artesanais sdo submetidos;

e Apresentar as principais certificacdes de origem que poderdo ser aplicadas

aos queijos artesanais do Brasil.

Bibliografia Béasica:

1) FERREIRA, Célia Lucia. Producédo de queijo artesanal do Serro e Canastra.
Vicosa, MG: CPT, 2007. Acompanha Livro. 156p. ISBN 85-7601-143-3.

2) FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. 2% ed. Sdo Paulo: Editora Globo.
1991.

3) SOBRAL, D., COSTA, R. G. B.,, TEODORO, V. A. M. Queijos artesanais
mineiros: da matéria-prima ao produto final. EPAMIG. ISBN: 01003364. 108p.
2013.

Bibliografia Complementar:

1) BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Instru¢do normativa n°® 57, de 15 de
dezembro de 2011. Estabelece critérios adicionais para elaboracdo de queijos
artesanais. Brasilia, 2011.

2) FURTADO, Mducio M. Quesos tipicos de Ilatinoamérica. [s.l]: Fonte
Comunicacg0es e Editora, c2005. 192 p. (Industria de Laticinios).

3) FURTADO, Mucio M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao

—edicao revisada e ampliada. S&o Paulo: Fonte Comunicacdes e Editora, 2005.
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4) MARTINS, José Manoel; PIMENTEL FILHO, Natan de Jesus; FERREIRA, Célia
Lucia de Luces Fortes. Queijo minas artesanal: guia técnico para a implantacéo de
boas praticas de fabricacdo em unidades de producdo do queijo minas artesanal.
Belo Horizonte, MG: Sescoop-MG, 2011. 67 p. ISBN 978-85-65264-00-6.

5) MINAS GERAIS. Assembleia Legislativa do Estado de Minas Gerais. Lei
Estadual n°® 20.549, de 18 de dezembro de 2012. Dispde sobre a producéo e a

comercializagcado dos queijos artesanais de Minas Gerais. 2012.

Nome da disciplina: Probiéticos na industria alimenticia (TAL 293)
Natureza (optativa ou obrigatdria): Optativa
Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéaria (hora-relogio): 33
Numero de aulas: 36
Ementa: Probidticos em alimentos. Aspectos tecnoldgicos e legislacdo. Uso de
probiodticos e beneficios a saude. Principais microrganismos probidticos. Bactérias
laticas probioticas. Conservacdo de produtos probidticos.
Objetivo Geral: Entender a tecnologia do processamento de produtos probiéticos
utilizando-se matriz lactea e vegetal.
Objetivos Especificos:
e Abordar o uso de probiéticos em alimentos de base lactea e néo lactea;
e Apresentar conhecimentos por meio de discussado de artigos cientificos sobre a
tecnologia de produtos probidticos de base lactea e néo lactea;
e Conhecer os principais microrganismos probiéticos utilizados em alimentos, bem

como sua forma de conservacao.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Alimentos com Alegacdes de
Propriedades Funcionais e ou de Saude, Novos Alimentos/Ingredientes,
Substéncias Bioativas e Probioticos. I1X Lista de alegagdes de propriedade funcional
aprovadas - Atualizada em julho/2008. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/comissoes/tecno_lista_alega.htm>. Acesso em:
16 dez. 2014.
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2. COSTA, M.B.C; ROSA, C.0O.B. Alimentos funcionais — componentes bioativos
e efeitos fisioldgicos, Editora Rubio Ltda, 2010, 536p.

3. FERREIRA, C.L.L.F. Prebioticos e Probioticos: atualizacdo e prospeccéao.
Suprema Grafica e Editora. 2003.

Bibliografia Complementar:

1. GRANATO, D.; BRANCO, G. F.; NAZZARO, F.; CRUZ, A. G.; FARIA, J. A. F.
Functional food and non dairy probiotic food development: Trends, concepts, and
products. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, v. 9, p.
292-302, 2010.

2.JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
3. MARTINS, E. M. F.; RAMOS, A. M.; VANZELA, E. S. L.; STRINGHETA, P. C,;
PINTO, C. L. O.; MARTINS, J. M. Products of vegetable origin: A new alternative for
the consumption of probiotic bacteria. Food Research International, v. 51, p. 764-
770, 2013.

4. RIVERA-ESPINOSA, Y.; GALLARDO-NAVARRO, Y. Non-dairy probiotic
products. Food Microbiology, v. 27, p. 1-11, 2010.

5 SAAD, S.M.l; CRUZ, A.G; FARIA, J.AF. Probiéticos e prebidticos em
alimentos, 1. ed. Sdo Paulo: Varela, 2011, 669p.

Nome da disciplina: Estatistica Aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(TAL 294 )

Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-reldgio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Arredondamento de acordo com a precisdo desejada. Graficos. Séries
estatisticas. Preparacdo de dados para analise estatistica. Medidas estatisticas.
Aplicacbes dos softwares estatisticos com uso do computador.

Objetivo Geral:

Proporcionar ao aluno uma visdo panoramica das ferramentas estatisticas,

capacitando o aluno para o processo de manipulagdo de dados, construgéo e
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interpretacéo de graficos e tabelas estatisticas;
Objetivos Especificos:
e Capacitar o aluno para o planejamento, coleta, apresentacdo e analise de
dados;
e Proporcionar ao aluno a compreensao dos principais indicadores estatisticos;
e Fornecer ao aluno conhecimentos sobre técnicas da amostragem e das

principais ferramentas do campo da Estatistica.

Bibliografia Béasica:
1. FARIAS, AA.; SOARES, J.F.; COMINI, C.C. Introducdo a Estatistica. 2.ed.
LTC. 2003
2. MORETTIN, L.G. Estatistica Basica — Inferéncia. v. 1. S&do Paulo: Makron
Books, 2000.
3. SPIEGEL, M. R. Estatistica. 3.ed. S&o Paulo: Makron Books, 1994.
Bibliografia Complementar:
1. VIERIA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. 185 p.
2. GOMES, F.P. Curso de estatistica experimental. 8. ed. Piracicaba, SP: Nobel,
1978. 430 p.
3. TRIOLA, M. F. Introducéao a Estatistica. 7.ed. LTC. 1999.
4. RIBEIRO JUNIOR, J.I. Anéalises estatisticas no EXCEL: guia pratico. Vicosa,
MG: UFV, 2005. 247 p.
5. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 218 p.

Nome da disciplina: Qualidade e processamento do leite (TAL 120)

Natureza (optativa ou obrigatéria): Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso

Carga horéria (hora-rel6gio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Biossintese e secrecdo do leite. Composicdo do leite, estrutura e
propriedades. Obtencao higiénica do leite. Armazenamento e transporte do leite cru.
Recepcdo e controle de qualidade. Caracteristicas microbiologicas. Analises do

leite. Processamento do leite para consumo: padronizagdo, homogeneizagéo,
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pasteurizacao e esterilizacdo. Envase e distribuicdo. Higienizagdo de equipamentos
Objetivo Geral:
Entender a biossintese e secrecdo do leite, bem como conhecer sua composicao,
suas fracOes e os fatores que interferem no equilibrio dos constituintes do mesmo.
Objetivos Especificos:
¢ Identificar os fatores que podem alterar as propriedades fisico-quimicas do
leite.
¢ l|dentificar os principios da obtencado higiénica, armazenamento e transporte
do leite e sua importancia para a qualidade do produto final.
e Identificar as analises fisico-quimicas e microbiolégicas empregadas na
selecéo de leite, bem como os padrbes de classificacdo deste produto.
e Identificar e empregar as tecnologias para o beneficiamento de leite.
Bibliografia Béasica:
1. ALAIS, C. Ciencia de la leche principios de técnica lechera. 4. ed. Barcelona:
Reverté, 2003, 873p.
2. MAHAUT, M.; JEANTET, R. Productos lacteos industriales. Zaragoza: Acribia,
2004, 177p.
3. TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Editora UFSM,
2.ed. 2003, 192p.

Bibliografia Complementar:

1. FARIA, J. AFF. Embalagem de leite de consumo: leites pasteurizados e
esterelizados. Vigcosa, MG: UFV, 1994. 16 p.

2. SILVA, P.H.F.; PORTUGAL, JAB.; CASTRO, M.C.D. Qualidade e
competitividade em laticinios. Juiz de Fora: EPAMIG, ILCT, 1999, 118p.

3. WALSTRA, P; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A., van BOEKEL,
M.A.J.S. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza:
Acribia, 2001, 730p.

4. VARNAM, A.H. SUTHERLAND, J.P. Leche y products lacteos tecnologia,
guimicay microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995, 476p.

5. TORRES, R.A.; TEIXEIRA, F.V.; BERNARDO, W.F. (Ed.). Praticas tecnoldgicas
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para a producao de leite. Juiz de Fora, MG: EMBRAPA - CNPGL, 2003. 149 p.

Nome da disciplina: Avancos em Analise sensorial (TAL 295)
Natureza (optativa ou obrigatoria): Optativa

Periodo no qual seré& ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-rel6gio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Selecdo e treinamento de julgadores para analise sensorial. Analise dos
dados obtidos em testes sensoriais. Uso de programas estatisticos. Interpretacédo
dos resultados.

Objetivo Geral: Oferecer aos discentes 0 embasamento para selecdo e treinamento
de equipe de julgadores para avaliagdo sensorial, bem como apresentar as diversas
ferramentas de analise dos dados obtidos nas avaliacbes sensoriais.

Objetivos Especificos:

e Conduzir os procedimentos para selecdo e treinamento de equipes de
julgadores para avaliacdo sensorial por métodos discriminatérios e
descritivos;

e Utilizar programas estatisticos para analise dos dados obtidos nos diversos
métodos sensoriais;

¢ Interpretar os dados estatisticos obtidos;

e Utilizar artigos cientificos de revistas indexadas como exemplos para analise
de graficos e dados obtidos em métodos de andlise sensorial.

Bibliografia Complementar:

1. DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat. 42
edicdo. 2013.

2. MINIM, V.P.R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: Editora
UFV. 32 edi¢do. 2013.

3. ZENEBON, O.; PASCUCT, N.S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para
andlise de alimentos. Capitulo 6 — Andlise Sensorial. 4. Ed. Sdo Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008. (disponivel online)

Bibliografia Complementar:

1. AMERINE, M. A.; PANGBORN, R. M.; ROESSELER, E. B. Principle of Sensory
of Food. New York, Academic Press Inc., 1965.

2. CHAVES, J.B. Métodos de diferenca em avaliagcdo sensorial de alimentos e
bebidas. Caderno didatico. Vigosa: Ed UFV. 2005.

3. MEILGAARD, M.; CIVILLE, G.V.; CARR, B.T. Sensory Evaluation Techniques.
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New York: 3rd ed. CRC Press Inc., 1999.

4. VIERIA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
5. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

6.3. Estagio supervisionado

O estagio supervisionado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios é
uma atividade académica obrigatéria, com carga horaria minima de 500 horas,
compreendendo atividades desenvolvidas pelo estudante com a finalidade de
adquirir experiéncia profissional especifica na area, aplicando os conhecimentos
académicos adquiridos ao longo do curso. O seu regulamento encontra-se no Anexo
l.

Todos os estagios, realizados dentro ou fora da instituicdo, sé&o
intermediados pela Diretoria de Extensdo (DIREXT) do Instituto e realizados em
empresas e instituicdes conveniadas.

O estudante deveréa seguir a Lei de Estagio n® 11.788 de 25 de setembro de
2008 para atender as suas especificagdes como carga horaria semanal e outras
recomendacdes.

A supervisdo e avaliacao do estagio € realizada pelo responsavel técnico da
empresa/instituicdo, através de preenchimento de formuléario proprio.

Ao final do estagio, o estudante entrega ao orientador todos os formularios
preenchidos e assinados pelo coordenador do estagio, além relatorio técnico, com
modelo padronizado (Anexo Il). O orientador avalia o aproveitamento do estagio
pelo discente, por meio de defesa oral.

Ao final do processo, o orientador e o coordenador do curso assinam a
defesa de estagio, que € encaminhada a DIREXT para que se faca o devido

registro.

6.4. Atividades Complementares
O regulamento de atividades complementares do Curso de Ciéncia e

Tecnologia de Laticinios encontra-se no Anexo lll.
As Atividades Complementares sédo obrigatorias, devendo ser cumpridas em
um total de 100 horas, no decorrer do curso, como requisito para a colagao de grau.

As Atividades Complementares constituem acdes que devem ser
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desenvolvidas ao longo do curso, criando mecanismos de aproveitamento de
conhecimentos adquiridos pelo aluno, por meio de estudos e préticas
independentes, presenciais e/ou a distancia, de maneira complementar ao curriculo
levando em conta atividades de ensino, pesquisa e extensao.

As Atividades Complementares visam adicionalmente, garantir a interacao
teoria-pratica, contemplando as especificidades dos cursos, além de contribuir para
o desenvolvimento das habilidades e das competéncias inerentes ao exercicio das

atividades profissionais do graduando.

6.5. Trabalho de concluséo de curso
O TCC € uma atividade académica obrigatoria, que estd vinculado as

disciplinas TAL 300, TAL 301 e TAL 302 com carga horéria total de 99 horas. O
TCC devera ser realizado sob a orientacdo de um docente efetivo do curso, com o
objetivo de desenvolver o espirito criativo e cientifico do estudante, capacitando-o
no estudo de problemas e proposicao de solugdes.

As diretrizes para execucdo do TCC serdo abordadas nas disciplinas
supracitadas e seguirdo as normas para elaboracdo de trabalho de conclusédo de
curso da Coordenacao Geral de Graduacao.

Somente apds a aprovacao na disciplina TAL 303 sera dada sequéncia ao
processo de certificacdo do(s) aluno(s), quando a Coordenacdo de Curso
encaminhara a Coordenacdo de Registros Académicos ou 0Orgdo equivalente o
termo de aprovacédo assinado.

Apbs a aprovacédo na disciplina TAL 303 o(s) autor (es) devera (ao) entregar
ao Coordenador do Curso 01 (uma) copia impressa devidamente encadernada e 01
(uma) copia eletrbnica em formato PDF (Acrobat Reader) da versao final com termo
de utilizacdo de divulgacdo de TCC assinado de acordo com as normas da
Coordenacéo Geral de Graduacéo.

O regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do Curso de

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios encontra-se no Anexo IV.

6.6. Metodologia de ensino
O curso sera ministrado em aulas que contemplem de forma articulada os

saberes praticos e académicos em uma relacdo de complementaridade,
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contemplando a interdisciplinaridade, sob uma perspectiva critica, em que o
processo de apropriacdo do conhecimento por parte dos alunos permita o
aprimoramento tedrico-pratico. O professor atuara como mediador do processo
ensino-aprendizagem, valorizando os alunos e motivando-os a busca de
conhecimento, favorecendo, assim, o0 desenvolvimento das habilidades e
competéncias indispensaveis a Tecnologia de Laticinios. As aulas seréo ministradas
de forma expositivas e dialogadas, com uso de recursos audiovisuais, apostilas e
materiais de apoio, seminarios, trabalhos em equipe, aulas praticas, visitas técnicas,
sempre na perspectiva de construcdo do conhecimento, mediante a valorizacao dos
saberes profissional.

O desenvolvimento de cada um dos contetdos propostos buscara estimular o
estudo e producéo individual e coletiva de cada estudante, ndo so na realizacdo das
atividades propostas, mas também na experimentacdo de praticas centradas na
compreensao e experimentacdes, além da formulacdo de situagBes-problema que
permitam ao aluno a percepc¢ao das possibilidades de aplicagcdo do conhecimento
nos processos de tomada de decisdo que se ddo na area de Ciéncia e Tecnologia

de Laticinios.

Com o objetivo de estimular nos alunos as importantes competéncias
advindas das Tecnologias de Informacdo e Comunicacao (TICs), nos processos de
ensino-aprendizagem serdo utilizadas ferramentas dessa natureza. As tecnologias
oferecem hoje aos professores recursos e meios que podem ampliar a relacao
ensino-aprendizagem, diminuindo barreiras de tempo e espaco, através de
ambientes que extrapolam a sala de aula fisica e convencional. Desta forma, além
do uso da internet, criagdo de e-mail, chat, foruns, comunidades virtuais, outras
possibilidades das TICs séo trabalhadas, de maneira a preparar o aluno para a
atuacao profissional. A utilizacdo de softwares interativos, disponibilizacdo de
contetdos on-line e outros recursos contribuem para a promocdo de interacao,
prendem a atencdo do aluno e tornam a aula mais interessante e produtiva,
contribuindo assim para o processo de ensino e aprendizagem. O uso das TICs
oferece possibilidade de maior desenvolvimento, aprendizagem e comunicacao

entre as pessoas com necessidades especiais.
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6.7. Avaliacdo do processo ensino-aprendizagem
A regulamentacdo da avaliagdo do processo ensino-aprendizagem é parte

integrante do Regulamento Académico de Graduacdo do IF Sudeste MG, no seu
capitulo XI.

O Regulamento pode ser acessado no sitio da Coordenacdo Geral de
Graduacao do Campus Rio Pomba pelo endereco:
http://sistemas.riopomba.ifsudestemg.edu.br/cqa/

A avaliacdo da aprendizagem em cada disciplina sera definida pelos
respectivos professores, podendo constituir-se de provas ou trabalhos técnicos,
estagios individuais ou em grupos dentre outros.

O registro do rendimento académico dos discentes compreendera a apuracao
da assiduidade e a avaliacdo do rendimento em todos 0os componentes curriculares
cursados nesta Instituicao.

Os professores deverdo entregar o Diario de Classe corretamente preenchido
com conteudos, notas, faltas e horas/aula ministradas na Coordenacgéo
Pedagogica/Secretaria de Graduacdo, dentro do prazo previsto no Calendario
Académico.

Deverdo ser aplicadas no minimo trés (3) avaliacdes por disciplina. Os
critérios e valores de avaliacdo adotados pelo professor deverdo ser explicitados no
programa analitico e apresentados aos discentes no inicio do periodo letivo. Os
discentes terdo direito a vista de prova, cabendo apoés a divulgacado do resultado da
mesma.

O resultado final das avaliacdes sera expresso em notas graduadas de zero
(0) a cem (100) pontos, em numeros inteiros.

Seré concedida segunda chamada da avaliagdo, com 0 mesmo contetdo, ao
discente que deixar de ser avaliado por auséncia, nos casos de doenca, luto,
matrimonio, convocacao para atividades esportivas institucionais, civicas, juridicas e
impedimentos por motivos religiosos, desde que haja comunicacdo por escrito a
instituicdo. A solicitagdo para prova de segunda chamada devera ser feita pelo
discente ou pais/responsaveis de discente menor de 18 anos, mediante

requerimento formalizado na Secretaria de Graduacdo, juntamente com o
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documento que justifique a auséncia nos casos supracitados, até 5 (cinco) dias Uteis
apos a data da avaliacao perdida ou do prazo estabelecido pelo atestado.

Tera direito ao tratamento excepcional, através de exercicios domiciliares
com IF Sudeste MG acompanhamento da instituicdo de ensino, como compensacao
da auséncia as aulas, os alunos portadores de afec¢des, de acordo com o Decreto-
lei n°® 1.044/69. O atestado médico devera conter a CID e o tempo necessario para o
afastamento (conforme regulamento especifico).

Tera direito ao regime de exercicios domiciliares a estudante em estado de
gravidez a partir do 8° (oitavo) més de gestacao e durante 3 (trés) meses, de acordo
com a Lei n° 6.202/75, o que sera comprovado por atestado médico apresentado a
instituicdo de ensino (conforme regulamento especifico).

A frequéncia as aulas e a demais atividades académicas sera obrigatoria.
Serdo aceitos pedidos de abono de faltas nos casos listados abaixo, sendo
protocolados diretamente na Secretaria de Graduagéao e computados pela mesma:
| — alunos reservistas, de acordo com o Decreto-lei n°® 715/69, que assegura o
abono de faltas para todo convocado matriculado em Orgdo de Formacédo de
Reserva ou reservista que seja obrigado a faltar a suas atividades civis por forca de
exercicio ou manobra, exercicio de apresentacdo das reservas ou cerimOnias
civicas;

Il — oficial ou Aspirante-a-Oficial da Reserva, convocado para o servico ativo, de
acordo com o Decreto N° 85.587/80;

Il — aluno com representacdo que tenha participado de reunides da Comisséo
Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior — CONAES — em horério coincidente
com a atividades académicas.

Sera aprovado na disciplina o discente que, atendidas a exigéncia minima de
75% (setenta por cento) de frequéncia, obtiver, no conjunto das avaliagdes ao longo
do periodo letivo, nota igual ou superior a 60 (sessenta).

Seré facultada outra avaliacdo na disciplina (exame final), envolvendo todo o
contetdo programatico, ao discente que, no conjunto das avaliagbes ao longo do
periodo letivo, obtiver nota igual ou superior a 40 (quarenta) e inferior a 60
(sessenta), a ser realizada no prazo previsto no Calendario Escolar.

Para efeito de aprovacdo ou reprovagao nos cursos de graduacédo serédo aplicados
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critérios abaixo:
| - estarda APROVADO o discente que obtiver nota da disciplina (ND) maior ou igual
a 60 (sessenta) e frequéncia (F) igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento).
Il - estardA REPROVADO o discente que obtiver nota da disciplina (ND) inferior a 40
(quarenta) ou frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento).
Il - serd facultada submissdo ao EXAME FINAL, ao discente que obtiver nota da
disciplina (ND) inferior a 60 (sessenta) e maior ou igual a 40 (quarenta) e frequéncia
(F) igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento).
IV - o discente que se submeter ao exame final serd considerado aprovado caso
obtenha nota minima de 60% (sessenta por cento).

Para o discente que néo for aprovado no exame final, a nota a ser registrada
sera aguela obtida na disciplina antes da realizacdo desse exame (ND). Se for
aprovado, a nota final consistirh em exatamente 60% (sessenta por cento) do valor

do exame.

6.8. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores
O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias sera avaliado de acordo

Regulamento Académico de Graduacéao do IF Sudeste MG, no seu capitulo VIII.
O Regulamento pode ser acessado no sitio da Coordenacdo Geral de
Graduacao do Campus Rio Pomba pelo endereco:

http://sistemas.riopomba.ifsudestemq.edu.br/cqg/

7

De acordo com o regulamento é facultado ao discente solicitar o
aproveitamento de disciplinas correspondentes as disciplinas cursadas
anteriormente ao ingresso no curso em instituicbes de ensino superior; ou as
cursadas paralelamente em outras instituicdes credenciadas de ensino superior, de
acordo com o calendario académico do céampus. Para a verificacdo de
aproveitamento de disciplinas, a Instituicdo devera exigir, para analise, o histérico
escolar, bem como os programas desenvolvidos no estabelecimento de origem,
além de exame de proficiéncia no caso de disciplinas cursadas paralelamente em
outra instituicdo ou quando o colegiado de curso julgar necessario.

Os candidatos aprovados, mesmo que ja tenham cursado o TCC na

graduacéo anterior, terdo que fazer novo TCC em uma das areas afins do curso.
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Os candidatos aprovados poderdo aproveitar parte da carga horéria do
estagio supervisionado e da carga horaria de disciplinas optativas do curso de
graduacéo ja concluido, desde que tenha concordancia do coordenador do curso. O
aproveitamento do estagio sera possivel apenas se realizado nas areas previstas no

regulamento de estagio do curso.

7. INFRAESTRUTURA
O IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba esta situado em uma estrutura de

fazenda, constituindo um Campus com cerca de 2.183.592 m? de area total e,
aproximadamente, 32.498 m? de &rea construida, sendo 9.929 m? 11.911 m? e
5.811 m? ocupados, respectivamente, pelas areas administrativa, pedagégica e
esportiva. A taxa de ocupacado média de 1,49% do terreno esta distribuida entre
estruturas de ensino (salas de aula, biblioteca e unidades de producéo), suporte
(estruturas  administrativas, refeitério, ambulatorio, consultério  dentério,
mecanografia) e areas desportivas (ginasios poliesportivos, sala de musculacao,
campos de futebol).

Quadro 2. Infraestrutura geral do Campus Rio Pomba

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 |Auditérios 03
02 |Sala de professores 54
03 |Salas de aula 37
04 |Salas de teleconferéncia 01
05 |Bibliotecas 01
06 |Videotecas 01
07 |Cantinas 01
08 |Refeitorios 02
09 |Alojamentos 01
10 |Unidades de assisténcia médico-odontolégicas 01
11 | Unidades de acompanhamento psicolégico 01
12 |Unidades educativas de producéo 19
13 | Salas Ambiente 14

Portanto, a infraestrutura disponivel atende a operacionalizacdo do curso,
uma vez que além da mencionada no quadro anterior, o curso de Ciéncia e

Tecnologia de Laticinios ainda contard com Laborat6rios bem estruturados para o
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desenvolvimento das atividades de ensino, pesquisa e extensao e com o Instituto de
Pesquisa e Ciéncias Aplicadas (IPCA), que possui 14 laboratorios multiciplinares
gue estdo em fase de implementacdo e que dardo ainda mais suporte as atividades

de pesquisa de docentes e discentes do curso.

7.1. Espaco fisico disponivel e uso da area fisica do campus
Sua area é arborizada, propiciando um ambiente saudavel e tranquilo, ideal

para a atividade que se destina. Os banheiros sdo adequados para deficientes
fisicos e bem dispostos nos prédios da instituicdo. Possui servigo terceirizado de
mecanografia (encadernacao, impresséao e cépias) contratado por meio de licitacao.

Os estudantes tém acesso a agua potavel em todos os prédios da instituicao
por meio de bebedouros estrategicamente instalados. O abastecimento de agua é
por poco artesiano, fonte/rio/igarapé e corrego. O esgoto sanitario € destinado a
rede publica e fossa. Adicionalmente, o abastecimento de energia elétrica é feito
pela rede publica e energia solar. O lixo produzido € coletado periodicamente pela
rede municipal de coleta, mas também se recicla.

A instituicdo possui toda a estrutura administrativa necesséria para o curso
proposto e o Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Rio
Pomba, que oferecerd o curso possui 9 gabinetes de trabalho para docentes, 7
laboratorios bem estruturados, sala de reunido e espaco de trabalho para a
coordenacao do curso.

Além disso, a instituicdo possui uma unidade de processamento de leite e
derivados utilizada para as aulas praticas das disciplinas de caréater tecnoldgico,
para pesquisas, atividades de extenséo e para estagios dos estudantes. O Quadro 3
mostra resumidamente os dados gerais da unidade de processamento a ser

utilizada pelos alunos do curso.

Quadro 3. Unidade de processamento de leite e derivados

UNIDADE DE . ) Capacidade )

Area (m®) m< por aluno
PROCESSAMENTO DE (Alunos)
LEITE E DERIVADOS 250 15 16,7

QUANTIDAD

ITEM | DESCRICAO e
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01 | Caldeira geradora de vapor

02 | Tanque simples inox 300 litros para recepcéo de leite

03 | Conjunto de tubulacédo inox 1,5 c/ valvula para leite

04 | Bomba mono hx 30 sanitaria

Tanque de fabricagédo de queijo com parede dupla de 300 L
e 1.000 L

06 | Prateleira fibra p/ queijo

07 | Tanque para salga 2x1 em fibra
08 | Mesa aco inox 1.85x0.85

09 | Conjunto prateleiras p/ escorrer queijo

10 | Datador bancada

11 | Conjunto liras, pa e garfo para fabricacdo de queijo

12 | Conjunto cubas com cinco unidades

13 | Conjunto prateleiras em fibras

14 | Tacho inox a vapor para fabricacdo de doce de leite

15 | Conjunto prateleira em fibras p/ camaras frias

16 | Bomba helicoidal para fabricacao de iogurte

Tangue de fermentacao para iogurte com agitador 300 e
500 L

18 | Termo-regulador gréafico

19 | Centrifuga padronizadora leite

20 | Suporte p/ tanque recepcao

21 | Fermenteira para preparo de fermento 50 L

22 | Maquina dosar / datar e selar para iogurte

23 | Mesa aco inox 1.85x0.85 com rodas

24 | Seladora manual para copos de 140 e 200 gramas

25 | Dosador p/ doce de leite

26 | Maquina p/ filar massa mussarela c/ tacho garfos

Envazadeira p/ leite pateurizado eletrénica — guardada no

almoxarifado

28 | Pasteurizador de leite composto 1 bomba 1 filtro 1 valvetc
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Kit transformacao para vapor

30 | Compressor de alta presséo

31 | Bomba sanitaria em acgo inox

32 | Tanque equilibrio do pasteurizador de leite

33 | Mangueira p/ vapor

34 | Valvula de retorno de fluxo CIP

35 | Prensa para queijo

36 | Balanca digital de preciséo 5g a 5Kg

37 | Balancga digital 300Kg

38 | Lavador com pedal para higienizacdo das méos

39 | Seladora a vacuo mod. 5300 c/barras de selagem

40 | Filtro de agua industrial com reversao de fluxo para limpeza

41 | Camara para armazenamento de produto acabado,
rotulado e pronto para comercializacao

42 | Filtro inox de linha de leite para o pasteurizador

43 | Batedeira de manteiga

44 | Moldadeira de manteiga 200g ago inox AlSI 304, c/rosca
sem fim

45 | Balde inox graduado de 10 litros com bico em aco
inoxidavel tipo AISI 304
Banco de frios construido em chapa de aco carbono e
cantoneira com tratamento anti-ferrugem com revestimento
interno em acgo carboénico e pintura epoxi. Isolacdo com

46 | placa de isopor de 10cm, tubulagédo em cobre com o
diametro de 0,5". Unidade de refrigeracdo ermético com
painel de controle elétrico, filtro de 6leo, secador, valvula
de expanséo ou tubo capilar com capacidade para resfriar
10000l de 4gua
Céamara frigorifica em poliestireno expandido para produtos

47 | acabados Medindo 3,45x4,60x2,90. Temperaturade 0 a
5°C

48 | Camara frigorifica em para salga de queijos. Medindo
3,45x4,60x2,90. Temperatura de 4 a 12°C

49 | Camara frigorifica para cura de queijos Medindo
3,45x4,60x2,90. Temperatura de 10 a 12°C
Camara frigorifica em poliestireno expandido para

50 | estocagem de iogurte. Medindo 3,45x4,60x2,90.

Temperatura de 0 a 5°C
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- Reldgio de parede para controle de horéario e tempos de
processamento
52 | Extintor de incéndio 01
53 | Mesade fibra2,0mx1,0mx 0,30 m 01
54 | Tanque de aco inox 200 L 01
55 | Mesa Parati 0,72 m x 1,20 m 01
56 | Painel elétrico 01
57 | Prensa para grade de leite 01
58 | Carro de méo 01
59 | Kit tubulacdo aco inox 01
60 | Tanque formato cilindrico para encolhimento 120 L 01
61 | Mesa em aco inox 02
62 | Chave seccionadora blindada (padréo de luz) 01
63 Tanque inox AISI 304, cilindrico , 100 L, suporte, tubulacao o1
e registro
64 Carrinho estruturado em tubo industrial — transporte de o1
latdo de 60 Kg
65 | Lava botas 01
66 | Crioscopiio para analise de leite 01
67 | Potenciometro 01
68 | Centrifuga para analise de gordura de leite 01
69 | Balanca digital até 3 kg 01
20 Kit de vidraria (butirbmetros, pipetas, béquer) para o1
laboratorio de analise de rotina de laticinios

7.2. Biblioteca
A Biblioteca Central do IF Sudeste MG — Céampus Rio Pomba “Jofre

Moreira” esta instalada em local préximo ao Prédio Central, num espaco fisico total
de 378 m2. Possui areas especificas para acomodacao dos livros, suporte para o
curso, sala de leitura, sala de video e espago para computadores para execucao de
trabalhos académicos e acesso a Internet.

Funciona de segunda a sexta-feira de 07:00 as 22:00 h, contando com 04
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(quatro)
funcionarios, 2 (duas) bibliotecarias e 1 (uma) coordenadora.

A catalogacao dos livros é feita de acordo com as normas brasileiras. Todo
o sistema é informatizado, utilizando a rede de comunicacdo de dados interna
(intranet) que j& mantém o cadastro e todas as informa¢des dos usuérios.

O acervo total estimado é de 7.945 titulos distribuidos em 10 &reas e 13.350
exemplares. Possui também um acervo de 221 titulos de material multimidia. A
instituicdo mantém assinatura de periddicos e possui acesso ao portal da Capes
com acesso aos periodicos. Possui um acervo de fitas de video, CDs e DVDs.

O Instituto Federal tem acesso (online) ao Portal de periédicos da
Coordenacéo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) por meio do endereco
http://www.periodicos.capes.gov.br ), que oferece acesso aos textos completos de
artigos de mais de 9095 revistas internacionais, nacionais e estrangeiras, e a mais
de 90 bases de dados com resumos de documentos em todas as areas do

conhecimento.

7.3. Laboratorios
O curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios contard com a estrutura dos

laboratérios de informatica, microbiologia bésica, microbiologia de alimentos,
analises fisico-quimicas de leite e derivados, andlise de alimentos, desenvolvimento
de produtos e panificacdo e analise sensorial, totalizando sete (7) laboratorios, que
sdo equipados para as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Os laboratorios
estdo localizados no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
campus Rio Pomba do IF Sudeste MG e ndo sado compartilhados com nenhuma
outra Instituicdo. Os laboratérios funcionam de 07:00 as 22:00 horas, incluindo finais
de semana e feriados, conforme necessidades dos estudantes e consentimento dos
professores orientadores. Além disso, nao se pretende utilizar laboratorios de outras
Instituicbes de Ensino para as atividades do curso. Os dados a seguir apresentam
resumidamente as informacdes gerais sobre os laboratérios a serem utilizados

COMO espaco, equipamentos e quantidades.
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- Laboratério de informatica - area: 56 m“. Finalidade: Acesso a internet e aulas
praticas. Recursos disponiveis: Microcomputadores (25) Estabilizador de tensé&o
(25) Softwares Instalados: Windows XP com pacote BrOffice 3.0 (25).

- Laboratério de microbiologia basica - area: 48 m? capacidade: 15 alunos.
Finalidade: isolamento e identificacdo de micro-organismos de alimentos e bebidas,
desenvolvimento de fermentacfes e de experimentos de biotecnologia. Recursos
disponiveis: Agitador de tubos Vortex (01) Ar condicionado (01) Autoclave vertical
(04) Balanca eletronica de precisdo (01) Balanca semi-analitica (03) Banho Maria
inox com agitagdo (02) Banho Maria inox sem agitagdo (01) Céamara de fluxo
laminar vertical (03) BOD (01) Caneca inox cabo curto (02) Conjunto lavador de
pipetas (01) Contador de colonias (03) Destilador de agua (01) Estojo inox para
esterilizar placas (11) Estojo inox para esterilizar pipetas (02) Estufa com circulacao
de ar para esterilizacdo e secagem (01) Estufa de laboratério bacteriolégico (06)
Estufa sem circulagéo para esterilizacdo e secagem (02) Forno de microondas (01)
Geladeira Duplex (02) Geladeira de 280 litros (02) Homogeneizador de amostras
(02) Jarra de anaerobiose pequena (05) Microscopio estereoscopio binocular com

sistema de acoplamento de camara (01) Microscépio (04) Pipeta automatica (15).

- Laboratorio de microbiologia de alimentos — capacidade: 25 alunos. Finalidade:
Ensaios microbiol6gicos com culturas puras, analises microbioldgicas de alimentos
e avaliacdo de comportamento microbiano em alimentos e bebidas. Recursos
disponiveis: Vortex (15) Agitador de amostras tipo orbital (01) Agitador magnético
com aquecimento (02) Autoclave vertical (02) Balanca analitica (01) Balanca semi-
analitica (03) Banho Maria inox com agitacdo (03) Banho Maria sem agitacédo (01)
Barrilete de 100 litros (01) Cémara de fluxo laminar vertical (01) Camara
termostatica BOD (03) Centrifuga para tubos de eppendorf (01) Contador de
colénias (03) Destilador de &agua (02) Estufa de incubacdo (06) Estufa sem
circulacdo para esterilizacdo e secagem (01) Freezer de 180 litros (01) Forno de
microondas 28 litros (01) Geladeira duplex de 280 litros (03) Homogeneizador de
amostras microbiolégicas stomaker (02) Jarra de anaerobiose (08) Microcomputador

completo (01) Microscépio (19) Potenciometro (02) Pipetas automaticas fixas (20)
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Pipetas automaticas regulaveis (10) Termobloco para tubos de ensaio (01)
Ultrafreezer (01) Centrifuga refrigerada para frascos de 50 a 500 mL (01) Medidor
de atividade de agua Aqualab (01).

- Laboratério de andlises fisico-quimicas de leite e derivados — area: 48 m? —
capacidade: 15 alunos. Finalidade: caracterizagdo fisico-quimica de leite e
derivados e deteccao de fraudes. Recursos disponiveis: Agitador magnético (02)
Balanca digital analitica (03) Balanca semi-analitica (01) Banho maria digital com
agitacdo (03) Banho maria digital sem agitacdo (02) Bloco digestor de alimentos,
com termostato com capacidade para 40 tubos (01) Bomba de vacuo (03) Camara
termostatica BOD (03) Capela de exaustdo de gases (02) Centrifuga para analise de
gordura (02) Chapa aquecedora retangular (01) Chuveiro com lavador de rosto (03)
Colorimetro fotoelétrico - 420 a 660 nm (01) Crioscopio eletronico digital (01)
Deionizador de agua (01) Dessecador com vacudémetro (04) Dessecador de vidro
(04) Destilador de agua (02) Destilador de nitrogénio Kjeldall (01) Disco de Ackeman
(02) Espectrofotometro UV/Visivel (01) Estufa a vacuo com bomba de vacuo (01)
Estufa com circulacéo de ar (01) Evaporador com banho-maria rotacional (01) Forno
mufla (02) Geladeira com capacidade de 280 L (01) Lavador automéatico de pipetas
(01) Potencidbmetro de bancada (04) Microcomputador com impressora matricial (01)
Micropipetas autométicas (03) Processador Walita (01) Refratbmetro (01)
Refratbmetro ABBE de bancada (01) Relégio minuteiro (01) Turbidimetro (01)
Viscosimetro (01).

- Laboratério de andlise de alimentos — capacidade: 25 alunos. Finalidade:
Experimentacdes relacionadas a analises e caracterizacdo de propriedades fisico-
quimica de alimentos e bebidas. Recursos disponiveis: Agitador magnético com
aguecimento (06) Agitador de amostras tipo orbital (01) Balanca digital analitica (02)
Balanca semi-analitica (01) Balanca para pesagem de amostras - 6kg (01) Banho
maria digital com agitacdo (01) Banho maria digital sem agitacdo (01) Barrilete de
100 litros (01) Bloco digestor para amostras de alimentos (01) Bomba de vacuo e
pressdo (01) Camara BOD (01) Capela de exaustdo de gases (03) Centrifuga para

analise de gordura em leite (01) Chuveiro com lavador de rosto (01) Dessecador de
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vidro (03) Destilador de agua (01) Disco de Ackeman (02) Estufa sem circulacao
para esterilizacdo e secagem (04) Extrator Soxhlet para 6 provas (01) Evaporador
com banho-maria rotacional (01) Freezer de 260 litros (01) Forno Mufla (01)
Geladeira duplex -280 L (01) Potenciémetro de bancada (01) Refratdmetro ABBE de
bancada (01) Turbidimetro para agua (01) Texturédmetro (01) Colorimetro (01)
Cromatografo a gas (01).

- Laboratorio de desenvolvimento de produtos e panificacdo — area: 48 m2 —
capacidade: 15 alunos. Contém: Agitador mecanico com controle de velocidade (03)
Cabines de prova com lampadas (05) Camara BOD (01) Extrator Soxhlet para 6
provas (01) Fogao industrial em a¢co com duas bocas (01) Geladeira 280 litros (02).
Além disso, este laboratorio permite acesso a Unidade de Panificacdo da Instituicao

gue € equipada para producédo de péaes, bolos, biscoitos, dentre outros produtos.

- Laboratério de analise sensorial — capacidade: 20 alunos. Finalidade:
Experimentacbes e procedimentos de andlise sensorial de alimentos e bebidas.
Recursos disponiveis: Sala de elaboracdo equipada com Freezer de 260 L (01)
Fogdo em aco com 04 bocas, forno e botijao de gas (01) Geladeira duplex com
capacidade de 280 L (01); almoxarifado; sala de reunido; ambiente com dez (10)

cabines de prova individuais.

O curso terd ainda a sua disposicdo as Unidades de Produtos de Origem
Vegetal e de Processamento de Carnes e Derivados, caldeira, camara fria,
almoxarifado para as unidades de processamento, ordenhadeira mecanica, tanque
de expanséo para leite, estacdo de tratamento de agua, secretaria de graduacéo e

pos-graduacao, refeitorio e mecanografia.

7.4. Salade Aula
Para a conducédo das aulas teoricas seréo utilizadas salas de aulas, uma sala

de desenho técnico e dois anfiteatros. Todas as salas utilizadas s&o equipadas com
guadro branco. O Quadro 4 resume os dados gerais das salas de aula a serem

utilizadas pelo curso.




INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA

MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do

Sudeste de Minas Gerais
Pré-reitoria de Ensino

Quadro 4. Salas de aula a serem utilizadas pelo curso

. AREA | CAPACIDADE
ITEM SALA LOCALIZACAO )
(m*) (Alunos)
Dep. Ciéncia e
1 CTA1l Tecnologia de 48 45
Alimentos
Dep. Ciéncia e
2 CTA 2 Tecnologia de 48 45
Alimentos
Sala 10 e outras Prédio central 50 70
4 Desenho Técnico Inseminacéao 96 40
) Centro de
5 Anfiteatro _ 120 120
Treinamento
6 Anfiteatro Prédio Central 80 80

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios contara com

equipamentos

audiovisuais e outros materiais auxiliares a conducdo das aulas. O Quadro 5

resume 0S recursos materiais e equipamentos audiovisuais a serem utilizados pelo

curso.

Quadro 5. Recursos materiais e equipamentos audiovisuais a serem utilizados pelo

curso
ITEM DESCRIQAO QUANTIDADE
01 Camera Digital 03
02 Copiadora 01
03 Data Show 05
04 Fac — simile 01
05 Gravador de DVD 04
06 Retroprojetor 03
07 Scanner 01
08 Televisor 04
09 Video cassete 03




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

7.5. Acessibilidade a pessoas com necessidades especificas
O planejamento para atendimento as pessoas com necessidades

educacionais especiais ou com mobilidade reduzida tem por objetivo proporcionar o
exercicio da cidadania a todos que venham utilizar suas instalacdes e servicos.

As acles de adequacdo da infraestrutura fisica vem sendo realizadas tendo
em vista as normas da NBR 9050 da Associacao Brasileira de Normas Técnicas —
ABNT, a qual trata da acessibilidade a edificagcbes, espaco mobiliario e
equipamentos urbanos, conforme previsto no Decreto n® 3.298, levando-se em
conta a proporcdo e distribuicdo dos recursos, bem como as adaptacbes as
respectivas areas.

Além disso, a Instituicdo conta com o Nucleo de Apoio a Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE).

O NAPNE Campus Rio Pomba conta com computador, notebooks, gravador
de voz e tablet com softwares para comunicacéo alternativa e outros equipamentos
gue possibilitam o acesso ao curriculo em igualdade de condi¢Bes. A instituicao,
com o apoio do setor, esta contratando um profissional intérprete de LIBRAS para
poder atuar em sala de aula, possibilitando o acesso ao conhecimento de
estudantes surdos, e apoiar atividades deste setor, além de um professor
promovendo monitorias.

Em termos de acessibilidade, visando atender a Norma NBR 5090 da
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), o Campus buscar ofertar
atendimento desde a aplicacdo das provas do processo de selecdo (através de
adaptacdes especificas as necessidades da pessoa com deficiéncia), passando por
seu ingresso no curso desejado e a oferta de condigcdes para que se efetive sua
permanéncia na instituigéo.

Procurando tornar-se acessivel a todos, o Campus Rio Pomba vem
trabalhando para adequar seus espacos, mobilidrios e equipamentos em toda a sua
estrutura. Diante dessa aspiragdo, passa por transformacbes estruturais que
envolvem em suas obras a construcdo de rampas, elevadores, sanitérios

adaptados, nivelamento de passeios. Este empreendimento estd sendo
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contemplado nos projetos de arquitetura e engenharia para os prédios novos e 0s
prédios antigos estdo sendo gradativamente reformados para atender tal

necessidade.

7.6. Area de lazer e circulacéo
A area social do IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba possui setor de

assisténcia odontolégica, Posto de Vendas, Cooperativa-escola, Refeitorio,
Lanchonete, Auditério, Ginasios Poliesportivos e Campos de Futebol. Além disso, o
instituto possui alguns Quiosques que promovem a interacdo e a convivéncia entre
0s estudantes dos cursos técnicos e de graduacao. Nestes locais os estudantes tém

acesso a internet e energia elétrica.

8. RECURSOS HUMANOS E MATERIAIS

8.1. Coordenacéo do curso
A coordenacéo do curso ficard a cargo da professora Fabiola Cristina de

Oliveira, tendo formacdo académica em licenciatura e bacharelado em Quimica pos-
graduacdo Stricto Sensu em nivel de mestrado e doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Vicosa — MG. Sendo
servidora efetiva regida pela Lei 8.112/90, Regime Juridico Unico — RJU, contratado
em regime integral, quarenta horas semanais com dedicacdo exclusiva deste

Campus desde dezembro de 2011. Atuando ha quatro anos na educacao basica.

8.2. Colegiado do Curso
O colegiado sera formado pelo coordenador, quatro docentes, podendo um

docente ser substituido por um técnico-administrativo da area, e dois discentes,
sendo todos do curso. Todos os professores devem ser efetivos e com dedicacao
exclusiva.

O Colegiado reune-se, sempre gque necessario. As decisdes tomadas em
reunido tém validade somente quando realizada na presenca da maioria de seus
membros.

Compete ao colegiado do curso:

e Supervisionar o funcionamento do curso;

e Executar as diretrizes estabelecidas pela Diretoria do Departamento de Ensino,
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pela Coordenacao dos Cursos de Graduacao e pelo Conselho Diretor;

e Elaborar e manter atualizado o curriculo do curso, em atendimento aos seus
objetivos, e submeté-lo a Coordenacao de Cursos de Graduacéo e a Diretoria de
Ensino, conforme previsto no Regulamento Académico dos Cursos de Nivel
Superior;

e Emitir parecer sobre assuntos de interesse do curso.

8.3. Docentes do Curso

O quadro abaixo apresenta o perfil dos professores que atuardo no curso de Ciéncia

e Tecnologia de Laticinios.

Quadro 6. Corpo docente efetivo do curso Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

Administra¢ | doutorand - Administracdo
Andreia do a de marketing |
Aparecida - Administracéo
Albino de marketing Il
(http://buscatex
tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4230208Z70)
Antdnio Daniel | Agronomia | Doutor 5 17 DE - Estatistica
Fernandes experimental
Coelho - Estatistica e
(http://buscatex probabilidade
tual.cnpg.br/bu
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4728220Z6)
Aurélia Bach Doutora 8 8 DE - Tecnologia de
Dornelas de Ciéncia e Produtos
Oliveira Tecnologia Lacteos
Martins de Fermentados
(http://buscatex | Laticinios e - Higiene na
tual.cnpq.br/bu IndUstria de
scatextual/visu Alimentos
alizacv.do?id= - Probiéticos na
K4700228E6) Industria
alimenticia
Ciéncias Doutora 19 19 DE - Economia e
Brasilina Contabeis Gestédo do
Elisete Reis de Agronegbécio
Oliveira - Contabilidade
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(http://buscatex Geral

tual.cnpq.br/bu

scatextual/visu

alizacv.do?id=

K4531808J9)

Bruno Pedagogia | Mestre 17 17 DE - Instalacfes e

Gaudereto Equipamentos

Soares na Ind de

(http://buscatex Laticinios |

tual.cnpq.br/bu - Instalactes e

scatextual/visu Equipamentos

alizacv.do?id= na Ind de

K4133676E4) Laticinios Il
- Projetos
Agroindustriais

Administra- | doutorand | 5 8 DE - Organizacéo,

Bruno Silva céo o] Sistemas e

Olher Métodos

(http://buscatex - comércio

tual.cnpg.br/bu exterior

scatextual/visu

alizacv.do?id=

K4254034D1)

Cleuber Antdnio | Farmacia/ Doutor 6 9 DE - Principios de

de Sa Silva bioquimica Conservacao de
Alimentos

(hitp:/buscatex - Embalagens

tual.cnpg.br/bu de Alimentos

scatextual/visu - Microscopia de

alizacv.do?id= Alimentos

K4705268H7) - Toxicologa de
alimentos

Cleuber Tecnologia | Doutoran | 4 6 DE - Tecnologia de

Raimundo Silva | em do Lacteos

(http://buscatex | Laticinios Concentrados e

tual.cnpq.br/bu Desidratados

scatextual/visu -

alizacv.do?id= Processamento

K4210601Y9) de produtos
agroecologicos
- Qualidade e
processamento
de leite

Lingua Mestre 22 39 DE - Producéo de

Cristina Maria Portuguesa texto tecnico-

Baesso cientifico

Canonico

Lopes

(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu

scatextual/visu

alizacv.do?id=

K4255394P1)

Damido de Fisica Doutoran | 5 13 DE - Fisica ll

Sousa Vieira do

Janior



http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4531808J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4531808J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4531808J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4531808J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4531808J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4133676E4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4133676E4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4133676E4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4133676E4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4133676E4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4254034D1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4254034D1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4254034D1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4254034D1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4254034D1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705268H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705268H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705268H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705268H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705268H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4210601Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4210601Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4210601Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4210601Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4210601Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4255394P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4255394P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4255394P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4255394P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4255394P1

MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=

K4736562Y8)

Eduardo Quimica Doutoran | 5 10 DE - Quimica Geral
Pereira da do - Quimica
Rocha Analitica

(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4216984T9)
Eliane Economia Doutora 7 7 DE - Metodologia
Mauricio Domeéstica Cientifica
Furtado
Martins

(http://buscatex
tual.cnpg.br/bu

scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4702819Z8)
Fabiana de Bach Doutoran | 5 8 DE - Quimica de
Oliveira Ciéncia e da Laticinios
Martins Tecnologia -
(http://buscatex | de Processamento
tual.cnpg.br/bu | Laticinios de leite de
scatextual/visu consumo
alizacv.do?id= - Inspecéo
K4737845J2) Sanitaria de
Leite e
Derivados
- Analise fisico-
quimica do leite
e derivados
Fabiola Quimica Doutora 3 4 DE - Introducéo a
Cristina de Ciéncia e
Oliveira Tecnologia em
(http://buscatex Laticinios
tual.cnpq.br/bu - Seminario de
scatextual/visu estagio
alizacv.do?id= supervisionado
K4223951A5) - Projeto de
conclusao de
Curso
-TCCI
-TCCIl
- Operacgoes
Unitarias na
Inddstria de
Alimentos
Fisica Mestre 4 8 DE - Fisica |
Fernando

Alves Martins

(http://buscatex
tual.cnpg.br/bu
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scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4759775A4)

Flavia Luciana
Campos
(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4766930P5)

Letras

mestre

10

15

DE

- Inglés
Instrumental

Gisele
Inocéncio
Pereira
Moreira

(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4295321P8)

Biologia

Doutora

DE

- Microbiologia
Geral

Isabela
Campelo de
Queiroz

(http://buscatex

tual.cnpg.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4745556A6)

Nutricdo

Doutoran
da

10

DE

- Nutricdo e
metabolismo

Jodao Batista
Lucio Corréa
(http://buscatex

tual.cnpg.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K413181476)

Engenharia
Agron6émic
a

doutor

DE

- Gestéo
Agroambiental

José Manoel
Martins

(http://buscatex

tual.cnpg.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4739970P1)

Bach
Ciéncia e
Tecnologia
de
Laticinios

Doutor

DE

- Ciéncia e
Tecnologia de
Queijos |

- Ciéncia e
Tecnologia de
Queijos 1l

- Queijos
artesanais

Larissa Matos
Trevizano

(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4164903H8)

Bioquimica

Doutora

DE

- Quimica
Organica

- Bioquimica
Geral

Marconi
Furtado

Engenharia
Civil

mestre

23

23

DE

- Desenho
Técnico
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Coelho
(http://buscatex
tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4243849T7)

Matematica | Mestre 2 6 DE - Célculo
Marcos Barros Diferencial e
de Paula Integral |
(http://buscatex - Célculo
tual.cnpq.br/bu Diferencial e
scatextual/visu Integral 11
alizacv.do?id= - Fundamentos
K423468776) de Célculo

Engenharia | Doutor 11 11 DE - Quimica de
Mauricio de Alimentos
Henriques alimentos - Anélise de
Louzada Silva AIime.ntos~
(http://buscatex - L_eglsla(;ao de
tual.cnpq.br/bu Alimentos
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4769525H6)

Bach Doutor 8 8 DE - microbiologia
Maurilio Lopes | Ciénciae de leite e
Martins Tecnologia derivados
(http://buscatex | de - Microbiologia
tual.cnpg.br/bu | Laticinios de Alimentos
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4794520A8)

Quimica Doutor 6 15 DE - Préticas de
Onofre Barroca Quimica Geral
de Almeida - Préticas de
Neto guimica
(http://buscatex analitica
tual.cnpg.br/bu
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4582789D9)

Biologia Doutoran | 4 13 DE - Biologia
Patrizia Mello da Celular
Coelho
(http://buscatex
tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4220272H4)
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Administra- | mestre 4 8 DE -
Pedro Paulo céo Empreendedoris

Lacerda Sales mo

(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4550659H9)

Pedagogia | mestre 5 10 DE - Libras

Raquel Vidal
Santiago
(http://buscatex

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=

K4461543E0)

Administra- | Especializ | 4 5 DE - Administracéo
Renata céao acao estratégica

Werneck
Rodrigues
(http://buscatex

tual.cnpg.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
K4594103T6)

Bioquimica | Doutor 7 13 DE
Rodrigo - Préticas de
Pitanga QuiAmi.ca
Guedes organica
(http://buscatex - _Prétipa_s de
tual.cnpq.br/bu Bioquimica
scatextual/visu Geral
alizacv.do?id=
K4766243J2)

Engenharia | Doutor 17 17 DE -
Roselir Ribeiro | Agrondmic Desenvolviment
da Silva a o de Novos

(http://buscatex Produtos |

tual.cnpq.br/bu - _
scatextual/visu Desenvolviment

alizacv.do?id= o de Novos

K4763115E4) Produtos I
- Tecnologia de

manteiga e
sobremesas
lacteas

- Estatistica
aplicada
Bach. Especiliali | 7 9 DE - Informatica
Silder Lamas Ciéncias da | zacdo Béasica
Vecchi Computaca

(http://buscatex | O

tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu

alizacv.do?id=
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K4213425E2)
Vanessa Riani | Engenharia | Doutora 11 11 DE -
Olmi Silva de Gerenciamento
(http://buscatex | Alimentos Ambiental na
tual.cnpq.br/bu Inddstria de
scatextual/visu Alimentos
alizacv.do?id= - Analise
K4760238U2) Sensorial
- Analise
Sensorial
avancada
Bach Doutora 2 11 DE - Gestao da
Wellingta Ciéncia e Qualidade na
Cristina Tecnologia Inddstria de
Almeida do de Alimentos
Nascimento Laticinios - Produtos
benevenuto Ié.CteOS UHT
(http://buscatex - Biotecnologia
tual.cnpq.br/bu
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4706915T5)
Ciéncias doutor 6 14 DE Economia |
Wildson Econbmica
Justiniano S
Pinto
(http://buscatex
tual.cnpg.br/bu
scatextual/visu
alizacv.do?id=
K4707584D5)

8.3.1. Producado cultural, artistica, cientifica ou tecnolégica

No quadro abaixo estdo listadas as producdes cultural, artistica, cientifica e
tecnoldgica dos docentes que atuardo nos dois primeiros anos do curso de Ciéncia

e Tecnologia de Laticinios.

Quadro 7. Producao cultural, artistica, cientifica e tecnolégica dos docentes que

atuardo nos dois primeiros anos de curso.

Producdo Artistica, Cultural, Cientifica ou
Tecnolbgica
ROCHA, E. P. ; CASTRO, A. A.; MANCINI, D. T.;
CUNHA, E. F.F. ; CAETANO, M. S. . Estratégias
tedricas para estudos do mecanismo de reacdo da
enzima Fosfotriesterase e interacdo com agentes

Corpo Docente

Eduardo Pereira Rocha
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do complexo de troca de solos oxidicos com sadio.
Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambient
(Online) s, v. 18, p. 501-506, 2014.

HOMEM, BRUNO GROSSI COSTA ; ALMEIDA
NETO, ONOFRE BARROCA DE ; Condé, M. S. ;
Silva, M. D. ; Ferreira, I. M. . Efeito do uso prolongad
de agua residuaria da suinocultura sobre as
propriedades quimicas e fisicas de um Latossolo
Vermelho-Amarelo. Cientifica (Jaboticabal. Online), v,
42, p. 299-309, 2014.




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais
INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Pr6-reitoria de Ensino

Mattos, L. N. ; ALMEIDA NETO, ONOFRE B. ; Pinto,
W. J. ; Moreira, F. A. . O Estudante @ distancia.com:
conhecendo seu perfil. Revista Educaonline, v. 8, p.
74-92, 2014.

CONDE, MARISA SENRA ; ALMEIDA NETO,
ONOFRE BARROCA DE ; HOMEM, BRUNO
GROSSI COSTA ; FERREIRA, IGOR MACHADO ;
SILVA, MATEUS DINIZ . Impact of fertirrigation with
swine wastewater in an oxisol. Revista Vértices, v. 1
p. 161-178, 2013.

MATOS, L. N. ; ALMEIDA NETO, ONOFRE
BARROCA DE ; BERNARDINO, R. M. .
DETERMINACAO E PERMANENCIA DOS
ESTUDANTES NOS CURSOS TECNICOS A
DISTANCIA: UM ESTUDO DE CASO.. Doctrina
E@D, v. 2, p. 33-38, 2013.

ALMEIDA NETO, Onofre Barroca de ; MATOS, L.
; Pinto, W. J. ; BERNARDINO, R. M. . A importancia
dos aspectos socioafetivos na educacao a distancia.
In: IX Congresso Norte Nordeste de Pesquisa e

Inovacgéao, 2014, S&o Luis - MA. IX CONNEPI, 2014.

ALMEIDA NETO, Onofre Barroca de ; MATOS, L.
. Os estudantes evadidos de EAD em foco.
Compreendendo seu comportamento e atitudes.. In:
Seminario Internacional de EAD., 2014, Natal - RN.
Perspectivas Teoricas e Experiéncias praticas em
EAD, 2014. p. 111.

Condé, M. S. ; ALMEIDA NETO, Onofre Barroca d
; Homem, B. G. C. ; Tavares, V. B. . Teores dos
nutrientes no solo pela aplicacdo de agua residuaria
da suinocultura. In: Il Simpdsio Mineiro de Ciéncia do
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Homem, B. G. C. ; ALMEIDA NETO, Onofre Barroc
de ; Condé, M. S. ; Ferreira, I. M. ; Silva, M. D. ;
Tavares, V. B. . Caracteristicas estruturais da
forrageira Brachiaria decumbens cv. Basilisk
fertirrigada com &gua residuéria de suinos. In: V
Simpasio Brasileiro de Agropecuaria Sustentavel e |l
Congresso Internacional de Agropecuaria
Sustentavel, 2013, Vicosa. Multifuncionalidades
sustentaveis no campo: Agricultura, pecuaria e
florestas, 2013. p. 382-385.
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In: VI Simpdsio de Ciéncia, Inovacgéo e Tecnologia -
IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba, 2013, Rio
Pomba. Economia Verde, Sustentabilidade e
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Gerais, Brazil - a case study. Revista do Instituto de
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OLMI, V. R.; SILVA, M.H.L. ; OLIVEIRA, F. C..
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VII Simpésio de Ciéncia, Inovacdo & Tecnologia,
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condimentadas. Vértices, v. 16, p. 85-97, 2014.

QUINTAO, C. S. C. ; PEREIRA, D. C. S. ; SILVERIO,
A. F.; REIS, M. R. R. ; MARTINS, A.D.O. ; MARTIN
M. L. . Avaliacdo das Boas Préticas de Fabricacdo e
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Alimentar, v. 27, p. 69-72, 2014.

BARBOSA, L. G. ; MADEIRA JUNIOR, R. ;
MARTINS, A.D.O. ; MARTINS, E. M. F. ;
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coagulase positiva em uma unidade de alimentacao
publica do estado de Minas Gerais. Revista Cientific
da FAMINAS, v. 9, p. 41-50, 2014.

MARQUES, K. A. ; MARTINS, A.D.O. ; SOARES
B.G. ; MARTINS, M. L. ; MARTINS, J.M. ;
BITTENCOURT, F. . Inibicdo de microrganismos
bioindicadores em queijo Minas Padrdao com culturas
lacticas adicionadas. Tecnologia & Ciéncia
Agropecuaria, v. 7, p. 69-74, 2013.

BRANDAO, V.I. ; TALMA, S.V. ; MARTINS, M. L. ;
MARTINS, A.D.O. ; PINTO, C. L. O. . Qualidade do
leite produzido no municipio de Rio Pomba, MG, co
base em aspectos regulatorios. Perspectivas online:
biologicas e saude, v. 9, p. 46-55, 2013.
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effect of antioxidant agents on the sensorial
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J.M. ; SILVA, R.R. ; MARTINS, E. M. F. . Qualidade
da agua utilizada na higienizacao dos tanques de
granelizacéo de leite cru do municipio de Rio Pomba
MG. Higiene Alimentar, v. 27, p. 145-150, 2013.

MONTORSI, A. S. ; REIS, M. R. R. ; MENDES, N. R.
SILVA, V. R. O. ; MARTINS, A.D.O. ; MARTINS, J.M

. Caracteristicas fisico-quimicas e sensorial de
chantilly adicionado de soro de leite em po.
Tecnologia & Ciéncia Agropecuaria, v. 7, p. 45-49,
2013

8.4. Nucleo Docente Estruturante
Todos os docentes que formardo o Nucleo de Docentes Estruturantes (NDE)

serdo do quadro permanente de pessoal do IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba,
regidos pela Lei 8.112/90, Regime Juridico Unico — RJU, contratados em regime
integral, quarenta horas semanais com dedicacdo exclusiva. O nucleo tera como
atribuicdes estabelecer o perfil profissional do egresso; atualizar periodicamente o
projeto pedagdgico do curso, zelando pela sua integracdo curricular; conduzir os
trabalhos de reestruturacdo curricular, para aprovacdo no Colegiado de Curso,
sempre que necessario; supervisionar as formas de avaliacdo e acompanhamento
do curso definidas pelo Colegiado; zelar pelo cumprimento das diretrizes nacionais.
O NDE sera constituido segundo Art. 48 ao Art. 58 do Regulamento
Académico de Graduacdo do IF Sudeste MG. Publicado no site:

http://sistemas.riopomba.ifsudestemg.edu.br/cgg/. A nomeacdo dos representantes

do NDE dar-se-a por meio de portaria institucional.

O Nucleo de Docente Estruturante (NDE) do curso de Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios foi designado por meio da PORTARIA N.° 338/2015, de 21
de maio de 2015, Processo: 23222.000080/2015-89, conforme Anexo V.

Atendendo ao disposto no RAG assume-se 0 seguinte:

A Presidéncia do NDE sera exercida pelo Coordenador de Curso. Nas
reunibes, o Coordenador de Curso sera substituido, em suas faltas ou
impedimentos eventuais, pelo Vice-Coordenador do curso (a ser indicado).

O NDE reunir-se-a, ordinariamente, por convocac¢ao de iniciativa do seu

Presidente, 1(uma) vez por semestre e, extraordinariamente, sempre que
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convocado pelo Presidente ou pela maioria de seus membros titulares.

As decisbes do NDE serdo tomadas por maioria simples de votos, com base
no nimero de presentes.

O NDE sera responsavel pela constante atualizacéo e revisao critica do PPC

para garantir que o perfil do egresso seja atendido.

8.5. Corpo técnico-administrativo
O Quadro 8 apresenta resumidamente o corpo técnico administrativo envolvido no

Curso.

Com o aumento do corpo discente e das atividades académicas havera a
necessidade de contratacdo de servidores técnicos para atuar nos laboratérios e nas
unidades de processamento.

Quadro 8. Corpo técnico-administrativo envolvido no curso

Item Numeros de funcionarios
Coordenador Geral de Registro Escolar 01
Coordenador Geral de Graduacéo 01
Secretéaria de Registro Escolar 02
Técnico de Laboratério 03
Técnico em Alimentos 03
Prestadores de servi¢os (contratados) 04
Chefia de producédo do departamento 01
Pedagoga 05
Técnico em Assuntos Educacionais 09
Assistente Administrativo 02
Assistente de Alunos 02
Psicéloga 02
Assistente Social 01
Médicos 02
Dentistas 02
Enfermeiros 02

8.6. Apoio ao Discente
A instituicdo por meio da Coordenacédo Geral de Assisténcia ao Estudante

(CGAE), procura ajudar o académico em suas atividades internas e externas de maneira
que ele possa cumprir, da melhor forma possivel, a etapa de profissionalizacao superior.

A CGAE atende em uma sala do prédio central do IF Sudeste MG, Campus Rio
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Pomba no periodo 7 h as 22 h 25 min. Poderédo utilizar os servicos do CGAE o0s
académicos do Ensino Médio Integrado, Técnicos, Tecnhologicos e Superiores.

Algumas atividades desenvolvidas pela CGAE séo:

- promover orientacdo, assisténcia e atendimento aos alunos matriculados em
todos os cursos;

- atender e responder solicitagbes dos alunos relacionadas a vida académica;

- esclarecer e solucionar as duvidas dos alunos;

- receber, analisar, investigar e encaminhar as solicitagbes recebidas
acompanhando o processo até a solucao final,

- participar das reunibes académicas com direcdo geral, direcdo ensino, e
coordenadores de curso;

- dar assisténcia especial a pessoas com necessidades especificas;

O sistema de acompanhamento é o meio pelo qual procura-se auxiliar o
estudante a vencer as dificuldades encontradas no processo de aprendizagem e de sua
adaptacdo ao curso e as atividades de ensino, pesquisa e extensao.

A CGAE do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba € um 6rgao técnico - cientifico,
com acéao social e psicopedagdgica. Desenvolve sua proposta envolvendo professores,
coordenadores e alunos na dinamica do processo ensino-aprendizagem, objetivando a
formacao integral da pessoa, bem como a integracdo com a comunidade interna e
externa.

Os estudantes do curso de Ciéncia e Tecnologia de em Laticinios serdo
incentivados a aprimorar e praticar os conhecimentos adquiridos em sala de aula,
através do desenvolvimento de pesquisas académicas, iniciagcdo tecnoldgica,
projetos de extensdo, organizacdo e participacdo em eventos, participacdo em
concursos de produtos agroindustriais, monitorias de disciplinas, dentre outros, sob

a orientacao do corpo docente do IF Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba.

8.6.1.Acdes Inclusivas
A educacéo inclusiva € entendida pela instituicdo como ac¢fes direcionadas a

adequacdo da infra estrutura, adequacdo curricular, das praticas avaliativas e
metodoldgicas, entre outras e, sera foco constante do curso de Ciéncia e Tecnologia

de Laticinios por meio da busca da implantacédo e aprimoramento do atendimento
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educacional especializado, com ag¢bes em conjunto com o NAPNE que vem
buscando cada vez mais se fortalecer nos aspectos dos recursos humanos e
materiais a fim de garantir a permanéncia e conclusdo do curso pessoas com
necessidades especiais.

No apoio a pessoas com necessidades especiais, o IF Sudeste MG —
Campus Rio Pomba conta com o Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades
Especificas, NAPNE, criado em 2008 para contribuir na implementacédo de politicas
de acesso, permanéncia e conclusdo com éxito dos estudantes com necessidades
especificas.

A equipe do setor € composta por uma coordenacdo, uma técnica em
enfermagem e quinze membros convidados/ voluntarios que auxiliam no
desenvolvimento das ac¢fes internas. Esta vinculado a Coordenacdo Geral de
Assisténcia Estudantil, onde se encontra lotada a equipe psicopedagdgica que
auxilia suas atividades e assiste os estudantes com necessidades especificas. O
trabalho envolve psicélogos, supervisores, orientadores educacionais, assistentes
sociais, técnicos administrativos, docentes, discentes e familia.

Assim, o NAPNE tem como objetivo principal criar na instituicdo a cultura da
"educacao para a convivéncia", aceitacdo da diversidade e, principalmente, busca a
quebra das barreiras arquitetdnicas, educacionais, de comunicacao e atitudinais.
Possui a funcdo de articular os diversos setores da Instituicdo nas atividades
relativas a inclusdo. Sugere ideias, apresenta demandas, propostas para a
promocdo do desenvolvimento social e cognitivo dos discentes com necessidades
especificas, estratégias que facilitem o acesso ao conhecimento e aprendizagem
destes, além de solicitar adaptacbes que ajudem a garantir o acesso e a
permanéncia do estudante com necessidades especificas e facilite seu ingresso no
mundo produtivo. Assessora 0 desenvolvimento de recursos didaticos e
pedagogicos que eliminem as dificuldades no processo ensinoaprendizagem, bem
como adota medidas de apoio individualizadas e efetivas, através de
acompanhamento psicolégico, pedagogico e social, além de monitorias de reforgo
escolar de diversas disciplinas e participacdo nos conselhos de classe, oferecendo
sugestdes as dificuldades dos estudantes com necessidades especificas.

AclOes de incluséo e acessibilidade para atender ao disposto nos Art. 24 do
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DECRETO N° 6.949/2009, no DECRETO N° 7.611, DE 17 DE NOVEMBRO DE
20113, na RESOLUCAO CNE/CEB N° 4/ 2009, Politica Nacional de educacio
especial na perspectiva da educacdo inclusiva MEC/2008 e DECRETO N°

5.626/2005 estédo previstas no projeto de estruturacao fisica do Campus Rio Pomba.

9. AVALIACAO DO CURSO
O processo de autoavaliagdo do curso estara presente no programa de

avaliac&o institucional do IF SUDESTE MG - Campus Rio Pomba. E um processo
continuo com permanente interacdo que visa o aperfeicoamento do curso. Todo
final de semestre a CPA (Comissdo Propria de Avaliacdo) aplica instrumentos
junto aos alunos para avaliacdo do desenvolvimento do curso. Os resultados séo
trabalhados juntamente com os professores para reavaliacdo. Realiza-se também,
avaliacdo com os docentes e pessoal técnico-administrativo. Portanto, com o
referido programa pode-se, todo inicio de semestre, tracar novas metas e
implementar o planejamento estratégico.

A avaliacdo institucional € uma preocupacdo constante e atividade perene
no Instituto, que visa a busca da qualidade do ensino, da pesquisa e da extensao,
como decorréncia da procura de aprimoramento permanente do profissional, exigido
pelas novas expectativas sociais.

Resulta, dai, a meta de perseguir a qualidade, por meio da participacdo e da
autocritica, com o envolvimento da totalidade da comunidade académica, partindo
do equacionamento e identificacdo dos fatores positivos ou negativos nos
desempenhos docente, discente e administrativo para o planejamento na tomada de
decisdes. Tudo isto estd organizado e sistematizado nas diversas atividades de
avaliacao, ja existentes, em um processo de qualificacdo implementado em todos os
campi do IF Sudeste MG.

Observando a legislacdo pertinente ao assunto, inserta nos seguintes
diplomas legais:

e 0 art. 209 da Constituicdo Federal de 1988;

e 0 art. 3° e seus paragrafos e o art. 4°, da Lei 9.131/95;
e 0 Decreto n° 3860 de 9 de julho de 2001,

e alein.®9394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB);
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Estdo envolvidos na avaliagdo institucional todos os servicos prestados pela
Instituicdo, nas atividades-fim (ensino, pesquisa e extensao) e nas atividades-meio
(apoio administrativo). Nenhum setor fica de fora, desde a Direcdo Geral, seus
integrantes, até a zeladoria, conservacao e limpeza.

Assim, sao avaliados 0s seguintes aspectos na instituicao:

e na administracdo geral: efetividade (atividade real, resultado verdadeiro,
regularidade) e do funcionamento da organizacao interna, relagdes entre a
entidade mantenedora e a instituicdo de ensino, eficiéncia (acdo, forca,
eficdcia) das atividades-meio em relagdo aos objetivos finalisticos (fatores
humanos, biblioteca, recursos materiais, etc.);

e na administracdo académica: adequacdo dos curriculos dos cursos de
graduacdo e da gestdo de sua execucao, adequacdo do controle do
atendimento as exigéncias regimentais de execucao do curriculo, adequacao
dos critérios e procedimentos de avaliacdo do rendimento escolar.

A avaliacdo, especifica para cada curso de graduacao, leva em conta,
ainda, os parametros fixados pelo MEC, os exames nacionais de curso e 0s
seguintes indicadores:

v taxas de escolarizacdo bruta e liquida;

taxas de disponibilidade e de utilizacdo de vagas para ingresso;
taxas de evasao e de produtividade;

tempo médio para concluséo do curso;

indices de qualificacdo do corpo docente;

relagdo média alunos por docente;

AN N N N SN

tamanho médio das turmas.

A avaliacdo da qualidade do curso € realizada mediante aplicagdo de
guestionarios aos discentes e docentes, solicitando que pontuem os diversos
topicos com notas que variam da seguinte forma:

0 — Caso nao tenham condigdes de responder,

1 — Péssimo,

2 — Ruim,

3 — Regular,
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4 — Bom,
5 — Otimo.

Os topicos sdo compreendidos de questdes a respeito da infraestrutura
e servicos (biblioteca, laboratorios, mecanografia, recursos audiovisuais, salas de
aula, secretaria, unidades de processamento), da coordenagao de curso (repasse
de informacdes, disponibilidade de atendimento e de forma geral), dos docentes
(relacionamento, pontualidade, assiduidade, dentre outros), além de uma
autoavaliacdo dos discentes. Essa avaliacdo é mensurada pela coordenacdo de
curso e comparada.

Especificamente ao curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, sdo
observados, na avaliagdo, os indicadores adiante, conforme a orientacdo da
Comisséo de Especialistas da SESU/MEC:

e 0 corpo docente do curso, quanto ao regime de trabalho; qualificacéo
académica; producdo cientifica; qualificacdo minima para contratacao;
qualificacdo e regime de trabalho do responsavel pelo curso; experiéncia
profissional; e experiéncia no magistério superior;

e a organizacdo didatico-pedagodgica, no tocante a estrutura -curricular;
pesquisa e producdo cientifica; Centro de Psicologia Aplicada; atividades
permanentes de extensao; e sistema de avaliagdo do desempenho discente;

e 0 corpo discente, na relacdo média docente/aluno, no limite maximo de
alunos por turma, na monitoria institucionalizada e no servico de
acompanhamento de egressos;

e a infraestrutura, quanto a informatizacao, auditorio, adequacéo das salas de
aulas, recursos audiovisuais, biblioteca, salas individuais para professores
em tempo integral e 0 acesso a redes de comunicacao cientifica.

A avaliacao Institucional é um instrumento usado pelas IES, com o propdsito
de conhecer a imagem da instituicdo junto a seus clientes, que s&o as pessoas mais
importantes no servigco que presta. A partir da analise dos resultados é possivel re-
elaborar o Projeto Pedagogico juntamente com o planejamento econdmico-
financeiro para poder realizar investimentos materiais e humanos em cada setor e

tracar o caminho que a instituicdo devera seguir.
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No final de cada semestre sdo disponibilizados questionarios de
autoavaliacdo aos discentes e docentes. Esta ferramenta visa identificar os acertos
e possiveis problemas, para subsidiar propostas de solu¢cdes que melhorem a
qualidade do curso. No questionario do professor sdo abordados temas como:
atuacado didética e postura profissional; infra-estrutura da instituicdo; o contexto do
curso; e avaliagdo dos discentes. Ja no questionario destinado aos discentes seréo
avaliados: atuacao didatica e postura profissional de cada professor; infra-estrutura
da instituicdo e autoavaliacdo dos proprios discentes.

Finalmente, o Nduacleo Docente Estruturante (NDE) composto por
professores efetivos com regime de dedicacdo exclusiva, tem como objetivo
formular, implementar e desenvolver o Projeto Pedagogico do curso, bem como

verificar sua efetiva implantacdo de forma a garantir a qualidade do Curso.

9.1 Avaliacédo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC)

A avaliacédo do desenvolvimento do Projeto Pedagogico dar-se-a em relacéo a:
e cumprimento de seus objetivos;

e perfil do egresso;

¢ habilidades e competéncias;

e estrutura curricular;

o flexibilizacao curricular;

e pertinéncia do curso no contexto regional,

e corpo docente e discente.

Essa avaliagdo sera efetivada por meio de um relatério elaborado pelo
Colegiado de Curso mediante a integralizagdo do curriculo pela primeira turma a
partir da implantacdo deste PPC e depois a cada trés anos. Este relatorio basear-
se-a em mecanismos de acompanhamento periodicos definidos pelo Colegiado. O
processo de avaliacdo do relatério elaborado pelo Colegiado do Curso sera

efetivado ap06s avaliacdo realizada pelo Coordenador do Curso.

10. CERTIFICADOS E DIPLOMAS
De acordo com Regulamento Académico de Graduacgéo, o IF Sudeste MG
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expedira diploma de graduacédo (tecnologia, bacharelado ou licenciatura) aos que
concluirem com aprovacdo toda a matriz curricular do curso, de acordo com a
legislacdo vigente. O histérico académico € um documento oficial emitido pelo IF
Sudeste MG ao graduado, no qual constardo as disciplinas em que o discente
obtiver aprovacgéo, aproveitamento ou dispensa, suas respectivas cargas horarias, o
periodo em que foram cursadas, aproveitadas ou dispensadas e a média final. A
Instituicdo tem até 30 dias para a expedicao do histérico escolar, apos a solicitacdo

do mesmao.
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REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
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REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
O estagio supervisionado é obrigatério, com carga horaria minima de 500 horas,

sendo permitido no maximo 150 horas de estagio na instituicao.

O estudante podera solicitar a liberacdo de estagio externo ao Instituto a partir da

conclusédo de carga horaria minima de 600 horas de disciplinas obrigatérias.

As horas excedentes de estadgio poderdo ser computadas como atividade

complementar.

O estudante devera cumprir uma carga horaria minima de 250 horas de estagio em
industrias de Laticinios. O estudante poderd ainda estagiar em laboratorios de
analises de alimentos, de agua e/ou de residuos; em estacdo de tratamento de agua
(ETA) ou de efluentes (ETE) ou em outras areas relacionadas ao curso desde que

tenha concordancia do coordenador do curso.

Todos os estagios obrigatorios devem ser intermediados pela Diretoria de Extensao
(DIREXT).

O estudante devera seguir a Lei de Estagio n® 11.788 de 25 de setembro de 2008 para
atender as suas especificagbes como carga horaria semanal e outras

recomendacdes.

O estudante deverd procurar um professor orientador (docente do curso)
preferencialmente da area do estagio a ser realizado, que assinara a ficha de

liberacdo de estagio, comprometendo-se em sua supervisao.

O coordenador do curso assinara a ficha de liberacdo de estagio somente apos
comprovagdo do cumprimento da carga horaria minima exigida pelo curso, mediante

declaragdo ou historico emitidos pela Secretaria de Cursos de Nivel Superior.
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Ao final do estagio o estudante devera emitir um relatério especificando as suas

atividades desenvolvidas ao longo do mesmo e defendé-lo perante o orientador.

Apés a defesa do estadgio com o orientador, o coordenador do curso assinara o
comprovante de estagio e o estudante o encaminhara a DIREXT para que se faca o
devido registro. Ao final do curso, o estudante devera matricular-se na disciplina de
Seminario de Estagio Supervisionado para a apresentacdo do mesmo para 0S
colegas e para banca avaliadora constituida por pelo menos trés professores do curso

indicados pelo colegiado do curso.

Os casos omissos serdo levados ao colegiado, que tomara as decisées cabiveis.
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INSTITUO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGICA DO SUDESTE DE
MINAS GERAIS CAMPUS RIO POMBA
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

COORDENACAO DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO NA EMPRESA (OU INSTITUICAO) XXX

Relatério  apresentado como parte das
exigéncias do estagio supervisionado do curso
de Ciéncia e Tecnhologia de Laticinios do Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnoldgica do
Sudeste de Minas Gerais, campus Rio Pomba.

ESTAGIARIO(A): XXX
PROFESSOR ORIENTADOR: XXX

RIO POMBA
DATA
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SETOR:
PERIODO DE REALIZACAO:
TOTAL DE DIAS:
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SUPERVISOR(A) DA EMPRESA/INSTITUICAO:
Nome:
Funcéo:

Formacéo profissional:
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2. APRESENTAGAO DA EMPRESA
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texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto

texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto.
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3. SINTESE DE CARGA HORARIA E ATIVIDADES

Estagiario(a):
Empresa:
Setor (es):

SEMANA

CH SEMANAL

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

XXIXXIXX a XXIXXIXX

XXIXXIXX a XXIXXIXX

Adicionar o niumero de linhas necessarias.
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4. RELATORIO DESCRITIVO
Texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto
texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto
texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto

texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto.

4.1. Subtitulo subtitulo subtitulo

Texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto
texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto
texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto
texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto.

5. CONCLUSAO

Texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto
texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto
texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto texto

texto texto texto texto texto texto text

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

As referéncias bibliograficas devem ser citadas de acordo com as normas previstas
pela ABNT:
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: Informac&o e
Documentacéo - Referéncias - Elaboracdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.

Caso nao possua acesso direto as normas, visite o site

www.bu.ufsc.br/framerefer.html, onde vocé encontra dicas de “Como fazer referéncias:

bibliograficas, eletrbnicas e demais formas de documentos”.


http://www.bu.ufsc.br/framerefer.html
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REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO CIENCIA E
TECNOLOGIA DE LATICINIOS
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REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO CIENCIA E
TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Art. 1°. Este regulamento normatiza as Atividades Complementares como componente
curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios do Instituto Federal de Educacéao,

Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus Rio Pomba.

Art. 2°. A integralizacédo das Atividades Complementares no curso de Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios devera ocorrer durante o periodo em que o estudante estiver regularmente

matriculado, excetuando-se eventuais periodos de trancamento.

Art. 3°. As Atividades Complementares constituem acdes que devem ser desenvolvidas ao
longo do curso, criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo
estudante, por meio de estudos e praticas independentes, presenciais e/ou a distancia, de
maneira complementar ao curriculo levando em conta atividades de ensino, pesquisa e

extensao.

Art. 4°, As Atividades Complementares visam adicionalmente, garantir a interagao teoria-
pratica, contemplando as especificidades do curso, além de contribuir para o
desenvolvimento das habilidades e das competéncias inerentes ao exercicio das atividades

profissionais do graduando.

Art. 5°. As Atividades Complementares sédo obrigatérias, devendo ser cumpridas em um
total de 100 horas, no decorrer do curso, como requisito para a colagéo de grau.

Art. 6° As atividades complementares aceitas pelo Colegiado do Curso estao
contempladas na Tabela 1 deste documento, podendo ser alteradas a qualquer tempo,
conforme necessidades.

Art. 7°. O registro das Atividades Curriculares no histérico escolar do estudante sera na

forma de conceito “S” (Satisfatorio) ou “N” (Nao satisfatorio).
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Art. 8°. S&o consideradas Atividades Curriculares aquelas pertencentes aos seguintes

grupos:

Grupo 1: Atividades técnico-cientificas relacionadas a area de conhecimento do curso,

dentre elas:

v

AN NN Y U N N N N N

Participacdo em cursos na area de formacao;

v' Participagdo em eventos técnico-cientificos da area;

v' Participacdo como apresentador de trabalhos (oral ou poster) em eventos técnico-
cientificos da area;

Participacdo em projetos de iniciacdo cientifica e tecnoldgica;

Monitoria e/ou Tutoria;

Atividade como bolsista;

Participacdo como expositor em exposi¢des técnico-cientificas;

Participacao efetiva na organizacdo de eventos de carater académico;

Publicacdes em periddicos ou em anais de eventos técnico-cientificos;

Estagio ndo supervisionado na area;

Trabalho com vinculo empregaticio na area;

Participacdo na Empresa Janior do curso;

Participacdo em grupos de estudo;

Registro de patente.

Grupo 2: Atividades de complementacdo da formacédo social, humana e cultural, dentre

elas:
v

v

v

Atividades esportivas como torneios e campeonatos;

Cursos de linguas;

v' Participacdo em atividades artisticas e culturais, tais como: coral, grupos de
teatro, grupos de dancga, grupos de musica e outras;

v' Participagdo efetiva na organizacao de eventos de carater artistico ou cultural;

Participacdo como expositor em exposi¢ao artistica ou cultural;

v' Participacéo efetiva em Centro Académico, Entidades de Classe, Conselhos e
Colegiados internos a Institui¢ao;

v' Participagao efetiva em atividades beneficentes e comunitarias;
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v' Atuacdo como instrutor em palestras técnicas, seminarios, cursos da area
especifica;

Engajamento como docente em cursos preparatorios e de reforgco escolar;
Doacao de sangue;

Doacao de materiais escolares e outros donativos;

D N N NN

Participagdo em projetos de extensao.

§ Unico - O Estagio Supervisionado e o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) néo
poderdo ser pontuados em Atividades Complementares, por ja possuirem cargas

horarias e registros proprios.

Art. 9°. O estudante devera participar de atividades que contemplem os dois grupos
listados no Artigo 8° deste Regulamento, completando:

v" No minimo 60 horas para o grupo 1;

v/ No minimo 20 horas para o grupo 2.

Art. 10. Ao final do curso, o estudante entregara a documentacdo ao coordenador do
curso, que fara o registro em formulério préprio. Apés avaliacdo da documentagdo, o
colegiado do curso emitira o parecer, deferindo ou indeferindo o pedido do estudante, que

serd enviado a secretaria para devido registro.

Art. 11. Os casos omissos serdo levados ao colegiado do curso, que tomara as decisdes

cabiveis.

Tabela 1. Proposta para cumprimento das Atividades Complementares e a Carga Horaria

total a ser integralizada

Carga
Atividade Carga Horéaria Horaria Comprovaca
Complementar Computada Maxima 0
Permitida
GRUPO 1
Participagao em cursos na area 1 h/4h curso 10 horas Certificado

de formacgao
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Participagdo em eventos técnico- 1 hora/ dia de .
o 'p ¢ . 20 horas Certificado
cientificos da area evento
Participagdo como apresentador 1 hora/painel e
de trabalhos em eventos técnico- poster ou 3 20 horas Certificado
cientificos da area (oral e painel) horas/oral
Bolsista ou voluntario em
projetos de iniciacdo cientifica 25 horas/projeto 50 horas Declarag&o
e/ou tecnoldgica
Colaboracéao em projetos de
iniciacdo cientifica e/ou 10 horas/projeto 20 horas Declaracgao
tecnoldgica
- . 15 -
Monitoria ou Tutoria 30 horas Certificado
horas/semestre
- . 5 ~
Atividade como bolsista 10 horas Declaracgao
horas/semestre
- . 1
Participagdo como expositor em -
.p Ng - .p - hora/apresentag 5 horas Certificado
exposi¢ces técnico-cientificas %0
Participacao efetiva na 2,5
organizacao de eventos de horas/participag 10 horas Certificado
carater académico ao
Publicacdes em periodicos
técnico-cientificos trabalhos 15 A
: o mo . 60 horas Publicagéo
completos indexados (1°e 2 horas/publicacao
autoria)
Publicacbes em periddicos
técnico-cientificos trabalhos 2 A
. o . . 10horas Publicacéo
completos indexados (3° autoria  horas/publicacéo
em diante)
Publicacbes em periddicos 5
técnico-cientificos ou trabalhos . 25 horas Publicacéo
. . horas/publicacdo
completos ndo indexados
Publicacdes em anais de
L. . 3 L
eventos técnico-cientificos de . 15 horas Publicacéo
. horas/publicacéo
resumo expandido
Publicacdes em anais de 1
eventos técnico-cientificos o 10 horas Publicacéo
hora/publicacéo
resumo
Estagio ndo supervisionado na ~
. J P 1h a cada 10h 20 horas Declaragao
area
Trabalho com vinculo 10 50 horas Carteira de
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empregaticio na area horas/semestre Trabalho

Participacdo na Empresa Junior ~
pag P 2,5 h/semestre 10 horas Declaragao

do curso

Participagdo em grupos de ~
pag grip 1 hora/semestre 5 horas Declaracgao

estudo

Registro de patente 20 horas/registro 40 horas Registro

GRUPO 2

Atividades esportivas, como
torneios e campeonatos 1 hora/torneio 5 horas Declaracao
realizados pela Instituicdo

. 2 Certificado ou
Cursos de linguas 10 horas ~
horas/semestre Declaracao
Participagdo em atividades
artisticas e culturais, tais como: .
2 Certificado ou
coral, grupos de teatro, grupos de 10 horas -
g horas/semestre Declaracao
danca, grupos de musica e
outras
Participacéo efetiva na 1 .
'p g~ o Certificado ou
organizacédo de eventos de hora/participaca 5 horas ~
. L Declaracao
carater artistico ou cultural 0
Participagdo como expositor em - Certificado ou
.p Ng . P 1 hora/exposicao 5 horas -
exposicao artistica ou cultural Declaracao
Participacéo efetiva em Centro
Académico, Entidades de Classe, 2,5 ~
. . 10 horas Declaracao
Conselhos e Colegiados internos  horas/semestre
a Instituicdo
Participacéo efetiva em 1
atividades beneficentes e hora/participaca 10 horas Declaracao
comunitérias 0
Atuagao como instrutor em -
¢ Lo o 1h para cada 4h Certificado ou
palestras técnicas, seminarios, 10 horas -
. e de curso Declaracao
cursos da area especifica
Engajamento como docente em -
L. Certificado ou
cursos preparatorios e de reforco 2h a cada 10h 10 horas ~
Declaracao
escolar
~ 2,5 ~
Doacéo de sangue ~ 10 horas Declaracao
horas/doacéao
. : 0,5 ~
Doacéo de donativos* 10 horas Declaracao

hora/donativo**
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Participacdo em projetos de ) Certificado ou
pN ¢ Pro) 10 horas/projeto 20 horas ~
extensao Declaracao
Participacdo como colaborador . -
pag 5 horas/projeto 10 horas Declaracao

em projetos de extenséo

*Para doacéo, serdo considerados apenas os donativos em bom estado de conservacéo,
doados em eventos proprios organizados pela coordenacdo de curso, que serdo doados a
estudantes carentes da instituicdo e a outras instituicdes filantropicas.

**Para efeito desse regulamento considera-se como donativo: um caderno, um livro, uma
mochila, um conjunto de Iapis de cor, um conjunto de giz de cera, um conjunto de massa
de modelar, um quilo ou um litro de alimento ndo perecivel, uma peca de roupa pessoal,

uma peca de roupa de banho ou cama, outros materiais a critério do colegiado do curso.
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ANEXO IV
REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) DO CURSO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
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REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) DO CURSO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

O TCC € uma atividade obrigatoria, pratica, com carga horaria de 99 horas,
desenvolvido individualmente ou em dupla. Nao sera permitido trabalho de revisdo de

literatura na forma de Trabalho de conclusdo de curso.

O TCC deverd ser desenvolvido sob orientacdo de um docente efetivo do
departamento (orientador) e por dois coorientadores, sendo que pelo menos um
devera ser docente efetivo do departamento. O outro membro podera ser um

docente/pesquisador de outra instituicdo que possua experiéncia na area.

A avaliacdo do TCC seré realizada da seguinte forma:

Projeto de Concluséo de curso: Elaboracéo de proposta de trabalho de conclusédo de curso
de eixo cientifico e/ou tecnoldgico, envolvendo temas abrangidos pelo curso. Disciplina
com peso avaliativo onde o aluno tera oportunidade de expor suas ideias, discutir sua
linha de trabalho e ter propostas e sugestdes de uma banca constituida pelo professor
orientador e dois docentes do curso. Ao final do periodo o estudante devera defender o
projeto mediante esta banca.

TCC I: Desenvolvimento do projeto proposto na disciplina Projeto de Concluséo de curso
(TAL 300). Ao final do periodo a avaliacédo sera realizada pelo professor orientador que
emitird uma declaracéo para o professor coordenador da disciplina.

TCC II: Redacgao do trabalho de concluséo de curso a partir dos resultados obtidos na
disciplina TAL 302. Confeccao do seminario e defesa do TCC que constituira na
apresentacao escrita e defesa oral diante de uma banca examinadora composta pelo
professor-orientador, um professor do departamento e um avaliador convidado, que
podera ser um docente pertencente ou ndo a Instituicdo ou um profissional convidado
gue pertenca a area do trabalho. O trabalho a ser apresentado devera ser entregue aos
membros da banca com uma antecedéncia de, no minimo, 7 (sete) dias da data da

defesa oral.
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A avaliacéo final do TCC, aprovacéao disciplina TCC 302, sera realizada pela andlise do
trabalho escrito e da defesa oral, por uma banca examinadora composta de 3 (trés)
membros, composta pelo orientador e coorientador (es) ou convidado sugerido pelo

orientador.

Os casos omissos serao levados ao colegiado, que tomara as decisfes cabiveis.
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Anexo V
PORTARIA DE INSTITUI(;AO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE) DO
CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
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PORTARIA N° 382/15, de 21 de maio de 2015

Processo: 23222.000080/2015-89

O DIRETOR GERAL DO CAMPUS RIO POMBA-MG - IF SUDESTE M G,
no uso de suas atribuigdes legais de acordo com a Portaria n° 501, de 17/05/2013, publicada
no DOU de 21/05/2013 e Competéncia Delegada pela Portaria n° 19/2014 — DOU
15/01/2014,

RESOLVE:
Art. 1° - Designar os servidores, abaixo relacionados, para comporem o

Nucleo Docente Estruturante (NDE) para concepgéio do Curso de Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia em Laticinios do IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba. Vigéncia retroativa a

01/05/2015.

SERVIDORES MATR. SIAPE |

Presidente: Fabiola Cristina de Oliveira 1851462

Augusto Aloisio Benevenuto Janior 1553152
Aurélia Dornelas de Oliveira Martins 2561256 |

Bruno Gaudereto Soares 1037814

Cleuber Anténio de Sa Silva 1672393

Eliane Mauricio Furtado Martins 2583906

Membros: José Manoel Martins 1570618
Mauricio Henriques Louzada Silva 2477162

Maurilio Lopes Martins ’ 575390

Roselir Ribeiro da Silva 3279202

Vanessa Riani Olmi Silva 2477192

Wellingta Cristina A. do Nascimento Benevenuto 1557333

Registre-se e Publique-se.

‘a Neiva Junior,
Diretor Geral.
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PROJECAO DE CARGA HORARIA DOCENTE PARA CRIACAO/REATIVACAO DE
CURSOS
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PROJECAO DE CARGA HORARIA DOCENTE PARA CRIAGAO/REATIVAGAO DE CURSOS

Campus: Rio Pomba
Curso: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Numero do Processo:

Responsavel pelo Processo:

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios /
Ciéncia e

Biologia Celular

Tecnologia de
Alimentos

Agroecologia/ Biologia Celular

Patrizia Mello Zootecnia

Coelho Licenciatura em Bases Biologicas da H

Educacéo Fisica Educacéo Fisica 4

Técnico
Integrado em Biologia 2
Zootecnia

Técnico
Integrado em Biologia 2
Informética

Ciéncia e L. , .
. Informatica Basica
Tecnologia de 2

Silder Lamas Laticinios
Vecchi 16
Ciéncia e L. L.
. Informéatica Basica
Tecnologia de 2
Alimentos
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Informatica Basica

Agroecologia 2
Tecnico Administracéo de
Integrado em L 4
o Negocios WEB
Informatica
Técnico .
Linguagem de
Integrado em ~ 4
o Programacéao WEB |
Informatica
Técnico
Integrado em Programacédo WEB 2
Informética
Ciéncia e
Tecnologia de
La.'[’I\CIn.IOS / Fundamentos de calculo 2
Ciéncia e
Tecnologia de
Marcos Alimentos
Barros de Ciéncia da Célculo Diferencial e 14
Paula ~ 4
Computacao Integral 11l
Licenciatura em Calculo Diferencial e
e 4
Matematica Integral Il
L|cenC|atl,Jr_a em Analise Real 4
Matematica
Ciéncia e
Tecnologia de Quimica Geral 2
Laticinios
Ciéncia e
Tecnologia de Quimica Geral 2
Eduardo Alimentos
Pereira da 14
Rocha Agroecologia Quimica Geral 2
Zootecnia Quimica Geral 2
Técnico
Integrado em Quimica 2

Alimentos
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Técnico
Integrado em Quimica
Zootecnia
Técnico
Integrado em Quimica
Agropecuaria
C'e”C“'?‘ € Praticas de Quimica
Tecnologia de
e Geral
Laticinios
Onofre
Barroc_a de ClenC|§1 € Praticas de Quimica 12
Almeida Tecnologia de Geral
Netto Alimentos
Zootecnia Praticas de Quimica
Geral
Ciéncia e
Tecnologia de Quimica Organica
Laticinios
Larissa Ciéncia e
Mattos Tecnologia de Quimica Organica 8
Trevizano Alimentos
Agroecologia Quimica Organica
Zootecnia Quimica Organica
C'e“C"’?‘ € Praticas de Quimica
Tecnologia de .
Y Organica
Laticinios
Rodrigo Ciéncia e
Pitanga . Praticas de Quimica 12
Tecnologia de .
Guedes , Organica
Alimentos
Zootechia Praticas dAe _melca
Organica
Ciéncia e Introducado a Ciéncia e
Fabiola Tecnologia de Tecnologia de Laticinios
Cristina de Laticinios 9 14
Oliveira
Ciéncia e Tecnologia de Bebidas
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Tecnologia de

Alimentos
Técnico
Integrado em Analise de alimentos 4
Alimentos
Tecnico Ciéncia e Higiene de
Integrado em . 4
; Alimentos
Alimentos
Tecnico Tecnologia de Bebidas e
Integrado em ) 1
) refrigerantes
Alimentos

Ciéncia e
Tecnologia de
~ Laticinios / Estatistica e
Antdnio Ciéncia e Probabilidade 4
Daniel Tecnologia de 7
Fernandes 10109
Alimentos
Coelho
Agroecologla/ Estatistica experimental 3
zootecnia
Ciéncia e
Tecnologia de Bioquimica Geral 2
Laticinios
Larissa Ciéncia e
Mattos Tecnologia de Bioquimica Geral 2 8
Trevizano Alimentos
Agroecologia Bioguimica Geral 2
Zootecnia Bioquimica Geral 2
Ciéncia e Praticas de Bioquimica
Rodrigo Tecnologia de Geral 9 4
Guedes Laticinios 12
Pitanga

Ciéncia e Praticas de Bioquimica 4
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EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Tecnologia de
Alimentos

Zootecnia

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios /
Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

Agroecologia /

Geral

Préticas de Bioquimica

Geral

Quimica analitica

Quimica Analitica

zootecnia
Eduardo
Pereira da Técnico 10
Rocha Integrado em Quimica
Alimentos
Técnico
Integrado em Quimica
Zootecnia
Técnico
Integrado em Quimica
Agropecuaria
C'e“C"’?‘ € Praticas de Quimica
Tecnologia de i
. Analitica
Laticinios
Onofre
Barroc_a de C|enc|§1 € Préticas de Quimica 12
Almeida Tecnologia de Analitica
Netto Alimentos
Zootecnia Praticas d(? _melca
Analitica
C|enC|z_a € Céalculo Diferencial e
Tecnologia de |
Laticinios Integral |
Marcos
Barros de Ciéncia da Céalculo Diferencial e 14
Paula ~
Computagéao Integral Il

Ciéncia da

Teoria dos nUmeros
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Computagéao

Licenciatura em Fundamentos da
Matematica Matematica Elementar Il

TR e osnea SR

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios / Producao de textos 5
Ciéncia e técnico-cientificos
Tecnologia de
Alimentos
Cristina Maria Técnico em
Baesso o Portugués Instrumental 2
. Informatica
Canonico 10
Lopes L
Técnico em ~
- - Portugués Instrumental 2
administracao
LlcenC|atgr_a em Portugués Instrumental 2
Matematica
Técnico em . -
Comunicacéao e
seguranca do Expressso 2
Trabalho P
Ciéncia e
Tecnologia de
La_tlcm.los / Estatistica Experimental 3
- Ciéncia e
Antonio .
) Tecnologia de
Daniel Alimentos 10
Fernandes
Coelho Agroecologia / Estatistica e
Zootecnia probabilidade
Agroecologia Genética
Gisele C'e”C"'?‘ € . . .
N Tecnologia de Microbiologia geral
Inocencio Laticinios 16
Pereira e
Moreira Ciéncia e Microbiologia geral
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Cleuber
Antonio de
Sa Silva

Fabiana
Oliveira
Martins

Marconi
Furtado
Coelho

Tecnologia de
Alimentos

Zootecnia
Agroecologia

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios /
Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

Mestrado

Profissional em

Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

Mestrado

Profissional em

Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios

Tecnologia em
Laticinios

Técnico
integrado em
Alimentos

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios

Pré-reitoria de Ensino

Microbiologia geral

Microbiologia geral

Principios de
Conservacao de
Alimentos

TOXICOLOGIA DE
ALIMENTOS

Seminario Il

Embalagens de Alimentos

Quimica de Laticinios

INSPECAO SANITARIA
DO LEITE E DERIVADOS

Processamento de leite e
derivados

Desenho Técnico

10

10
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SUDESTE DE MINAS GERAIS
Ciéncia e
Tecnologia de Desenho Técnico 2
Alimentos
Agroecologia / P
9 g Desenho Técnico 2
Zootecnia
Técnico -Desenho Técnico e
Integrado em Instalagbes e 2
Alimentos Equipamentos
Técnico .
Plan. e Proj. Insta/Adm.
Integrado em 2
. Ext. Rural
Zootecnia

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios

Andlise Fisico-quimica do
leite e derivados

Fabiana
Oliveira
Martins

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios / Processamento de Leite
Ciéncia e de consumo
Tecnologia de
Alimentos

15

Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios / Gerenciamento Ambiental
Ciéncia e na Ind. de Alimentos
Tecnologia de
Alimentos

Vanessa
Riani Olmi
Silva

Mestrado
Profissional em

Ciéncia e Analise Sensorial 3
Tecnologia de

Alimentos

12

Técnico
Integrado em Andlise de alimentos 2
Alimentos
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Ciéncia e
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Fernando Ciéncia e 12
Alves Martins | Tecnologia de Fisica | 4
Alimentos

Licenciatura em

Matematica Fisica Il 4



