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1. INTRODUCAO

O presente projeto apresenta a organizacao pedagogica do curso de Bacharelado
em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba (IF Sudeste de Minas Gerais
— Campus Rio Pomba). Trata-se de sua primeira revisdo apds a aprovacao do curso, em
2015, por meio da Resolucdo do Conselho Superior sob n° 18, de 02 de julho de 2015 e,
considerando, também, a dindmica natural de todo processo educativo e dos avangos
permanentes do setor lacteo.

O objetivo deste Projeto Pedagdgico é demonstrar a condugdo do curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios em uma estrutura ajustavel, baseada
na interdisciplinaridade, vinculacdo entre conteldos tedricos e praticos, preocupacao com
0 meio ambiente e com a pratica do desenvolvimento sustentavel, valorizacdo do ser
humano, além da integracdo social e politica.

Este projeto é fruto de discusséo continua ao longo dos ultimos anos entre 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 alteracdes sugeridas pela comunidade académica

contribuam para a melhoria do curso.

1.1. Histérico da Instituicdo e do campus

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais (IF Sudeste MG) foi criado em dezembro de 2008, pela Lei N° 11.892/2008
e integrou, em uma unica instituicdo, o Centro Federal de Educagédo Tecnoldgica de Rio
Pomba (CEFET-RP), a Escola Agrotécnica Federal de Barbacena e o Colégio Técnico
Universitario (CTU) da UFJF. Atualmente ainstituicio é composta por
campi localizados nas cidades de Barbacena, Bom Sucesso, Cataguases, Juiz de Fora,
Manhuagu, Muriaé, Rio Pomba, Santos Dumont, S&o Jodo Del-Rei, e Uba. O municipio
de Juiz de Fora abriga, ainda, a Reitoria do instituto.
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FIGURA 1. Mapa com a localizagéo dos campi do IF Sudeste MG
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O IF Sudeste MG é uma instituicdo de educacdo superior, basica e profissional,
pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educagdo profissional e
tecnologica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas pedagogicas. Os institutos
federais tém por objetivo desenvolver e ofertar a educacéo técnica e profissional em todos
0s seus niveis de modalidade e, com isso, formar e qualificar cidaddos para atuar nos
diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local,
regional e nacional.

O Campus Rio Pomba do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais esta localizado a 5 km do centro urbano da cidade, em um local
denominado Lindo Vale, regido da Zona da Mata mineira.

A regido da Zona da Mata é formada por 142 municipios agrupados em sete
microrregides geogréaficas, abrangendo uma area de 35.726 Kmz2, com uma populacdo
estimada em 1.971.000 habitantes, correspondendo a 11,4% da populacéo total do estado,
com uma densidade de 55,2 hab/Km? e representando 9% de participacdo no PIB
estadual. Formada basicamente por mini e pequenos proprietarios rurais e/ou
agroindustriais, cuja estrutura produtiva esta alicercada ainda nas atividades de

subsisténcia, a regido vem passando por transformacdes socioecondmicas significativas.

D




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

Uma delas é a busca da insercdo no mundo globalizado através da melhoria da sua
infraestrutura fisica, formacdo de méo de obra, praticas empresariais e diversificacdo de
produtos para atender cada vez mais as demandas crescentes do mercado consumidor
(produtos e trabalho).

O municipio de Rio Pomba situa-se & margem esquerda do Rio Pomba, num vasto
planalto de 273 km2, com predominancia de terras humosas, apropriadas a pecuaria.
Conta com uma populacdo aproximada de 18 mil habitantes, um clima ameno, com
temperaturas méxima e minima em torno de 36 a 13°C, respectivamente.

A cidade é beneficiada por vérias rodovias, como a BR 116 e a BR 267, apresenta
as seguintes distancias dos principais centros: 250 km de Belo Horizonte, 250 km da
cidade do Rio de Janeiro e 72 km de Juiz de Fora. Localizada no centro de gravidade do
triangulo formado por S&o Paulo, Rio de Janeiro e Belo Horizonte, a regido sofre as
influéncias econémicas e sociais do processo evolutivo dessas metropoles.

A origem da Escola data de 16 de agosto de 1962, quando foi inaugurada pelo
deputado Ultimo de Carvalho, atendendo aos anseios politicos, econdmicos e sociais
vigentes, idealizando-se uma escola voltada para as necessidades do meio rural, numa
metodologia adaptada ao sistema escola-fazenda. Na época, 0 acesso a educacao era
dificil e oneroso. Muitos almejavam cursar o antigo ginasial e esse grau de ensino era
ofertado por poucas escolas, localizadas geralmente em cidades-polo. Os filhos de
pequenos proprietérios e de trabalhadores rurais ndo tinham condigdes financeiras para
realizar esses estudos.

A criacgdo dessa instituicdo veio justamente preencher esta lacuna, proporcionando
a esses individuos a escolarizagdo tdo sonhada. Baseando-se no Plano de Metas do
governo do entdo Presidente Juscelino Kubitschek, esses anseios foram conquistados
pelo lider regional, Dep. Ultimo de Carvalho, concretizando o sonho da sociedade
regional.

A instituicdo foi criada pela Lei 3.092/56, de 29 de dezembro de 1956, publicada
no DOU em 02 de janeiro de 1957, com a denominagdo de “Escola Agricola de Rio
Pomba”. Era subordinada ao Ministério da Agricultura ¢ utilizava as terras e benfeitorias
do Departamento Nacional de Producdo Animal e da Estacdo Experimental de Fumo do

Servico Nacional de Pesquisas Agrondmicas.
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Ao longo de sua trajetéria, o Campus Rio Pomba passou pelas seguintes
denominacdes:
* 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,
através do Decreto N° 83.935;

* Centro Federal de Educagao Tecnologica de Rio Pomba: em 14 de novembro de
2002;

* Campus Rio Pomba do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais: em 29 de dezembro de 2008.

Atualmente, o campus Rio Pomba oferta cinco cursos técnicos integrados ao
ensino médio (Agropecuaria, Alimentos, Informatica, Meio Ambiente e Zootecnia),
cinco cursos técnicos concomitantes/subsequentes (Administracdo, Manutencdo e
Suporte em Informatica, Seguranca do Trabalho, Servigos Juridicos e Vendas) e dois
cursos técnicos subsequentes no formato EAD -Educacéo a Distancia - (Meio Ambiente
e Zootecnia). A unidade oferta também nove cursos de graduacdo (Administracéo;
Agroecologia; Ciéncia da Computacdo; Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios; Direito; Licenciatura em Educacdo Fisica; Licenciatura em
Matematica e Zootecnia) e cinco cursos de pos-graduacdo lato sensu EAD
(Especializacdo em Agroecologia; Especializacdo em Desenvolvimento Web e Mobile;
Especializagdo em Docéncia na Educacéo Profissional e Tecnologica; Especializacdo em
Ensino de Matematica e Fisica e MBA em Gestdo Empreendedora). Além disso, oferta
também trés cursos de pds-graduacéo stricto sensu (Mestrado Profissional em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos; Mestrado Profissional em Educacdo Profissional e

Tecnologica e Mestrado Profissional em Nutricéo e Producdo Animal).

1.2. Apresentacdo da proposta de curso
O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios por meio dos
objetivos, finalidade e perfil profissional do egresso, descritos neste projeto visa a
formagcdo de profissionais que atendam as demandas locais, regionais e nacionais. Neste
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projeto serdo descritos 0s meios e recursos empregados para a condugdo da estrutura
curricular do curso, por meio do emprego de diferentes atividades académicas e métodos
de ensino-aprendizagem.

Vale destacar que o IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba ofertou de 2003 a 2015
0 curso de Tecnologia em Laticinios, criado na época do antigo Centro Federal de
Educacao Tecnoldgica de Rio Pomba (CEFET-RP) em 28 de julho de 2003, pela Portaria
do MEC n° 3.613 de 19 de dezembro de 2002. Assim, a unidade académica ja possuia
experiéncia na formacao de profissionais para o setor lacteo e na capacitacdo de egressos
interessados na continuidade de seus estudos em programas de pés-graduacao.

2. DADOS DO CURSO
2.1. Denominacéao do curso
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

2.2. Area de conhecimento/eixo tecnoldgico

Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

2.3. Modalidade de oferta

Presencial.

2.4. Habilitagdo/Titulo Académico conferido

Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

2.5. Legislacao que regulamente a profissdo

Na construcdo do curriculo do curso foi observada a legislacdo profissional
vigente, principalmente a do Conselho Federal de Quimica - CFQ, Resolugdo Normativa
CFQ N° 36 de 25 de abril de 1974 que da atribui¢des aos profissionais da Quimica e
estabelece critérios para concessdo das mesmas; Resolugdo Ordinaria N° 1.511 de 12 de
dezembro de 1975 que complementa a Resolucdo Normativa n.° 36/74 estabelecendo
contetidos que devem ser cursados na graduacgdo para que o profissional receba em seu
registro as atribuicoes previstas na Resolugdo Normativa n.° 36/74; Resolu¢do Normativa
n° 198, de 17 de dezembro de 2004 que define as modalidades profissionais na area da
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Quimica; Resolucdo Normativa n° 257 de 29 de outubro de 2014 que define as atribuicdes
dos profissionais que menciona e que laboram na area da Quimica de Alimentos.

Os profissionais de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios se registram, para
exercerem a profissdo com a responsabilidade técnica no Conselho Regional de Quimica
- CRQ.

2.6. Carga horaria total

O curso tem carga horéria total de 3305 horas.

2.7. Tempo de integralizacéo
O curso possui tempo de integralizacdo minimo de 8 semestres (4 anos) e maximo

de 16 semestres (8 anos).

2.8. Turno de oferta

O curso é ofertado no periodo integral.

2.9. Numero de vagas ofertadas

O curso oferece 40 vagas por turma.

2.10. NUmero de periodos

O curso tem duragdo minima de 8 periodos.

2.11. Periodicidade da oferta

O curso é ofertado anualmente.

2.12. Requisitos e formas de acesso
O ingresso no curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ocorre
em consonancia com o disposto no Regimento Geral do Instituto e no Regulamento
Académico de Graduacdo (RAG) em vigor, sendo que as formas atualmente praticadas
séo:
- Por processo seletivo/vestibular realizado pelo proprio Instituto;

- Pelo Sistema de Selecdo Unificada (SiSU);
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- Por transferéncia interna no caso de alunos regularmente matriculados no IF
Sudeste MG, em cursos de mesma area ou em area afim, de acordo com a tabela das areas
de conhecimento da CAPES;

- Por transferéncia externa para os alunos regularmente matriculados no ano letivo
em outras Institui¢des de Ensino Superior, em cursos na mesma area ou em area afim, de
acordo com a tabela das areas de conhecimento da CAPES;

- Por Portadores de Diploma: Portadores de diploma de graduacdo devidamente

registrado ou validado pelo MEC.

2.13. Regime de matricula

Semestral.

2.14. Atos legais: Autorizagao, reconhecimento e renovagao de reconhecimento
do curso
O curso foi autorizado pela Resolucdo do Conselho Superior sob n° 18, de 2 de
julho de 2015.

3. CONCEPCAO DO CURSO
3.1. Justificativa do curso

No panorama de produgdo de alimentos no Brasil, o setor de lacteos se destaca.
A economia nacional recebe significativa contribuicdo das diversas atividades
relacionadas ao complexo agroindustrial do leite, com a geracdo de emprego e renda, em
especial na producéo da matéria prima e na sua transformacao industrial.

A produgdo mundial de leite vem apresentando importante crescimento ao
passar dos anos. De acordo com a Organizacao das NacOes Unidas para a Alimentacdo e
a Agricultura (FAO), entre os anos de 2000 e 2018, o aumento foi de aproximadamente
30%. Em 2018 foram produzidos 683,217 bilhdes de litros de leite, sendo que 33,84
bilhdes de litros foram produzidos no Brasil, 0 que destaca o pais como o terceiro maior
produtor mundial de leite (EMBRAPA, 2021). O Brasil possui 0 segundo maior rebanho
do planeta, com 16.357 milhdes de vacas ordenhadas (EMBRAPA, 2021), com uma
produtividade que tem melhorado, mas que esta aquém do que é possivel. Isto significa
que, considerando a continuidade dos investimentos em produtividade que tém sido
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feitos, o Brasil pode se destacar ainda mais nesse ranking mundial, se tornando um setor

ainda mais forte na economia nacional.

Um relatério da Fundacdo Getdlio Vargas, mostrou que em 2017, o setor
agricola gerou R$30,4 bilhdes, o que correspondeu a 5,4% do valor bruto da producao
agropecudria nacional e 17% da producdo pecuaria brasileira. J4 em 2016 na inddstria de
leite houve uma producéo superior a R$54 bilhdes (FUNDACAO GETULIO VARGAS,
2021).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, a
producgdo de leite estd presente em 99% dos municipios brasileiros. Minas Gerais € 0
principal estado em estabelecimentos produtores, vacas ordenhadas e em producdo de
leite. Em 2017, dos 1,176 milhdo de estabelecimentos agropecuarios no Brasil, 216.460
estavam em solo mineiro. Em 2019, o estado contou com 3.137 mil cabecas de vaca e
produziu 9.447 milhdes de litros de leite, o que correspondeu a 27% do leite brasileiro
produzido neste ano (EMBRAPA, 2021).

De acordo com Fernando Passalio, secretario de Desenvolvimento Econdmico
de Minas Gerais, 0 setor tem uma industria lactea em franco crescimento, tanto em escala,
quanto em quantidade e qualidade. Esta sendo desenvolvido um trabalho importante em
que se busca ter um produto seguro para todos, com alto padrdo de qualidade, inclusive
com queijos reconhecidos mundialmente. Por isso, hd condi¢Ges de ampliar a pauta de
exportacado e diversificar com estes produtos de alto valor agregado (VALVERDE, 2021).
Para atender a essa demanda, o estado de Minas Gerais conta com diversos
estabelecimentos processadores de leite, sendo que em 2021 estavam registrados no
Instituto Mineiro de Agropecuaria - IMA, 203 estabelecimentos de lacteos (IMA, 2021)
e no Sistema de Inspecdo Federal - SIF foram 520 laticinios (EMBRAPA, 2021a), além
dos inimeros estabelecimentos sob Inspe¢do Municipal no estado.

Embora o Brasil se destaque como um pais com a producéo agricola pulverizada,
a recepcdo e industrializagdo do leite é bastante concentrada (FGV, 2021). E neste
contexto, Minas Gerais também se evidencia como estado onde estd localizado
importante parque industrial, com importantes empresas de grande porte e com aparato
tecnol6gico moderno. Também é relevante a presenca da agroindustria de pequeno porte

e a producdo de queijos artesanais.
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Embora o Brasil apresente grande potencial para exportacdo de lacteos, o seu

papel neste cenario é bastante modesto, e, ao contrario do desejado para a economia
nacional, tem havido aumento de importacGes. Sdo apontadas diversas limitacbes a
inversdo deste cendrio, relacionadas as politicas internas e também as barreiras impostas
pelos paises importadores (FGV, 2021). Existe um importante espaco a ser ocupado no
mercado nacional em substituicdo as importacdes de lacteos e, hd também relevantes
acOes de gestdo das atividades pecuaria e industrial que poderdo contribuir com a
melhoria do setor.

A formalizagdo da produgdo de leite no Brasil tem crescido. O leite adquirido
por laticinios sob inspecdo tem aumentado nos Ultimos anos e, segundo o IBGE, foi de
25.009 bilhdes de litros em 2019 (EMBRAPA, 2021). O leite recepcionado nos laticinios
no Brasil é destinado principalmente para a elaboracdo de produtos que requerem
emprego de moderna tecnologia. Segundo a Associacao Brasileira da Industria de Lacteos
Longa Vida, em 2020, estes produtos foram leite em pg, queijo e leite UHT (EMBRAPA,
2021). E crescente a destinacdo do leite & elaboracdo de lacteos com maior valor
agregado. Em 2016, o valor total da producéo industrial foi de R$ 54,4 bilhdes, sendo R$
17 bilhGes relacionados a producdo de leite e R$ 37,6 bilhdes a fabricagdo total de
laticinios, o que correspondeu cerca de 70% do valor total de producédo da industria de
leite (FGV, 2021). Comparada a producdo de leite, a fabricacdo de lacteos envolve um
namero maior de etapas no processo de producdo, o que implica a necessidade de um
setor mais tecnolégico e com pessoal preparado para 0 gerenciamento e execucgdo das
atividades.

O consumo de leite per capita no pais, que em 2020 foi de 173 L (EMBRAPA,
2021), estd aquem dos 200 L recomendados pela FAO. O envelhecimento e as mudangas
no estilo de vida da populagédo, as mudancas nos padrdes de renda e crengas tém exigido
o desenvolvimento de produtos cada vez mais adaptados a esta mudanca de realidade.

O Brasil ocupa posicdo de destaque no cenario de produgdo de leite, com
perspectivas de maior crescimento. Ha um crescimento expressivo de varios estados da
federacdo nesta atividade, com destaque para Minas Gerais. O pais tem aumentado a
recepcdo de leite formal, a destinacdo da matéria prima para a elaboracdo de derivados
com maior valor agregado, que requer maior aparato tecnoldgico e mao de obra

especializada. O consumo per capita pode ser melhorado e existe um campo de
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desenvolvimento de produtos a ser explorado com vistas ao atendimento a um puablico
com novos anseios. Portanto, os dados e os fatos revelam que o cenario de producéo de
lacteos no Brasil requer e exigira cada vez mais profissionais qualificados para atender
as demandas existentes e para projetar e atuar nas demandas futuras.

O IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba € localizado na Zona da Mata de Minas
Gerais, regido de mais de 2 milhdes de habitantes, constituida em sua maioria por
pequenos municipios com populacdo abaixo de 50 mil habitantes e por nove municipios
com mais de 50 mil, incluindo Juiz de Fora, que se destaca com uma populagdo de
516.247 habitantes (IBGE, 2010). Esta diversidade populacional e a sua localizacao,
coloca o Campus Rio Pomba em uma situacdo privilegiada, contribuindo para o seu
importante papel na oferta de conhecimento e formacao profissional voltada para o setor
lacteo.

A industria de laticinios € um dos setores da economia brasileira que mais gera
emprego e renda para a populacdo, além de produzir alimento para milhdes de pessoas, 0
que reforca a importancia de profissionais como os Bacharéis em Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios, que atendem as diferentes demandas do mercado.

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios capacita 0s
egressos para a modernizacao de processos de producdo industrial que envolvem o setor
laticinista de uma forma geral. Esse curso é ofertado por somente duas instituicdes
publicas no Brasil: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de
Minas Gerais Campus Rio Pomba e a Universidade Federal de Vigosa, sendo que as duas
encontram-se em Minas Gerais, estado brasileiro que mais produz leite e seus derivados.
Além disso, Minas Gerais, bem como toda Regido Sudeste e Centro Oeste sdo
classificadas como os principais polos da industria alimenticia do pais, o qual demanda
profissionais capacitados.

Os Bacharéis em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios podem atuar na obtencédo
da matéria-prima, na cadeia de transporte, selecdo, classificagdo, processamento,
embalagem e comercializagdo dos produtos lacteos, garantindo em todas as etapas, a
qualidade e a seguranca dos produtos e consequentemente a salde dos consumidores.
Ainda tém suas atividades voltadas a inovacao, pesquisa e desenvolvimento tecnolégico,

visando sempre a qualidade dos produtos lacteos.
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O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios contribui de
forma significativa e direta para o desenvolvimento do setor lacteo, por meio da formacéo
de profissionais capacitados para atuarem no mercado de trabalho e fazer a diferenca para
a industria de laticinios que representa grande importancia econémica e social para Minas

Gerais e para o Brasil.

3.2. Objetivos do curso
3.2.1. Objetivo geral
O objetivo do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios do
IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba € oferecer ao mercado de trabalho um profissional
dotado de conhecimentos técnico-cientificos para atuar na obtencdo, beneficiamento e
transformacéo do leite, além do desenvolvimento de novos produtos e gerenciamento de

empresas do setor de leite e derivados e produtos correlatos.

3.2.2. Objetivos especificos

Proporcionar ao estudante conhecimentos cientificos e tecnoldgicos necessarios para
torna-lo apto a desempenhar suas fun¢des 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 lideranga e da criatividade dos estudantes;

Despertar, desde o inicio do curso, a curiosidade do estudante em relacdo as

necessidades do setor lacteo;

Incentivar o desenvolvimento  de  pesquisas  como complemento educativo,
despertando o senso investigativo e a aplicacdo dos conhecimentos tedricos 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

extensao;

Contribuir para a formacéo humana, ética, politica e cultural do estudante.
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3.3. Perfil profissional do egresso

O profissional formado em Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
(CTLA) 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 poderéa atuar em instituicGes de ensino, pesquisa e extensdo, desenvolvimento e
inovacéo, participando de projetos de implantacdo e gestao de laticinios, melhorando as
tecnologias de processamento do setor, reduzindo custos de producdo, desenvolvendo
produtos, e garantindo a qualidade higiénico-sanitaria dos mesmaos.

Compete ao (a) Bacharel (a) em CTLA 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 fabricacéo de derivados;

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

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

o 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;

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

« Atuar na selegdo e uso de aditivos alimentares usados nos processos de fabricacéo
de produtos lacteos, reconhecendo o efeito deles na saiide dos consumidores;

o Aplicar e elaborar legislacdo reguladora das atividades relacionadas a area;

e Pesquisar, desenvolver, acompanhar e inovar processos, produtos e servi¢os na

area de tecnologia em laticinios.

4. ORGANIZACAO CURRICULAR
A estrutura curricular do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios contempla os seguintes aspectos: interdisciplinaridade, flexibilidade e
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articulacdo da teoria com a pratica. O curso ndo possui Diretriz Curricular Nacional
especifica. Esta estruturado com base no Parecer CNE/CES N.° 776, 03 de dezembro de
1997, que trata de uma orientacdo para as diretrizes curriculares dos cursos de graduacao.
A carga horéria total para a integralizagao do curso é de 3.305 horas e estd em consonancia
com a Resolucdo CNE/CES N.° 02, de 18 de junho de 2007, que dispGe sobre carga
horaria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de
graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial. Esta carga horaria esta distribuida,
ao longo de oito semestres letivos, em disciplinas obrigatérias, incluindo o trabalho de
conclusdo de curso, disciplinas optativas, atividades complementares e estagio
supervisionado.

O primeiro e o segundo semestre do curso visam a fornecer aos ingressantes
conteldos béasicos necessarios para o melhor aproveitamento dos contetdos
subsequentes, bem como proporcionar ao estudante um primeiro contato com o curso.

A partir do terceiro semestre, 0 estudante ira adquirir conhecimentos basicos
relacionados a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios e a cursar matérias de carater
profissionalizante e especificos na area, além de disciplinas que visam a sua formacao
humana.

Além das disciplinas convencionais que envolvem aulas tedricas e préaticas, 0s
alunos serdo estimulados a realizar atividades de ensino, pesquisa, extensdo,
representacdo estudantil, empresa Junior, e socioculturais, as quais serdo consideradas
como atividades complementares.

A progressdo no curso segue o sistema de hora/aula para as disciplinas
obrigatdrias e estagio supervisionados, sendo que para cursar algumas disciplinas é
necessaria a formacdo bésica ou complementar de outras disciplinas consideradas pre-
requisitos ou co-requisitos.

Diferentes atividades podem ser realizadas pelos discentes do curso CTLA como
complementacdo na sua formacdo. Um exemplo de atuacdo é a empresa Janior, NOVA
Lacteos, a qual tem o intuito de realizar projetos e servicos que contribuam na
qualificacdo de profissionais e tem como principal alvo as micro e pequenas empresas

que desejam se fortalecer, organizar, crescer ou em diversas vezes resolver seus

D
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Os discentes também atuam no Centro Académico, Agora, que além de
representar e defender os interesses dos seus pares, atua na organizacdo de atividades
académicas extracurriculares como debates, palestras, visitas técnicas, promocao de
eventos, realizacdo de atividades culturais e entre outros.

H& também o Grupo de Educacdo Tutorial (GET) do curso, que tem como
objetivo oferecer uma formacéo académica de excelente nivel, visando a formacéo de um
profissional critico e atuante, que tenha versatilidade e boa capacidade de se
relacionamento, além de promover a integracdo da vida académica com a futura atividade
profissional.

Outro programa importante para o desenvolvimento do discente é o de monitoria
que permite maior contato do mesmo com o meio académico e com a docéncia, ajuda na
ampliacdo dos conhecimentos, desenvolve o protagonismo, além de contribuir para o
melhor desempenho dos demais discentes nas disciplinas as quais estdo sendo aplicadas
no programa.

Os discentes do curso CTLA participam da organizacdo de eventos, tendo como
0s principais, o dia do Leite e o Forum Regional de Laticinios e Alimentos.

Todos os anos sdo langados editais de projetos de pesquisas (Iniciacdo
Cientifica) e de Extensdo. Estes projetos visam aprimorar o conhecimento dos discentes,
relacionar a teoria aprendida nas disciplinas com a préatica, além de contribuir com a

melhoria/desenvolvimento da comunidade externa, no caso dos projetos de extensao.

4.1. Matriz curricular
O Quadro 1 apresenta a distribui¢do da carga horéria do curso e das atividades
académicas exigidas para a sua integralizacdo. A matriz curricular detalhada do curso é
demonstrada no Anexo 1. O ementéario, os objetivos geral e especifico e as bibliografias
basicas e complementares dos componentes curriculares obrigatorios e optativos estdo

informados no Anexo 2.
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Quadro 1 — Resumo da estrutura curricular do curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia em Laticinios

Exigéncia Carga Horaria Total
Disciplinas Obrigatorias 2475
Disciplinas Optativas (Minimo) 230
Atividades Complementares 100
Estagio Supervisionado 500
Total 3.305

Hora-aula (em minutos): 55

4.2. Estéagio curricular supervisionado

O estagio supervisionado do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios é uma atividade académica obrigatéria, com carga horéaria minima de 500
horas, compreendendo atividades desenvolvidas pelo estudante com a finalidade de
adquirir experiéncia profissional especifica na éarea, aplicando os conhecimentos
académicos adquiridos ao longo do curso. O seu regulamento encontra-se no Anexo 3.

Todos os estagios, realizados dentro ou fora da institui¢do, sdo intermediados pela
Diretoria de Extensdo (DIREXT) do Instituto e realizados em empresas e instituicoes
conveniadas.

O estagio devera seguir a Lei de Estagio n® 11.788 de 25 de setembro de 2008
para atender as suas especificacdes como carga horéria semanal e outras recomendacdes.
A supervisdo e avaliacdo do estagio é realizada pelo responsavel técnico da
empresa/instituicdo, por meio do preenchimento de formul&rio préprio.

Ao final do estagio, o estudante entrega ao orientador todos os formularios
preenchidos e assinados pelo coordenador do estagio, além do relatério técnico, com
modelo padronizado (ANEXO 4). 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 é encaminhada a DIREXT para que se faca o devido registro.
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4.3. Atividades complementares

As Atividades Complementares constituem acdes que devem ser 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
extensdo. Visam, adicionalmente, a garantir a interacdo 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.

Essas atividades, no Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios,
sdo obrigatorias, devendo ser cumpridas em um total de 100 horas, no decorrer do curso,
como requisito para a colacdo de grau.

O regulamento de atividades complementares do Curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (ANEXO 5), as quais estdo em consonancia com
aquelas previstas no Regulamento de Atividades Complementares, em vigor, na

instituicao.

4.4. Mobilidade Académica

A mobilidade académica € uma atividade extracurricular regulamentada no
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais,
conforme documento disponivel no portal da Reitoria em
https://www.ifsudestemg.edu.br/documentos-institucionais/unidades/reitoria/pro-
reitorias/ensino/graduacao/mobilidade-academica/regulamento_mobiblidade_academica_-
resolucao_06_2014_cepe.pdf/view.

E uma acéo institucional que possibilita aos estudantes regularmente matriculados
nos cursos de graduacdo e técnico a oportunidade de troca de experiéncias e
aprendizagens cientificas, culturais e humanas em outras institui¢cbes de ensino parceiras,
bem como, podera receber estudantes de outras instituices o que contribui com a
formagdo integral e com o desenvolvimento de competéncia intercultural e académica
dos discentes.

O curso contou com a participacdo de discentes em programa de mobilidade
internacional em duas oportunidades, sendo as mesmas nos periodos de janeiro a
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fevereiro de 2017 e janeiro e fevereiro de 2019. Ambos os projetos foram realizados em

parceria com o Instituto Politécnico da Guarda — Portugal.

4.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias é avaliado no ambito da
instituicdo e do curso de acordo com o Regulamento Académico de Graduacdo do IF
Sudeste MG, em vigor. De acordo com este regulamento é facultado ao discente solicitar
0 aproveitamento de disciplinas correspondentes as cursadas anteriormente ao ingresso
no curso em instituicdes de ensino superior; ou as cursadas paralelamente em outras
instituicGes credenciadas de ensino superior, de acordo com o calendario académico do
campus. Para a verificacdo de aproveitamento de disciplinas, a Instituicdo devera exigir,
para analise, o histérico escolar, bem como os programas desenvolvidos na instituicdo 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 Trabalho de Conclusao
de Curso (TCC) na graduacdo anterior, terdo que fazer novo TCC em uma das areas afins
do curso.

Os candidatos aprovados poderdo aproveitar parte da carga horaria do estagio
supervisionado e da carga horaria de disciplinas optativas do curso de graduacao ja
concluido, desde que tenha concordancia do coordenador do curso. O aproveitamento do
estagio serd possivel apenas se realizado nas areas previstas no regulamento de estagio

do curso.

4.6. Trabalho de Concluséao de Curso (TCC)

O TCC ¢é uma atividade académica obrigatoria, que esta vinculado as disciplinas
Projeto de Conclusédo de Curso (TAL 300), TCC I (TAL 301) e Trabalho de Concluséo
de Curso Il (TAL 303) com carga horaria 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 proposicéo de

solucdes.
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As diretrizes e 0 Regulamento (ANEXO 7) para execucdo do TCC seréo
abordadas nas disciplinas supracitadas e seguirdo as normas para elaboracgéo de trabalho
de concluséo de curso da Coordenacéo-Geral de Graduacao.

Somente apds a aprovacdo na disciplina TCC Il (TAL 303) serad dada sequéncia
ao processo de certificacdo do(s) aluno(s), quando a Coordenagdo de Curso encaminhara
a Coordenacédo de Registros Académicos ou Orgdo equivalente o termo de aprovacao
assinado.

Ap0s a aprovacdo na disciplina TCC Il (TAL 303) o (s) autor (es) devera (ao)
entregar ao Coordenador do Curso 01 (uma) copia impressa devidamente encadernada e
01 (uma) cédpia eletrénica em formato PDF da versao final com termo de utilizacdo de
divulgacdo de TCC, assinado de acordo com as normas da Coordenacdo Geral de

Graduacao.

4.7. Exame Nacional de Desempenho dos estudantes (ENADE)
Os estudantes do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ndo
sdo inscritos e nem realizam o exame do ENADE pois o curso ndo se enquadra, ainda,

nas areas de seu ciclo avaliativo.

5. PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
5.1. Metodologia de ensino-aprendizagem

O curso sera ministrado em aulas que contemplem de forma articulada os saberes
praticos e académicos em uma relacdo de complementaridade, contemplando a
interdisciplinaridade, sob uma perspectiva critica, em que o processo de apropriacdo do
conhecimento por parte dos estudantes permita o aprimoramento tedrico-pratico.

O professor atuard como mediador do processo ensino-aprendizagem, valorizando
0s estudantes e os motivando na busca de conhecimento, favorecendo, assim, o
desenvolvimento das habilidades e competéncias indispensaveis a formagdo em
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios. As aulas serdo 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 construgdo do conhecimento, mediante a valoriza¢do dos saberes profissionais.
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O desenvolvimento de cada um dos contetdos propostos buscard estimular o
estudo e producdo individual e coletiva de cada estudante, ndo sé na realizacdo das
atividades propostas, mas também na experimentacdo de préaticas centradas na
compreensdo e experimentacGes, além da formulacdo de situagBGes-problema que
permitam ao aluno a percep¢do das possibilidades de aplicacdo 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 estudantes as importantes competéncias advindas
das Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo (TICs) nos processos de ensino-
aprendizagem, seréo utilizadas ferramentas dessa natureza. As tecnologias oferecem hoje
aos professores recursos e meios que podem ampliar a relacdo ensino-aprendizagem,
diminuindo as barreiras de tempo e espaco, por meio de ambientes que extrapolam a sala
de aula fisica e convencional. Desta forma, além do uso da internet, criacdo de e-mail,
chat, féruns, comunidades virtuais, outras possibilidades das TICs sdo trabalhadas, de
maneira a preparar o estudante para a atuagdo profissional.

A utilizacdo de softwares interativos, disponibilizacdo de conteddos on-line e
outros recursos contribuem para a promoc¢do de interagdo, prendem a atencdo do
estudante e tornam a aula mais interessante e produtiva, contribuindo assim para o
processo de ensino-aprendizagem. O uso das TICs oferece possibilidade de maior
desenvolvimento, aprendizagem e comunicagdo entre as pessoas com necessidades
especiais. Para essa maior interacdo, entre os discentes e docentes, o instituto utiliza o
Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas (SIGAA).

5.2. Acompanhamento e avalia¢cdo do processo ensino-aprendizagem

O acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem a ser utilizado
pelo curso é aquele descrito no Regulamento Académico de Graduacgdo do IF Sudeste
MG, em vigor, disponivel no portal de reitoria e do campus.

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 apuracdo da

assiduidade e a avaliacdo do rendimento em todos os componentes curriculares cursados

nesta Instituicéo.
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Os professores deverdo entregar o Diério de Classe corretamente preenchido com
conteudos, notas, faltas e horas/aula ministradas na Coordenacao Pedagdgica/Secretaria
de Graduacdo, dentro do prazo previsto no Calendario Académico.

Deverdo ser aplicadas no minimo trés (3) avaliagdes por disciplina. Os critérios e
valores de avaliacdo adotados pelo professor deverdo ser explicitados em programa
analitico e apresentados aos discentes no inicio do periodo letivo. Os discentes terdo
direito a vista de prova, cabendo apds a divulgacédo do resultado da mesma.

O resultado final das avaliacfes seré expresso em notas graduadas de zero (0) a
cem (100) pontos, em numeros inteiros.

Sera concedida segunda chamada da avaliacdo, com o mesmo contetdo, ao
discente que deixar de ser avaliado por auséncia, nos casos de doenca, luto, matrimonio,
convocacdo para atividades esportivas institucionais, civicas, juridicas e impedimentos
por motivos religiosos, desde que haja comunicacdo por escrito a instituicdo. A
solicitacdo 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 Graduacgéo, juntamente com o documento que justifique a auséncia nos
casos supracitados, até 5 (cinco) dias Uteis apds a data da avaliacdo perdida ou do prazo
estabelecido pelo atestado.

Teréa 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 afeccdes, 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).

Terd direito ao regime de exercicios domiciliares a estudante em estado de
gravidez a partir do 8° (oitavo) més de gestacdo e durante 3 (trés) meses, de acordo com
a Lei n® 6.202/75, o que serda comprovado por atestado médico apresentado a instituicdo
de ensino (conforme regulamento especifico)

A frequéncia as aulas e a demais atividades académicas sera obrigatdria. Serdo
aceitos pedidos de abono de faltas nos casos listados abaixo, sendo protocolados
diretamente na Secretaria de Graduacdo e computados pela mesma:

I — alunos reservistas, de acordo com o Decreto-lei N.° 715/69, que assegura 0
abono de faltas para todo convocado matriculado em Orgdo de Formagc&o 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 cerimdnias civicas;

Il — oficial ou Aspirante a Oficial da Reserva, convocado para o servico ativo, de
acordo com o Decreto N° 85.587/80;

I11 — aluno com representacdo que tenha participado de reunides da Comisséo
Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior — CONAES — em horério coincidente com
as atividades académicas.

Seré 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).

Sera facultada outra avaliacdo na disciplina (exame final), envolvendo todo o
contetido programatico, ao discente que, no conjunto das avalia¢fes 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 Académico.

Para efeito de aprovacdo ou reprovacdo nos cursos de graduacdo serdo aplicados
critérios abaixo:

| - estard 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 - estara REPROVADO o discente que obtiver nota da disciplina (ND) inferior
a 40 (quarenta) ou frequéncia inferior a 75% (Setenta e cinco por cento).

Il - sera 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 sera considerado APROVADO
caso obtenha nota minima de 60% (sessenta por cento).

Para o discente que ndo for APROVADO no exame final, a nota a ser registrada
sera aquela obtida na disciplina antes da realizacdo desse exame (ND). Se for aprovado,

a nota final consistira em exatamente 60% (sessenta por cento) do valor do exame.
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6. APOIO AO DISCENTE
6.1. Assisténcia ao Estudante

A instituicdo por meio da Coordenacdo 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 profissionalizacdo superior.
A CGAE atende em uma sala do predio central do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba
no periodo das 7 h as 22 h 25 min. Poder&o utilizar os servicos do CGAE os académicos
do Ensino Médio Integrado, Técnicos, Tecnoldgicos e Superiores. Algumas atividades
desenvolvidas pela CGAE séo:

- promover orientacdo, assisténcia e atendimento aos estudantes matriculados em
todos 0s cursos;

- atender e responder solicitagdes dos alunos relacionadas a vida académica;

- esclarecer e solucionar as duvidas dos alunos;

- receber, analisar, investigar e encaminhar as solicitacdes recebidas
acompanhando o processo até a solucao final;

- participar das reunides 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 é um 6rgéo técnico - cientifico,
com acdo social e psicopedagogica. Desenvolve sua proposta envolvendo professores,
coordenadores e alunos na dindmica do processo ensino- aprendizagem, objetivando a
formacé&o integral da pessoa, bem como a integracdo com a comunidade interna e externa.

Os estudantes do curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de em Laticinios
serdo incentivados a aprimorar e praticar os conhecimentos adquiridos em sala de aula,
por meio do desenvolvimento de pesquisas académicas, iniciacdo tecnoldgica, projetos
de extensdo, organizacdo e participacdo em eventos, participacdo em concursos de
produtos agroindustriais, monitorias de disciplinas, dentre outros, sob a orientacdo do
corpo docente do IF Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba.

D




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

No periodo da pandemia (COVID 19), o Campus Rio Pomba, assim como todo o

IF Sudeste MG, a fim de dar suporte a seus discentes, disponibilizou computadores e
internet, gratuitamente a todos os que declaram caréncia e solicitaram equipamento e rede
por meio de edital.

O Campus criou um programa de mediacao digital, no qual discentes selecionados
por meio de editais especificos, atuam como tutores de seus pares nas rotinas relacionadas
as atividades académicas, no ambito do Ensino Remoto Emergencial — ERE, referentes a
utilizagdo de Tecnologias Digitais de Informagdo e Comunicagdo (TDIC’s). Este

programa foi criado para ser aplicado durante o periodo pandémico.

6.2. Ag0es Inclusivas

No que diz respeito ao atendimento ao publico-alvo da educacéo especial, o IF
Sudeste MG — Campus Rio Pomba, possui 0 Nucleo de Acbes Inclusivas — NAI-
instituido em agosto de 2017 como parte da politica institucional, aprovada pelo Conselho
Superior do IF Sudeste MG e documentada, pela resolucdo CONSU n°20/2017 (IF
SUDESTE MG, 2017). Assim, apds a aprovacao da politica inclusiva do IF Sudeste MG,
0s campi passaram a ter o Guia Orientador para agdes inclusivas, como documento
norteador para o atendimento ao publico-alvo da educacdo especial, que sdo os discentes
com deficiéncia, transtorno global do desenvolvimento, altas habilidades ou superdotacao
. O presente guia servira de subsidio e orientacdo para o desenvolvimento de acfes
inclusivas para o atendimento aos discentes publico-alvo da educacéo especial em todos
os campi do IF Sudeste MG, propondo a utilizagdo do Plano Educacional Especializado
— PEI, para apoiar os servidores na organizagdo, direcionamento, realizacdo e
acompanhamento dos atendimentos (IF SUDESTE MG, 2017, s/p).

Ap0s a deliberacdo da politica institucional inclusiva, os Nucleos de AcGes
Inclusivas — NAIs de todos os campi contam com o apoio da Coordenacdo de Agdes
Inclusivas — CAIl na Reitoria.

Desta forma, para trabalhar na implementacdo de politicas de acesso,
permanéncia e condi¢bes de conclusdo com éxito dos discentes publico-alvo da educacdo

especial, o NAI do campus Rio Pomba é composto pelos seguintes profissionais: um
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Professor, um Revisor de Texto Braille e trés Tradutores e Intérpretes de Lingua de Sinais.
Esse setor esta vinculado a Geréncia de Acompanhamento Estudantil.

O objetivo principal do NAI é promover, na Instituicdo, a inclusdo de todos 0s
discentes publico-alvo da educacdo especial. Para alcancar esse objetivo, os servidores
do setor buscam criar e difundir a cultura da "educagdo para a convivéncia", com
aceitacdo da diversidade humana, procurando também amenizar as barreiras
educacionais, comunicacionais, pedagogicas e atitudinais. Para isso, o setor oferece
cursos de capacitacdo para toda comunidade escolar, transmitindo informacdes para a
realizacdo e aproximagdo do trabalho com a diversidade humana, articulando outros
setores da instituicdo como, por exemplo: psicologia, assisténcia social e pedagogia.
Dessa maneira, € possivel contribuir nos debates e reflexdes sobre as praticas pedagdgicas
aos discentes publico-alvo da educagdo especial.

Em conformidade com o que é assegurado na Lei Brasileira de Inclusdo - Lei
13.146/2015, o NAI busca subsidiar o trabalho dos docentes para praticas inclusivas,
estabelecendo constante dialogo e buscando junto a estes propostas e estratégias que
visem tornar acessivel o processo formativo do discente publico-alvo da educacédo
especial. Sendo assim, o NAI visa assessorar no desenvolvimento de recursos didaticos e
pedagdgicos que eliminem as dificuldades no processo de ensino aprendizagem desses
estudantes. Isso se da através de monitorias de reforco, atendimentos individualizados ao
discente junto ao professor formador, participagdo nos conselhos de classe, oferecendo
orientacOes as especificidades desses alunos.

Buscando oferecer maior autonomia aos discentes atendidos pelo NAI, o setor
disponibiliza aos alunos recursos relacionados a tecnologia assistiva como notebooks,
gravador de voz, linha braille, impressora em braille, lupa eletrénica, tablet com softwares
para comunicacdo alternativa e outros equipamentos que possibilitam o acesso ao
curriculo em equidade de condigdes.

De acordo com a Politica Institucional de Inclusdo, seguindo os Parametros
Nacionais Curriculares e a Lei Brasileira de Inclusdo, é permitido que sejam realizadas
adaptac0es curriculares e pedagdgicas, para que os discentes publico-alvo da educagéo
especial tenham equidade no acesso ao curriculo, bem como na aquisicdo da
aprendizagem. Tais adaptacGes sdo realizadas através de flexibilizagdes para que este se

torne acessivel ao processo de ensino-aprendizagem do educando. Para sua




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

concretizacdo, é primordial que toda a comunidade escolar participe da elaboragdo das
adaptacOes curriculares, atraves de um trabalho coletivo. Posteriormente, essas acoes
devem ser documentadas conforme a Politica Institucional de Inclusdo (Plano
Educacional Individualizado- PEI e Registro de Atividade Docente).

De acordo com os Parametros Nacionais Curriculares (MEC/SEF/SEESP, 1999,
s/p),, as adaptacdes curriculares podem ser subdivididas em duas modalidades distintas,
aquelas que garantem acesso a aprendizagem e aquelas que dizem respeito a alteracfes
nos elementos do curriculo que sdo as adaptacfes curriculares propriamente ditas. As
adaptacOes de acesso a aprendizagem ou adaptacGes de pequeno porte dizem respeito as
alteracdes realizadas nos elementos fisicos e materiais da aprendizagem, bem como nos
recursos utilizados em sala de aula para que o aluno tenha acesso aos materiais didaticos.
Elas precisam atender as especificidades educacionais dos alunos, como a presenca do
Tradutor e Intérprete de Lingua de Sinais, materiais em Braille, piso tatil, rampas,
materiais com letras ampliadas, cadeiras e mesas adaptadas, dentre outros recursos e
materiais que possam oferecer maior acessibilidade no ambito escolar, garantindo assim
maior autonomia no processo formativo.

Jéa as adaptacOes curriculares propriamente ditas, ou adaptacGes de elementos do
curriculo, em que ha alteragfes na matriz curricular, sdo chamadas também de adaptagdes
de grande porte e dizem respeito aos ajustes necessarios no curriculo para que os discentes
tenham equidade no processo de aprendizagem, de acordo com suas peculiaridades.
Nesse tipo de adaptacdo, os requisitos poderdo ser estrategicamente adequados e
priorizados atendendo as potencialidades de cada aluno se estendendo aos diversos
métodos avaliativos.

Para que o atendimento ao aluno publico-alvo da educacdo especial seja efetivo
e a inclusdo se concretize dentro da Instituicdo, é fundamental que as agdes sejam
pautadas em principios inclusivos e que todos os setores estejam envolvidos neste
processo. Desta forma, é possivel oferecer uma formacdo emancipadora para uma

articulagdo critica e ativa na sociedade.
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7. INFRAESTRUTURA

7.1. Espaco fisico disponivel e uso da area fisica do campus
O IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba esta situado em uma estrutura de fazenda.

Possui area total de 2.179.977,00 m? e conta com a estrutura geral discriminada no

Quadro 2.
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Quadro 2 - Infraestrutura geral do Campus Rio Pomba

DESCRICAO QUANTITATIVO
Edificacdes 107
Estacionamento 10
Salas de aula 48
Salas de apoio pedagdgico 32
Salas de estudos 29
Salas de professores 17
Laboratérios 74
Laboratdrio de informatica 11
Biblioteca 1
Refeitorio 1
Quadras esportivas 2
Pista de atletismo 1
Campos de futebol 2
Salas administrativas 34
Salas de reunides 7
Estudio de gravacdo 1
Auditérios 3
Unidades Educativas de Producédo 19
Unidades de atendimento ambulatorial 1
Consultorio dentario 1

Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2021-2025

adaptado pela chefia de departamento

O campus possui uma extensa area 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 institui¢cdo. Possui servico terceirizado
de mecanografia (encadernacdo, impressao e copias), contratado por meio de licitacao.

Os discentes tém acesso a agua potavel em todos os prédios da instituicdo por
meio de bebedouros estrategicamente instalados. O abastecimento de agua é realizado
por poco artesiano, fonte/rio/igarapé e cérrego. O esgoto sanitario € destinado a rede
publica e fossa. O abastecimento de energia elétrica é feito pela rede publica e energia
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solar. O lixo produzido € coletado periodicamente pela rede municipal de coleta, mas
também se recicla.

O campus conta com o setor de assisténcia odontologica, o posto de vendas, a
Cooperativa-escola, refeitorio, lanchonete, auditdrio, ginasios poliesportivos e campos de
futebol e quiosques. Estes ultimos permitem a interagdo e a convivéncia entre 0s
estudantes dos cursos técnicos e de graduacdo. Nestes locais, 0s estudantes tém acesso a
internet e energia elétrica.

Diante do exposto, 0 campus possui toda a estrutura administrativa necessaria para
0 desenvolvimento do curso- O Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Campus Rio Pomba, oferece os espacos fisicos discriminados no Quadro 3.

Quadro 3: Espacos fisicos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Descricao Quantidade Ar‘;ﬁ}ﬁ‘)’t"' Capacidade
Gabinetes de trabalho para docentes 9 130,85 -
Laboratorios es,peglflcos e de apoio 7 476.43 i
técnico
Sala de reunido 1 78,39 35
Sala da coordenagéo do curso 1 14,4 4
Unidade de processamento de leite e 1 250 167
derivados

A unidade de processamento de leite e derivados atende tanto as aulas praticas das
disciplinas de carater tecnoldgico como as atividades de pesquisa, extensdo e estagios

supervisionados e apresenta a estrutura e equipamentos listados no Quadro 4.




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

Quadro 4 - Area de processamento de leite e material permanente contido na mesma
UNIDADE DE Area (m?) Capacidade m? por aluno
PROCESSAMENTO DE (Alunos)
LEITE E DERIVADOS 250 15 16,7
ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Caldeira geradora de vapor 01
02 Tanque simples inox 300 litros para recepcao de leite 01
03 Conjunto de tubulacdo inox 1,5 ¢/ valvula para leite 01
04 Bomba mono hx 30 sanitaria 01
05 Tanque de fabricacdo de queijo com parede dupla de 03
300 L e1.000 L
06 Prateleira fibra p/ queijo 01
07 Tanque para salga 2x1 em fibra 01
08 Mesa aco inox 1.85x0.85 01
09 Conjunto prateleiras p/ escorrer queijo 01
10 Datador de bancada 01
11 Conjunto liras, pa e garfo para fabricacdo de queijo 02
12 Conjunto cubas com cinco unidades 01
13 Conjunto prateleiras em fibras 01
14 Tacho inox a vapor para fabricacdo de doce de leite 02
15 Conjunto prateleira em fibras p/ camaras frias 01
16 Bomba helicoidal para fabrica¢do de iogurte 01
17 Tanque de fermentacdo para iogurte com agitador 300 e 02
500 L
18 Termorregulador grafico 01
19 Centrifuga padronizadora leite 01
20 Suporte p/ tanque recepc¢ao 01
21 Fermenteira para preparo de fermento 50 L 01
22 Maquina dosar / datar e selar para iogurte 01
23 Mesa aco inox 1.85x0.85 com rodas 01
24 Seladora manual para copos de 140 e 200 gramas 01
25 Dosador p/ doce de leite 01
26 Maquina p/ filar massa mugarela c/ tacho garfos 01
97 Envasadora para leite pasteurizado eletrénica — 01
guardada no Almoxarifado
28 Pasteurizador de leite composto 1 bomba 1 filtro 1 01
valvetc

29 Kit transformacdao para vapor 01
30 Compressor de alta pressdo 01
31 Bomba sanitaria em aco inox 01
32 Tanque equilibrio do pasteurizador de leite 02
33 Mangueira p/ vapor 01
34 Valvula de retorno de fluxo CIP 01
35 Prensa para queijo 03




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

36 Balanca digital de precisdo 59 a 5Kg 02
37 Balanca digital 300Kg 01
38 Lavador com pedal para higieniza¢do das méos 02
39 Seladora a vacuo mod. 5300 c/barras de selagem 01
40 Filtro de &gua industrial com reverséo de fluxo para 01
limpeza
41 Céamara para armazenamento de produto acabado, 01
rotulado e pronto para comercializagao
42 Filtro inox de linha de leite para o pasteurizador 01
43 Batedeira de manteiga 01
44 Balde inox graduado de 10 litros com bico em aco 02
inoxidavel tipo AISI 304
Banco de frios construido em chapa de a¢o carbono e
cantoneira com tratamento antiferrugem com
revestimento interno em aco carbdnico e pintura epoxi.
45 Isolagéo com placa de isopor de 10cm, tubulagéo em 01
cobre com o didmetro de 0,5". Unidade de refrigeracao
hermético com painel de controle elétrico, filtro de 6leo,
secador, valvula de expansdo ou tubo capilar com
capacidade para resfriar 10000l de 4gua
Camara frigorifica em poliestireno expandido para
46 produtos acabados medindo 3,45x4,60x2,90. 01
Temperatura de 0 a 5°C
47 Céamara frigorifica para salga de queijos, medindo 01
3,45x4,60x2,90. Temperatura de 4 a 12°C
48 Céamara frigorifica para cura de queijos, medindo 01
3,45x4,60%x2,90. Temperatura de 10 a 12°C
Céamara frigorifica em poliestireno expandido para
49 estocagem de iogurte, medindo 3,45x4,60x2,90. 01
Temperatura de 0 a 5°C
50 Reldgio de parede para controle de horéario e tempos de 01
processamento
51 Extintor de incéndio 01
52 Mesa de fibra 2,0 mx 1,0 m x 0,30 m 01
53 Tanque de ago inox 200 L 01
54 Mesa Parati 0,72 m x 1,20 m 01
55 Painel elétrico 01
56 Prensa para grade de leite 01
57 Carro de mdo 01
58 Kit tubulagéo ago inox 01
59 Tanque formato cilindrico para encolhimento 120 L 01
60 Mesa em aco inox 02
61 Chave seccionadora blindada (padréao de luz) 01
Tanque inox AISI 304, cilindrico, 100 L, suporte,
62 . : 01
tubulacdo e registro
63 Carrinho estruturado em tubo industrial — transporte de 01

latdo de 60 Kg
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64 Lava botas 01
65 Crioscopio para andlise de leite 01
66 Potenciémetro 01
67 Centrifuga para andlise de gordura de leite 01
68 Balanga digital até 3 kg 01
Kit de vidraria (butirdmetros, pipetas, béquer) para
69 L o , e 01
laboratdrio de anélise de rotina de laticinios
7.2. Biblioteca

Na biblioteca do campus, ha um vasto acervo bibliogréafico distribuido em
diversas areas, além de material multimidia, fitas de video, CDs e DVDs. A instituicdo
mantém assinatura de periddicos e possui acesso ao portal da Capes. Conta, atualmente,
com uma area de 1.826 m?, distribuida em trés pavimentos, dotada de auditério com
capacidade para 48 pessoas em cada um, sala de pesquisa em grupo para 112 pessoas,
sala de pesquisa individual para 116 pessoas, além de infocentro. Conta com o servico de
4 (quatro) servidores efetivos do IF Sudeste MG, sendo que desses, 2 (duas) séo
bibliotecérias e 1 (uma) é coordenadora.

A catalogacéo dos livros é feita de acordo com as normas brasileiras. Todo o
sistema é informatizado, utilizando a rede de comunicacao de dados interna (intranet) que
ja mantém o cadastro e todas as informacGes dos usuarios.

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 periédicos e possui acesso ao portal da Capes com
acesso aos periodicos. Possui um acervo de fitas de video, CDs e DVDs.

A instituicdo possui acesso (online) ao Portal de periddicos da Coordenagédo 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 9500 revistas internacionais, nacionais e estrangeiras, e a mais de 105 bases

de dados com resumos de documentos em todas as areas do conhecimento.

7.3. Laboratorios
O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios conta com a
estrutura dos laboratorios de informatica, microbiologia basica, microbiologia de

alimentos, analises fisico-quimicas de leite e derivados, andlise de alimentos,
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sdo equipados para as atividades de ensino, pesquisa e extensdao. Os laboratorios estdo
localizados no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do campus Rio
Pomba e ndo sdo compartilhados com nenhuma outra instituicdo. Os laboratorios
funcionam de 07h as 22h, incluindo finais de semana e feriados, conforme necessidades
dos estudantes e consentimento dos professores orientadores. Assim, diante dessa
estrutura e flexibilidade, ndo 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 laboratorios a serem utilizados como espago, equipamentos

e quantidades.

- Laboratoério de informatica - area: 56 m2; finalidade: acesso a internet e aulas praticas;
recursos disponiveis: microcomputadores (25), estabilizador de tensdo (25); softwares
instalados: Windows XP com pacote BrOffice 3.0 (25).

- Laboratdrio de microbiologia basica - area: 48 m?; capacidade: 15 alunos; finalidade:
isolamento e identificacdo de micro-organismos de alimentos e bebidas, desenvolvimento
de fermentacOes e de experimentos de biotecnologia; recursos disponiveis: agitador de
tubos Vortex (01), ar condicionado (01), autoclave vertical (04), balancga eletrénica de
precisdo (01), balanca semianalitica (03), banho maria inox com agitacdo (02), banho
maria inox sem agitacdo (01), cdmara de fluxo laminar vertical (03), BOD (01), caneca
inox cabo curto (02), conjunto lavador de pipetas (01), contador de colbnias (03),
destilador de agua (01), estojo inox para esterilizar placas (11), estojo inox para esterilizar
pipetas (02), estufa com circulacdo de ar para esterilizagcdo e secagem (01), estufa de
laboratorio bacteriolégico (06), estufa sem circulacdo para esterilizacdo e secagem (02),
forno de micro-ondas (01), geladeira duplex (02), geladeira de 280 litros (02),
homogeneizador de amostras(02), jarra de anaerobiose pequena (05), microscépio
estereoscopio binocular com sistema de acoplamento de camara (01), microscopio (04),
pipeta automatica (15).

- Laboratdrio de microbiologia de alimentos — capacidade: 25 alunos; finalidade:

ensaios microbiolégicos com culturas puras, analises microbioldgicas de alimentos e

D

BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

desenvolvimento de produtos e analise sensorial, totalizando sete (7) laboratérios, que




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 agitacao (03), banho maria sem agitacéo (01), barrilete de 100 litros (01),
camara de fluxo laminar vertical (01), cdmara termostatica BOD (03), centrifuga para
tubos de eppendorf (01), contador de coldnias (03), destilador de agua (02), estufa de
incubacdo (06), estufa sem circulacdo para esterilizacdo e secagem (01), freezer de 180
litros (01), forno de micro-ondas 28 litros (01), geladeira duplex de 280 litros (03),
homogeneizador de amostras microbioldgicas stomaker (02), jarra de anaerobiose (08),
microcomputador completo (01), microscépio (19), potenciébmetro (02), pipetas
automaticas fixas (20), 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 4gua Aqualab (01).

- Laboratério de analises fisico-quimicas de leite e derivados — &rea: 48 m?
capacidade: 15 alunos; finalidade: caracterizacao fisico-quimica de leite e derivados e
deteccdo de fraudes; recursos disponiveis: agitador magnético (02), balanca digital
analitica (03), Balanca semianalitica (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 vacuémetro (04), dessecador de vidro (04), destilador de agua (02),
destilador de nitrogénio Kjeldahl (01), disco de Ackermann (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 automatico de pipetas (01), potencidmetro de bancada
(04), microcomputador com impressora matricial (01), micropipetas automaticas (03),
processador Walita (01), refratdmetro (01), refratdmetro ABBE de bancada (01), relégio

minuteiro (01), turbidimetro (01), viscosimetro (01).
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- Laboratério de andlise de alimentos — capacidade: 25 alunos; finalidade:
experimentacdes relacionadas a anélises e caracterizacao de propriedades fisico-quimica
de alimentos e bebidas; recursos disponiveis: agitador magnético com aquecimento (06),
agitador de amostras tipo orbital (01), balanca digital analitica (02), balan¢a semianalitica
(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 pressédo (01), cdmara BOD (01),
capela de exaustdo de gases (03), centrifuga para analise de gordura em leite (01),
chuveiro com lavador de rosto (01), dessecador de vidro (03), destilador de &gua (01),
disco de Ackermann (02), estufa sem circulacdo 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), potencidometro de
bancada (01), refratdmetro ABBE de bancada (01), turbidimetro para agua (01),

texturémetro (01), colorimetro (01), cromatdgrafo a gas (01).

- Laboratério de desenvolvimento de produtos — area: 48 m2; capacidade: 15 alunos;
contém: agitador mecénico com controle de velocidade (03); cabines de prova com
lampadas (05); camara BOD (01); extrator Soxhlet para 6 provas (01); fogdo industrial

em aco com duas bocas (01); geladeira 280 litros (02).

- Laboratorio de andlise sensorial — capacidade: 20 alunos; finalidade: experimentacdes
e procedimentos de andlise sensorial de alimentos e bebidas; recursos disponiveis: sala
de elaboragéo equipada com Freezer de 260 L (01); fogdo em ago com 04 bocas, forno e
botijdo 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 conta, também, com as Unidades de Produtos de Origem Vegetal e de
Processamento de Carnes e Derivados, caldeira, camara fria, almoxarifado para as
unidades de processamento, ordenhadeira mecénica, tanque de expansdo para leite,
estacdo de tratamento de agua, secretaria de graduacdo e pos-graduacdo, refeitorio e
mecanografia.
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7.4. Sala de aula
Para a conducéo das aulas tedricas o curso conta com os ambientes apresentados

no Quadro 5, sendo que todos eles possuem quadro branco.

Quadro 5: Ambientes utilizados como salas de aula pelo curso

~ AREA CAPACIDADE
AMBIENTES SALA LOCALIZACAO (m?) (ALUNOS)
Dep. Ciéncia e
CTAl CTAl Tecnologia de 48 45
Alimentos
Dep. Ciéncias e
CTA?2 CTA?2 Tecnologia de 48 45
Alimentos
Sala 10 e outras Sala10 e Prédio Central 50 70
outras
Dgser_lho Dgser_lho Inseminacéo 96 40
Técnico Técnico
Anfiteatro Anfiteatro antro de 120 120
Treinamento
Anfiteatro Anfiteatro Prédio Central 80 80

Os equipamentos audiovisuais e outros materiais auxiliares estdo disponiveis
para uso, na conducdo das aulas do curso, a saber: trés (03) cameras digitais; uma (01)
copiadora; cinco(05) datashows; uma (01) fax-simile; quatro (04) gravadores de DVD e

trés (03) retroprojetores.

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 instalacGes e servicos.

As acgdes de adequacdo da infraestrutura fisica vém sendo realizadas tendo em
vista as normas da NBR 9050 da Associacao Brasileira de Normas Técnicas ABNT, a
qual trata da acessibilidade a edificaces, espaco mobiliario e equipamentos urbanos,
conforme previsto no Decreto N.° 5.296/2004, levando-se em conta a proporgdo e
distribuicdo dos recursos, bem como as adaptacGes as respectivas areas.

Em termos de acessibilidade, visando atender a Norma NBR 5090 da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), o Campus busca ofertar atendimento desde a

aplicacdo das provas do processo de selecdo (por meio de adaptacdes especificas as
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necessidades da pessoa com deficiéncia), passando por seu ingresso no curso desejado e

a oferta de condicdes para que se efetive sua permanéncia na instituigéo.

Procurando tornar-se acessivel a todos, 0 Campus Rio Pomba vem trabalhando
para adequar seus espacos, mobiliarios e equipamentos em toda a sua estrutura. Diante
dessa aspiracdo, passa por transformacOes estruturais que envolvem em suas obras a
construcdo de rampas, elevadores, sanitarios adaptados, nivelamento de passeios. Este
empreendimento esta sendo contemplado nos projetos de arquitetura e engenharia para
os prédios novos e 0s prédios antigos estdo sendo gradativamente reformados para atender
tal necessidade.

8. CORPO DOCENTE, TUTORIAL E TECNICO-ADMINISTRATIVO
8.1. Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios é formado por 15 membros, dos quais, 11 fazem parte do ndcleo, desde a
criacdo do curso. A atual composicédo, designada pela Portaria N.° 436, de 19 de outubro
de 2021, esta listada no Quadro 6.

Todos os docentes que compdem o Ndcleo Docente Estruturante sdo 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 dedicacgdo exclusiva. O nucleo tem como atribui¢des estabelecer o perfil
profissional do egresso do curso; atualizar periodicamente o Projeto Pedagdgico do
Curso, zelando pela integracdo curricular do curso; conduzir os trabalhos de
reestruturagdo curricular, para aprovagdo 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 Nucleo de Docente Estruturante é composto por 100% dos docentes com
titulagdo académica obtida em programa de pds-graduacdo stricto sensu, sendo que 93%
destes possuem o titulo de Doutor (Quadro 6).
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Quadro 6 - Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios

Funcéo Docente Tr:]t;):?r%io Eﬁ%& ?hdoe
Coordenacéo Cleuber Raimundo da Silva Doutorado | Dedicagédo Exclusiva
coo?tlji:r?;\géo Fabiana de Oliveira Martins Doutorado | Dedicagédo Exclusiva

Membro Aurelia Dornela_ls de Oliveira Doutorado | Dedicagdo Exclusiva

Martins

Membro Bruno Gaudereto Soares Mestre | Dedicacdo Exclusiva

Membro Cleuber Antonio de Sa Silva Doutorado | Dedicagédo Exclusiva

Membro Cristina Henriques Nogueira Doutorado | Dedicagédo Exclusiva

Membro Eliane Mauricio Furtado Martins | Doutorado | Dedicacao Exclusiva

Membro Isabela Campelo de Queiroz Doutorado | Dedicagédo Exclusiva

Membro Mauricio Hes?lr\i/gue Louzada Doutorado | Dedicacdo Exclusiva

Membro Maurilio Lopes Martins Doutorado | Dedicagdo Exclusiva

Membro Onofre Barroca de Almeida Neto | Doutorado | Dedicagdo Exclusiva

Membro Roselir Ribeiro da Silva Doutorado | Dedicagédo Exclusiva

Membro Ruy Batista Santiago Neto Doutorado | Dedicagédo Exclusiva

Membro Vanessa Riani Olmi Silva Doutorado | Dedicagdo Exclusiva

Membro WeIIing'Fa Cristina Almeida do Doutorado | Dedicagéo Exclusiva

Nascimento Benevenuto

8.2. Coordenacéo de curso

A coordenacao atual esta sob a responsabilidade do professor Cleuber Raimundo

da Silva, graduado em Tecnologia em Laticinios e licenciado em Agroindustria pelo IF

Sudeste MG, Campus Rio Pomba, p6s-graduado em Administracdo Publica e Geréncia

de Cidades pela UNINTER, Mestre em Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal

de Lavras e Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de
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Vicosa. O professor é servidor efetivo com carga horaria de 40 horas DE e estd no IF
Sudeste Campus Rio Pomba desde 2011.

A vice-coordenacdo atual esta sob a responsabilidade da professora Fabiana de
Oliveira Martins, graduada em Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia em Laticinios. E
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Vigosa e
Doutora em Alimentos e Nutri¢ao pela Universidade Estadual de Campinas. A professora
foi docente do Centro Universitario Sdo Camilo, Espirito Santo, do Centro Federal de
Educacdo Tecnoldgica e da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. E docente do
IF Sudeste MG desde 2010, pertencente ao quadro permanente, com carga horéria de 40

horas, dedicacdo exclusiva.

8.3. Docentes
O corpo docente do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
é formado por mestres e doutores, com titulacdo na area de conhecimento da disciplina

gue ministra, conforme pode ser observado no Quadro 7:

Quadro 7 - Corpo docente efetivo do curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios.

~ < DISCIPLINA
~ TITULACAO AREA DA REGIME DE
DOCENTE | GRADUAGAO | * iAxima | TITULACAO | TRABALHO | M! N'gEFFEQSA N
Alberto Luiz . .
Costa L|cenCthura em Mestrado Fisica DE Fisica Il
. Fisica
Losqui
Administragdo de
Andreia Bacharelado em marketing |
Aparecida Administracio Doutorado Administracdo DE
Albino ¢ Administragdo de
marketing Il
Higiene na Inddstria de
Alimentos
Tecnologia de Produtos
Lacteos Fermentados
Aurélia Bach'aAreIa.\do em Ciénciae Probiéticos na Industria
Dornelas de Ciénciae . .
o . Doutorado Tecnologia de DE Alimentos
Oliveira Tecnologia de .
i A Alimentos
Martins Laticinios Lo -
Seminario de Estagio
Supervisionado
Trabalho de Conclusao
de Curso |

D




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

x < DISCIPLINA
% TITULACAO AREA DA REGIME DE
DOCENTE | GRADUAGAOC | * iixima | TITULACAO | TRABALHO | M! N'gBRR';‘gA e
- Licenciada em Economia e Gestéo do
Brasilina Administracdo Agronegécio
Elelsgﬁvsierg Contabilidade Doutorado Administracdo DE
Economia Contabilidade Geral
Bacharelado em .
Bruna ] Ambiente o
Bastos Lima Arqwtet_ura ae Mestrado Construido DE Desenho Técnico
Urbanismo
Bruna Bacharelado em Empreendedoris
Rodrigues Administracio Mestrado P mo DE Empreendedorismo
de Freitas ¢
Instalacdes e
Bruno x Equipamentos na
Gaudereto Pedagogia Mestrado I'Eot\jugagao DE Industria de Laticinios | e
gricola
Soares 1
Projetos agroindustriais
Comércio exterior
Bruno Silva | Bacharelado em Doutorado Economia DE
Olher Administracdo doméstica Organizagdo, Sistemas e
Métodos
Cintia . .
. . . . Psicologia
Fernandes Psicologia Doutorado Psicologia DE organizacional
Marcellos
Principios de
Conservagéo de
Alimentos
Cleuber Bacharelado em Ciéncia e Microscopia de
Antonio de Farmécia e Doutorado Tecnologia de DE Alimentos
Sa Silva Bioquimica Alimentos Embalagens de
Alimentos
Toxicologia de
Alimentos
Processamento de
Produtos agroecol6gicos
Tecnologia de lacteos
concentrados e
desidratados
Qualidade e
processamento de leite
RC_Ieube(; Tecnologia em b q Ciéncia dos DE Introdugéo a Ciéncias e
a'S'_T:U” 0 Laticinios Outorado Alimentos Tecnologia em Laticinios
ilva
Topicos especiais em
Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios 1 e Il
Projeto de Concluséo de
Curso
Trabalho de Concluséo
de Curso Il
Cristina | | Estatistica e Estatistica e
Henriques " Doutorado Exp. DE Probabilidade
N : Matematica A - ) .
ogueira gropecuaria Estatistica Experimental
~ /
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x < DISCIPLINA
X TITULACAO AREA DA REGIME DE
DOCENTE | GRADUAGAOC | * iixima | TITULACAO | TRABALHO | M! N'gERR'ggA e
Denise Licenciatura em Mestre em
Souza Letras - Mestrado Linauistica DE Produgdo de Texto
Rodrigues Portugués e A glica da Técnico-Cientifico
Gasparini Inglés P
M?l:??ceio Graduagéo_ em Ciénciae Tec o
Economia Doutorado - ' DE Metodologia Cientifica
Furtado - de Alimentos
; Domeéstica
Martins
Tecnologias P
Elton Carlos | Licenciaturaem Quimicae Quimica Geral
Grossi Quimica Mestrado Bioldgica DE - -
Quimica Analitica
Inspecéo Sanitaria de
Leite e Derivados
Fabiana de | Bacharelado em Ciéncia e Quimica de Laticinios
Olivei Ciéncia e Doutorad Tecnologia d DE (lise fisicoauimi
eira Tecnologia de outoracdo ecnologia de Anélise fisico-quimica de
Martins icini Alimentos leite e derivados
Laticinios
Processamento de Leite
de Consumo
Fabiola Licenciatura em Operagdes Unitarias na
C”S.tm? de Quimica Doutorado Quimica DE Industria de alimentos
Oliveira
Flavia
Luciana Licenciatura em
Campos L Mestrado Lingua Inglesa DE Inglés Instrumental
etras
Dutra
Andrade
?\;Ir;?ge Letras:
Ferreira Portugués/ Doutorado Linguistica DE Libras
Florindo Inglés
Isabela Bacharelado em Ciénciae
Campelo de Nutricio Doutorado Tecnologia de DE Nutrigdo e Metabolismo
Queiroz ¢ Alimentos
Jodo Batista . N
o Engenharia Ciéncia ~ .
Luup Agronomica Doutorado Florestal DE Gestdo Agroambiental
Corréa
Ciéncia e Tecnologia de
) Bach_aArelgdo em Ciéncia e Queijos |
José Manoel Ciénciae . . .
- . Doutorado Tecnologia de DE Ciéncia e Tecnologia de
Martins Tecnologia de . -
Lo Alimentos Queijos 11
Laticinios
Queijos Artesanais
Larissa Bioquimica Geral
Mattos Ba;hare[adp em Doutorado Bioquimica DE o .
Trevizano loquimica Quimica Organica
Caélculo Diferencial e
Marcos Licenciatura em meorl|
Barros de . Mestrado Matematica DE Caélculo Diferencial e
Matematica
Paula Integral 11
Fundamentos de Célculo
Mauricio T Quimica de Alimentos
Henriques Engenharia de C'e”‘“a. € . .
- Doutorado Tecnologia de DE Andlise de Alimentos
Louzada Alimentos Alimentos
Silva Legislacdo de Alimentos
~ /
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x < DISCIPLINA
% TITULACAO AREA DA REGIME DE
DOCENTE | GRADUAGAOC | * iixima | TITULACAO | TRABALHO | M! N'gBRR';‘gA e
Microbiologia Geral;
Microbiologia do Leite e
Derivados
Tecngl9go em Microbiologia de
Maurilio Laticinios, . . . Alimentos
Lones Bacharel em Doutorado Microbiologia DE
MarF:ins Ciéncia e Agricola Fisiologia de
Tecnologia de - g
Laticini microrganismos
aticinios
Produtos Lacteos UHT
Genética de Micro-
organismos Procariotos
Onofre Préticas de Quimica
Barrocade | Licenciaturaem Engenharia Geral
) P Doutorado . DE
Almeida Quimica Agricola Préticas de Quimica
Neto Analitica
Paulo Licenciatura em Ensino de
Bomtempo . - Mestrado . ) DE Biologia Celular
P Biologia Biologia
Junior
Raquel
Vidal Pedagogia Mestrado Educagdo DE Metodologia do Ensino
Santiago
Administracdo
Renata Bacharelado em estratégica
Werneck . N Especializagdo | Administracéo DE
. Administragdo - ~
Rodrigues Administragdo de
Projetos
] Préaticas de Quimica
Rodrigo Bacharelado em Doutor em Organica
Pitanga Farmacia e Doutorado . DE » .
Guedes Bioquimica ciencias Praticas de BlquImlca
Geral
Desenvolvimento de Novos
Produtos |
Desenvolvimento de Novos
Produtos 11
Roseli Citnci Gerenciamento
oselir i iencia e Ambiental na Industria
Ribeiro da EngenAhaljla Doutorado Tecnologia de DE de Alimentos
. grondmica .
Silva Alimentos
Tecnologia Creme,
Manteiga e Sobremesa
LActeas
Estatistica Aplicada a
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
Ruy Batista Licenciatura em
Santiago L Doutorado Fisica DE Fisica |
Fisica
Neto
Sandro de Ciéncia da
Paiva x Mestrado Educagdo DE
Computagéo
Carvalho
Informética Bésica
Frederico de - Mestrado Ciéncia da DE
- Informética ~
Miranda Computagéo
Coelho
4
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= < DISCIPLINA
~ TITULACAO AREA DA REGIME DE
POCENTE | GRADUAGAS | "mAXIMA | TITuLAGAO | TRABALHO | MINISTREDANO
Tharcisio Ciéncias Administracdo
Alexandrino A Doutorado ¢ DE Matematica Financeira
. Econdmicas de Empresas
Caldeira
Vanessa . Ciéncia e Analise Sensorial
Riani Olmi Engenharia de Doutorado Tecnologia de DE Al
! Alimentos ! Avancos em analise
Silva Alimentos sensorial
Wellingta . .
Cristina Bachirela}do em Ciéncia e Biotecnologia
Almeida do CIEI’]CIG_. € Doutorado Tecnologia de DE a i
Nascimento | | ccnologia de Alimentos (ISejt,act) QadQLj::!dadetna
icini ndustria de Alimentos
Benevenuto Laticinios
Wildson Bacharelado em Economia
Justiniano Ciéncias Mestrado . DE Economia |
. o Aplicada
Pinto Econdmicas

8.4. Producdo cultural, artistica, cientifica ou tecnoldgica dos docentes
Os docentes do curso com suas respectivas produgdes cultural, artistica,
cientifica ou tecnoldgica estdo presentes no Quadro 8.

Quadro 8 - Docentes do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios e
suas respectivas producdes nos ultimos trés anos

DOCENTE PRODUCAO ARTISTICA, CULTURAL,
CIENTIFICA OU TECNOLOGICA

1 artigo publicado em revista cientifica

Alberto Luiz Costa Losqui 2 resumos publicados em anais de evento

4 artigos completos publicados em periodicos;

Andreia Aparecida Albino 1 desenho industrial (patente)

4 artigos completos em periddicos,
Aurélia Dornelas de Oliveira Martins 10 artigos em jornais de noticias
10 capitulos de livros.

3 artigos completos em periddicos

Brasilina Elisete Reis de Oliveira
2 resumos em eventos

Bruna Bastos Lima

Bruna Rodrigues de Freitas 7 artigos completos em periddicos
Bruno Gaudereto Soares
Bruno Silva Olher 9 artigos publicados em periddicos;
1 capitulo de livro
1 Livro
1 capitulo de livro
Cintia Fernandes Marcellos 1 Artigo

1 Resumo completo em anais de evento
3 Resumos em anais de eventos

6 artigos publicados em periddicos;
Cleuber Antdnio de Sa Silva 1 resumo completo publicado em anais de eventos;
5 resumos completos publicados em anais de eventos

4 artigos publicados em revista cientifica;

Cleuber Raimundo Silva 2 resumos publicados em anais de evento:
1 capitulo de livro
Cristina Henriques Nogueira 7 artigos publicados em revista cientifica
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DOCENTE

PRODUGCAO ARTISTICA, CULTURAL,
CIENTIFICA OU TECNOLOGICA

23 resumos publicados em anais de evento
5 capitulos de livro

Denise Souza Rodrigues Gasparini

1 resumo publicado em anais de evento
2 apresentacdes de trabalho em evento

Eliane Mauricio Furtado Martins

20 artigos publicados em periddicos

2 artigos publicados em revistas técnicas
12 capitulos de livros

2 Organizag0es de livros

3 resumos publicados em anais

Elton Carlos Grossi

2 resumos publicados em anais

Fabiana de Oliveira Martins

1 artigo publicado em periédico
1 capitulo de livro
2 resumos publicados em anais de eventos.

Fabiola Cristina de Oliveira

3 artigos publicados em peri6dicos

1 capitulo de livro

15 resumos publicados em anais de eventos

2 resumos expandido publicado em anais de eventos

Flavia Luciana Campos Dutra Andrade

2 artigos publicados em revista cientifica

Girlane Maria Ferreira Florindo

5 Artigos completos publicados em peri6dicos
1 Livro publicado/organizado ou edigéo

2 Trabalhos completos publicados em anais de
congressos

4 Outras producoes bibliograficas

Frederico de Miranda Coelho

1 trabalho completo publicado em anais de evento.

Isabela Campelo de Queiroz

1 capitulo de livro
3 resumos publicados em anais
2 apresentacdes de trabalho

Jodo Batista Lucio Corréa

José Manoel Martins

6 artigos completos em periodicos,
1 capitulos de livros.
25 resumos simples publicados em anais de eventos.

Larissa Mattos Trevizano

4 artigos completos em periddicos,

2 capitulos de livros,

2 resumos publicados em anais de eventos
Organizacdo de 2 livros.

Marcos Barros de Paula

Mauricio Henriques Louzada Silva

4 artigos completos em periodicos;
20 resumos simples publicados em anais de eventos.

Maurilio Lopes Martins

19 artigos completos em periddicos,

15 artigos em jornais de noticias/revistas técnicas;
12 resumos em anais de eventos;

16 capitulos de livros;

Organizacdo de 3 livros.

Onofre Barroca de Almeida Neto

7 artigos completos em periddicos;
13 resumos em anais de eventos
1 capitulo de livro.

Paulo Bomtempo Janior

1 artigo

Raquel Vidal Santiago

1 livro publicado;
2 resumos expandidos em anais de eventos
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DOCENTE PRODUGCAO ARTISTICA, CULTURAL,
CIENTIFICA OU TECNOLOGICA

Renata Werneck Rodrigues

1 patente,
Rodrigo Pitanga Guedes 1 capitulo de livro,
2 resumos em anais de eventos.

19 artigos completos em periddicos,

03 artigos em jornais de noticias/revistas técnicas, 01
Roselir Ribeiro da Silva trabalho completos;

91 resumos em anais de eventos;

03 capitulos de livros.

Desenvolvimento de controlador de temperatura e
umidade do ar para cadmara de producdo de
salaminho

Desenvolvimento de equipamento para medida de
velocidade e agilidade de atletas

3 resumos publicados em anais de eventos,

2 softwares desenvolvidos (aquisicdo de dados e
controle)

2 firmwares desenvolvidos para sistema embarcado,
2 protdtipos desenvolvidos.

Ruy Batista Santiago Neto

Sandro Paiva de Carvalho 1 Resumo publicado em anais de eventos.

2 Artigos completos em periddicos
1 Livro

1 Capitulo de livro

1 Software para auxilio na gestéo.

Tharcisio Alexandrino Caldeira

9 Artigos completos publicados em periddicos;
3 Livros publicados/organizados ou edicdes;
11 Capitulos de livros publicados;

9 Resumos publicados em anais de congressos.
2 Resumos expandidos em anais de eventos

10 Artigos em revistas

Vanessa Riani Olmi Silva

4 Artigos completos publicados em periddicos
12 Capitulos de livros publicados

Wellingta  Cristina  Almeida  do | 13Resumos publicados em anais de eventos
Nascimento Benevenuto 2Artigos em jornal de noticias

14 Artigos em revistas (Magazine)
Organizacéo de 4 livros

1 artigo publicado em periodico;

1 capitulo de livro;

2 trabalhos completos publicados em anais de
eventos.

Wildson Justiniano Pinto

8.5. Técnico-administrativo
O Quadro 9 apresenta o corpo técnico administrativo que atende ao curso.
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Quadro 9 - Corpo técnico-administrativo que atende ao curso

FUNCAO QUANTITATIVO
Coordenador Geral de Registro Escolar 01
Coordenador Geral de Graduacéo 01
Secretaria de Registro Escolar 02
Técnico de Laboratorio 04
Técnico em Alimentos 03
Prestadores de servicos (contratados) 04
Chefia de producéo do departamento 01
Pedagoga 05
Técnico em Assuntos Educacionais 09
Assistente Administrativo 02
Assistente de Alunos 02
Psicologa 02
Assistente Social 01
Médicos 02
Dentistas 02
Enfermeiros 02

9. AVALIACAO DO CURSO

O processo de autoavaliacdo do curso estard descrito no programa de avaliagdo
institucional do IF SUDESTE MG - Campus Rio Pomba. E um processo continuo com
permanente interacdo que visa ao aperfeicoamento do curso. Todo final de semestre a
Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA) aplica instrumentos junto aos estudantes para
avaliagdo do desenvolvimento do curso. Os resultados sdo trabalhados juntamente com
os professores para reavaliacdo. Realiza-se também, avaliagdo 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 é 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 identificacao dos fatores positivos ou negativos

nos desempenhos docente, discente e administrativo para o planejamento na tomada de
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ja existentes, em um processo de qualificacdo implementado em todos os campi do IF

Sudeste MG.

Observando a legislacdo pertinente ao assunto, encontra-se inserta nos seguintes
diplomas legais:

1. oart. 209 da Constituicdo Federal de 1988;

2. o art. 3° e seus paragrafos e o art. 4°, da Lei 9.131/95;

3. 0 Decreto n®9.235 de 15 de dezembro de 2001,

4. alein.9.394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB);

Estdo envolvidos na avaliacdo institucional todos os servicos prestados pela
Instituicdo, nas atividades-fim (ensino, pesquisa e extensdo) e nas atividades - meio
(apoio administrativo). Nenhum setor esta excluido: perpassa desde a Direcéo Geral, seus
integrantes, até a zeladoria, conservacao e limpeza.

Assim, sdo avaliados 0s seguintes aspectos na instituicao:

1. na administracdo geral: efetividade (atividade real, resultado verdadeiro,
regularidade) e do funcionamento da organizacao interna, relacdes entre entidade
mantenedora e a instituicdo de ensino, eficiéncia (acdo, forca, eficicia) das
atividades-meio em relacdo aos objetivos finalisticos (fatores humanos,
biblioteca, recursos materiais etc.);

2. naadministracdo académica: adequacédo dos curriculos dos cursos de graduacéo e da
gestdo de sua execucao, adequacdo do controle do atendimento as exigéncias
regimentais de execucdo do curriculo, adequacdo dos critérios e procedimentos
de avaliagdo do rendimento escolar.

A avaliagdo, especifica para cada curso de graduacgdo, leva em conta, ainda, 0s
parametros fixados pelo MEC, os exames nacionais de curso e os seguintes indicadores:
taxas de escolarizacdo bruta e liquida;
taxas de disponibilidade e de utilizagdo de vagas para ingresso;
taxas de evasao e de produtividade;
tempo médio para conclusdo do curso;
indices de qualificacdo do corpo docente;

relagdo media alunos por docente;
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tamanho médio das turmas.
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decisdes. Tudo isto estd organizado e sistematizado nas diversas atividades de avaliacao,
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A avaliacdo da qualidade do curso é realizada mediante aplicacdo de questionarios
aos discentes e docentes, solicitando que pontuem os diversos topicos com notas que
variam da seguinte forma:

0 — Caso néo tenham condicdes de responder,

1 — Péssimo,

2 — Ruim,

3 — Regular,

4 —Bom,

5 — Otimo.

Os topicos sdo compreendidos em questbes a respeito da infraestrutura e servigos
(biblioteca, laboratdrios, mecanografia, recursos audiovisuais, salas de aula, secretaria,
unidades de processamento), da coordenacdo de curso (repasse de informacdes,
disponibilidade de atendimento e de forma geral), dos docentes (relacionamento,
pontualidade, assiduidade, dentre outros), além de uma autoavalia¢do dos discentes. Essa
avaliacdo é mensurada pela coordenacgédo de curso e comparada.

Especificamente em relacdo ao curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios, sdo observados, na avaliacdo, os indicadores adiante, conforme a orientacéo
da Comissao de Especialistas da SESU/MEC:

1- o corpo docente do curso, quanto ao regime de trabalho; qualificacdo académica;
produgdo cientifica; qualificagdo minima para contratacéo;

2- qualificacdo e regime de trabalho do responsavel pelo curso; experiéncia
profissional; e experiéncia no magistério superior;

3- organizagdo didatico-pedagdgica, no tocante a estrutura curricular;

4- pesquisa e producdo cientifica; Centro de Psicologia Aplicada; atividades
permanentes de extensao; e sistema de avaliacdo do desempenho discente;

5- corpo discente, na relacdo média docente/aluno, no limite maximo de alunos por
turma, na monitoria institucionalizada e no servi¢o de acompanhamento de egressos;

6- infraestrutura, quanto a informatizacdo, auditorio, adequacao das salas de aulas,
recursos audiovisuais, biblioteca, salas individuais para professores em tempo integral e
0 acesso a redes de comunicacao cientifica.

A avaliacdo Institucional € um instrumento usado pelas IES, com o propdsito de
conhecer a imagem da instituicdo junto a seus clientes, que s&o as pessoas mais

D




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

importantes no servico que presta. A partir da analise dos resultados é possivel revisar o
Projeto Pedagdgico, juntamente com o planejamento econémico-financeiro para poder
realizar investimentos materiais e humanos em cada setor e tracar o caminho que a
instituicdo devera seguir.

No final de cada semestre s&o disponibilizados questionérios de autoavaliacdo aos
discentes e docentes. Essa ferramenta visa identificar os acertos e possiveis problemas,
para subsidiar propostas de solu¢des que melhorem a qualidade do curso. No questionario
do professor, sdo abordados temas como: atuacdo didatica e postura profissional;
infraestrutura da instituicdo; o contexto do curso; e avaliacdo dos discentes. J& no
questionario destinado aos discentes sdo avaliados: atuacdo didatica e postura profissional
de cada professor; infraestrutura da instituicdo e autoavaliacdo dos proprios discentes.

Finalmente, o Nucleo Docente Estruturante (NDE), composto por professores
efetivos com regime de dedicagéo exclusiva, tem como objetivo formular, implementar e
desenvolver o Projeto Pedagdgico do curso, bem como verificar sua efetiva implantacao

de forma a garantir a qualidade do Curso.

10. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

De acordo com Regulamento Académico de Graduacéo em vigor, o IF Sudeste MG
expedira diploma de Bacharel (a) em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios aos discentes
que concluirem com aprovacdo toda a matriz curricular do curso. Sera emitido, em até 30
dias apds solicitacdo do discente, historico académico que é o documento oficial, no qual
constardo as disciplinas em que o discente obtiver aprovagdo, aproveitamento ou
dispensa, suas respectivas cargas horarias, o periodo em que foram cursadas, aproveitadas

ou dispensadas e a média final.

11. REFERENCIAS PARA CONCEPCAO DO PPC

BRASIL. Secretaria de Educacdo Fundamental. Pardmetros curriculares nacionais.
Adaptacdes curriculares - Estratégias para a educacdo de alunos com necessidades
educacionais especiais. Brasilia. 1999.

. Decreto n° 9.235, de 15 de dezembro de 2017. Dispde sobre o exercicio das
funcgdes de regulacédo, supervisao e avaliagdo das instituicGes de educagdo superior e dos
cursos superiores de graduacéo e de pés-graduacao no sistema federal de ensino.
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Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-
2018/2017/Decreto/D9235.htm#art107

. Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei no 9.795, de 27
de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental. Disponivel
em: http://'www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/d4281.htm

. Decreto n° 5.296 de 2 de dezembro de 2004. Regulamenta as Leis nos
10.048/2000 e estabelece normas gerais e critérios basicos para a promogéo da
acessibilidade. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-
2006/2004/decreto/d5296.htm

. Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n°® 10.436, de
24 de abril de 2002, que dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18
da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm

. Decreto n° 6.949, de 25 de agosto de 2009. Promulga a Convengéo
Internacional sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia e seu Protocolo
Facultativo. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-
2010/2009/decreto/d6949.htm

. Decreto n® 7.611, de 17 de novembro de 2011. Dispde sobre a educacéo
especial, o atendimento educacional especializado e da outras providéncias. Disponivel
em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at02011-2014/2011/decreto/d7611.htm

. Decreto n°® 62.178, de 25 de janeiro de 1968. Prové sobre a transferéncia de
estabelecimentos de ensino agricola para Universidades e da outras providéncias.
Disponivel em: https://www.lexml.gov.br/urn/urn:lex:br:federal:decreto:1968-01-25;62178

. Decreto n° 53.558, de 13 de fevereiro de 1964. Altera denominacao de escolas de

iniciacdo agricola, agricolas e agrotécnicas. Disponivel em:
https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1960-1969/decreto-53558-13-fevereiro-1964-
393545-publicacaooriginal-1-pe.html

. Decreto N° 83.935, de 04 de setembro de 1979. Altera a denominacao dos
estabelecimentos de ensino que indica. Disponivel em:
https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1970-1979/decreto-83935-4-setembro-1979-
433451-publicacaooriginal-1-pe.html

. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
SUDESTE DE MINAS GERAIS, IF SUDESTE MG. Diretoria de Gestdo de Pessoas.
Boletim de Servigo n°08/2017. Resolucdo do CONSU n°20/2107, agosto de 2017.
Disponivel em: < https://www.ifsudestemg.edu.br/gestao_pessoas

. Lei 12.605, de 3 de abril de 2012. Determina o0 emprego obrigatério da flexao

de género para nomear profissdo ou grau em diplomas. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2011-2014/2012/1ei/112605.htm
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. Lein 9.795, de 27 de abril de 1999. DispGe sobre a educacao ambiental, institui
a Politica Nacional de Educagdo Ambiental e d& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I9795.htm

. Lei N° 10.048, de 8 de novembro de 2000. Da prioridade de atendimento as
pessoas que especifica, e d& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L10048.htm

. Lei N° 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Estabelece normas gerais e
critérios basicos para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L10098.HTM

. Lei N°10.436, de 24 de abril de 2002. Disp6e sobre a Lingua Brasileira de
Sinais - Libras e d& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/110436.htm

. Lei N°10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacado
da Educacdo Superior — SINAES e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/1ei/110.861.htm

. Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008. Estagio de Estudantes. Disponivel
em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/I11788.htm

. Lein®11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia, e da outras providéncias. Disponivel em
https://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/lei_de criacao_0.PDF

. Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica Nacional de
Protecéo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o 83° do
art. 98 da Lei N° 8.112, de 11 de dezembro de 1990. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ at02011-2014/2012/1ei/112764.htm

. Lei N°13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da
Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia). Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_At02015-2018/2015/Lei/L13146.htm#art127

. Lei N°9.131 de 24 de novembro de 1995. Altera dispositivos da Lei n® 4.024, de
20 de dezembro de 1961, e d& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/19131.htm

. Lei N°8.112, de 11 de dezembro de 1990. Dispde sobre o regime juridico dos
servidores publicos civis da Unido, das autarquias e das fundagdes publicas federais.
Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/I8112cons.htm

. Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e bases da

educacdo nacional. Brasilia, dezembro de 1996. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/Idb.pdf
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.Lei n®3.092, de 29 de dezembro de 1956. Cria a Escola Agricola de Rio Pomba, no
Estado de Minas Gerais, e da outras providéncias. Disponivel em:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1950-1969/13092.htm

. Nota Técnica N° 385/2013/CGLNRS/SERES/MEC, de 21 de junho de 2013.
Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=13408-nota-
tecnica-385-2013-acessibilidade-pdf&category_slug=junho-2013-pdf&Itemid=30192

. Orientacdo Normativa N° 2, de 24 de junho de 2016. Estabelece orientacGes
sobre a aceitacdo de estagiarios no ambito da Administracdo Publica Federal direta,
autarquica e fundacional. Disponivel em:
http://www.trtsp.jus.br/geral/tribunal2/ ORGAOS/Min_Div/IMPOG_ON_02_16.html

. Parecer CNE/CES N° 08, de 31 de janeiro de 2007. DispGe sobre a carga
horéria e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacéo,
bacharelados, na modalidade presencial. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/pces008_07.pdf

. Parecer CNE/CES N° 239/2008. Carga horéaria das atividades complementares
nos cursos superiores de tecnologia. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2008/pces239 _08.pdf

. Parecer CONAES N° 4, de 17 de junho de 2010. Sobre o NDE. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=6884-
parecer-conae-nde4-2010&category_slug=outubro-2010-pdf&Itemid=30192

. Politica Nacional de educacéo especial na perspectiva da educacao inclusiva.
Brasilia. Janeiro de 2008. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/politicaeducespecial.pdf

. Portaria Gabinete do Ministro n® 3.284, de 7 de novembro de 2003. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/port3284.pdf

. Portaria N° 1793, de dezembro 1994. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/portarial 793.pdf

. Portaria Normativa do MEC n° 21, de 28 de agosto de 2013. Dispde sobre a
inclusdo da educacgdo para as relagGes étnico-raciais, do ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Africana, promocdo da igualdade racial e enfrentamento ao racismo.
Disponivel em: http://www.imprensanacional.gov.br/materia/-
fasset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/31045330/do1-2013-08-30-portaria-normativa-n-
21-de-28-de-agosto-de-2013-31045325

. Portaria Normativa N° 19, de 13 de dezembro de 2017. Dispde sobre 0s
procedimentos de competéncia do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira - INEP referentes a avaliacdo de institui¢ces de educacao
superior, de cursos de graduacéo e de desempenho académico de estudantes. Disponivel

em:



http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%203.092-1956?OpenDocument
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1950-1969/l3092.htm
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=13408-nota-tecnica-385-2013-acessibilidade-pdf&category_slug=junho-2013-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=13408-nota-tecnica-385-2013-acessibilidade-pdf&category_slug=junho-2013-pdf&Itemid=30192
http://www.trtsp.jus.br/geral/tribunal2/ORGAOS/Min_Div/MPOG_ON_02_16.html
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/pces008_07.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2008/pces239_08.pdf
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/politicaeducespecial.pdf
http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/port3284.pdf
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/portaria1793.pdf
http://www.imprensanacional.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/31045330/do1-2013-08-30-portaria-normativa-n-21-de-28-de-agosto-de-2013-31045325
http://www.imprensanacional.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/31045330/do1-2013-08-30-portaria-normativa-n-21-de-28-de-agosto-de-2013-31045325
http://www.imprensanacional.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/31045330/do1-2013-08-30-portaria-normativa-n-21-de-28-de-agosto-de-2013-31045325
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http://www.angrad.org.br/_resources/files/_modules/files/files_677_tn_20171215170956dc72.p
df

. Referenciais Curriculares Nacionais dos Cursos de Bacharelado e Licenciatura.
Brasilia, abril de 2010. Disponivel em:
http://www.castelobranco.br/site/arquivos/pdf/Referenciais-Curriculares-Nacionais-v-2010-04-
29.pdf

. Referenciais de Acessibilidade na Educagédo Superior e a Avaliacdo in loco do
SINAES. Brasilia 2013. Disponivel em:
http://www.ampesc.org.br/_arquivos/download/1382550379.pdf

. Regulamento Académico da Graduacdo do IF Sudeste MG. Juiz de Fora 2018.
Disponivel em: http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/RAG%20-
%20%20atualizado%20em%2011-11-recrendenciamento%20-%20publicar_0.pdf

. Regulamento de Emisséo de Registro e Expedicéao de Certificados e Diplomas
do IF Sudeste MG. 2014. Disponivel em:
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/Regulamento%20de%20Registro%20de%20C
ertificados%20e%20Diplomas%20-%20altera%C3%A7%C3%A30.pdf

. Resolucdo CEPE n° 19, de 03 de outubro de 2012. Regulamento de Atividades

Complementares do IF Sudeste MG. Disponivel em:
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/Regulamento%20Atividades%20Complement
ares%20vers%C3%A30%200utubro%202012_0.pdf

. Resolucdo CNE/CEB N° 1, de 21 de janeiro de 2004. Estabelece Diretrizes
Nacionais para a organizacdo e a realizacdo de Estagio de alunos da Educagéo
Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas modalidades de Educacdo Especial e de
Educacéo de Jovens e Adultos. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/seesp/arquivos/pdf/resl.pdf

. Resolucdo CNE/CEB n° 5/1997. Proposta de Regulamentacédo da Lei 9.394/96.
Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/1997/pceb005_97.pdf

. Resolucdo CNE/CES n° 2, de 18 de junho de 2007. Dispde sobre carga horéaria
minima e procedimentos relativos a integraliza¢ao e duracdo dos cursos de graduacéo,
bacharelados, na modalidade presencial.

. Resolugdo CNE/CES n° 3, de 2 de julho de 2007. Dispde sobre procedimentos
a serem adotados quanto ao conceito de hora-aula. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces003_07.pdf

. Resolugdo CNE/CES n° 4, de 6 de abril de 2009. DispGe sobre a carga horaria
minima e procedimentos relativos a integraliza¢do e duracdo dos cursos de graduagao
em Biomedicina, Ciéncias Bioldgicas, Educagdo Fisica, Enfermagem, Farmécia,
Fisioterapia, Fonoaudiologia, Nutricdo e Terapia Ocupacional, bacharelados, na
modalidade presencial. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rces004_09.pdf



http://www.angrad.org.br/_resources/files/_modules/files/files_677_tn_20171215170956dc72.pdf
http://www.angrad.org.br/_resources/files/_modules/files/files_677_tn_20171215170956dc72.pdf
http://www.castelobranco.br/site/arquivos/pdf/Referenciais-Curriculares-Nacionais-v-2010-04-29.pdf
http://www.castelobranco.br/site/arquivos/pdf/Referenciais-Curriculares-Nacionais-v-2010-04-29.pdf
http://www.ampesc.org.br/_arquivos/download/1382550379.pdf
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/RAG%20-%20%20atualizado%20em%2011-11-recrendenciamento%20-%20publicar_0.pdf
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/RAG%20-%20%20atualizado%20em%2011-11-recrendenciamento%20-%20publicar_0.pdf
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/Regulamento%20de%20Registro%20de%20Certificados%20e%20Diplomas%20-%20alteração.pdf
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/Regulamento%20de%20Registro%20de%20Certificados%20e%20Diplomas%20-%20alteração.pdf
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/Regulamento%20Atividades%20Complementares%20versão%20Outubro%202012_0.pdf
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/Regulamento%20Atividades%20Complementares%20versão%20Outubro%202012_0.pdf
http://portal.mec.gov.br/seesp/arquivos/pdf/res1.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/1997/pceb005_97.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces003_07.pdf
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rces004_09.pdf

BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

. Resolugcdo CONAES N° 1, de 17 de junho de 2010. Normatiza o NDE.
Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&yview=download&alias=6885-
resolucaol-2010-conae&category_slug=outubro-2010-pdf&Itemid=30192

. Resolugéo n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educaco das Relagbes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro-Brasileira e Africana. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf

. Resolucdo N° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para a
Educacdo em Direitos Humanos. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rcp001_12.pdf

. Resolugéo N° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Ambiental. Disponivel em:
http://conferenciainfanto.mec.gov.br/images/conteudo/iv-cnijma/diretrizes.pdf



http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=6885-resolucao1-2010-conae&category_slug=outubro-2010-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=6885-resolucao1-2010-conae&category_slug=outubro-2010-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rcp001_12.pdf
http://conferenciainfanto.mec.gov.br/images/conteudo/iv-cnijma/diretrizes.pdf
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Matriz Curricular do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Vigéncia: a partir de 2016
Hora-Aula (em minutos): 55 minutos

Codigo da R Coou Pré- N° aulas por CH
disciplina Disciplina requisito AT AP AS semestre semestral
BIO 150 Biologia Celular - 3 0 0 54 49,5
DCC 150 Informatica basica - 2 0 2 36 33
MAT 163 Fundamentos ; 2| o 2 36 33
@) de Calculo
()] .
@) QUI 156 Quimica Geral - 2 0 2 36 33
\ m—
o Praticas de
E QUI 157 Quimica Geral - 0 2 2 36 33
o 1
— QUI 158 Quimica . 2 0 2 36 33
Organica
QUI 159 Prat1cgs dAe Qulmlca ) 0 5 5 36 33
rganica
Introdugdo a Ciéncia e
TAL 122 Tecnologia de - 2 0 2 36 33
Laticinios
TOTAL PERIODO 13 4 17 306 280,5
Codigo da s Co e Pré- N° aulas por CH
disciplina Disciplina requisito AT AP AS semestre semestral
Estatistica e
MAT 157 Probabilidade - 4 0 4 2 66
MAT 121 Céleulo Diferencial e |y ru7)63 4 0 4 72 66
Integral 1
@)
8 QUI 160 Bioquimica Geral QUIISS8 3 0 3 54 49,5
\ —
x " o QUI 158
i QUI 161 Praticas (éeell?;;)qulmlca R 0 2 2 36 33
o QUI 159
o
N QUI 162 Quimica Analitica QUI 156 2 0 2 36 33
i L QUI 156
QUI 163 Préticas de Quimica ¢ 0 2 2 36 3
QUI 157
TOTAL PERIODO 13 4 17 306 280,5
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Codigo da R Co e Pré- N° aulas por CH
disciplina Disciplina requisito AT AP AS semestre semestral
Produg@o de
LET 153 Text_os 'I,‘ecnlco— - 2 0 2 36 33
Cientificos
Estatisti
MATI159 stristiea MAT 157 | 3 0 3 54 495
@) Experimental
(&) BIO 150
@) BIO 167 Microbiologia Geral e 2 2 4 72 66
E QUI 160
w Principios de
o TAL 162 Cons§rva<;ao de - 3 0 3 54 49,5
80 Alimentos
imica d
TAL 158 Quimica do Quiteo | 3 | o | 3 54 495
Laticinios
ENG 150 Desenho Técnico - 2 0 2 36 33
TOTAL PERIODO 15 2 17 306 280,5
P~ . 5
C_odl_go_da Disciplina Coe .Pre AT AP AS N° aulas por CH
disciplina requisito semestre semestral
TALIS | doLereeDeados | QU2 | 2 | 2 | 4 72 66
@) FIS 153 Fisica I - 4 0 4 72 66
()]
@) Gerenciamento
— Ambiental na Indastri
‘T | TAL2ss R S B0 167 |1 2 3 54 495
E Alimentos
N TAL 174 ng]enzil?;iifgss el ] o167 2 2 4 2 66
Processamento de
TAL 278 Leite de Consumo TAL 158 3 2 5 9% 825
TOTAL PERIODO 12 8 20 360 330
P . o
C.odl.go. da Disciplina Coe Pré AT AP AS N° aulas por CH
disciplina requisito semestre semestral
Economia e
ADM 125 | Gesto - 4 0 4 72 66
o do Agronegocio
TAL o
A AL 282 C‘encwguz‘;fons";‘)g’a de | raLa78 | 2 4 6 108 99
O
A Tecnologia de Creme,
% TAL 267 Manteiga e Sobremesas TAL 278 2 2 4 72 66
a Lécteas
fn TAL 160 Analise Sensorial MAT 159 1 2 3 54 49,5
FIS 153
FIS 154 Fisica IT e 4 0 4 72 66
MAT 121
TOTAL PERIODO 13 8 21 378 346,5
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Codigo da R Co e Pré- N° aulas por CH
disciplina Disciplina requisito AT AP AS semestre semestral
TaL1ss | MicrobiologiadoLeitee | gy 467 |3 | 4 | 5 90 82,5
Derivados
TAL 157
TAL 281 Embalagens de E 2 2 4 72 66
@) Alimentos TAL 158
()] - -
O | taL2sz | CiénciaeTecnologiade | by g | 5 4 6 108 99
\—_— Queijos II
o Instalagdes e
LLI
o TAL 285 Equipamentos na FIS 154 3 0 3 54 49,5
° Industria de Laticinios 1
©
TAL 152 Metodologia Cientifica LET 153 2 0 2 36 33
TAL 300 Projeto de Conclusiode |y 59 2 0 2 36 33
Curso
TOTAL PERIODO 12 10 22 396 363
- . "
C_odl_go_da Disciplina CoePré AT AP AS N° aulas por CH
disciplina requisito semestre semestral
Tecnologia de Produtos BIO 167
TAL 287 Lacteos e 2 3 5 90 82,5
Fermentados TAL 278
Tecnologia de Lacteos
TAL 265 Concentrados e TAL 278 3 0 3 54 49,5
Desidratados
O Desenvolvimento de TAL 159
a TAL 288 novos produtos I ¢ 2 0 2 36 3
@) P TAL 160
\ m—
e Inspecdo Sanitaria de
0 TAL 163 Leite ¢ Derivados TAL 278 3 0 3 54 49,5
o
Gestdo da Qualidade na
[e]
M~ TAL 250 Industria de Alimentos TAL 174 8 0 8 54 495
TAL 301 TCC1 TAL 300 0 2 2 36 33
Instalagdes e
TAL 286 Equipamentos na TAL 285 2 2 4 72 66
Industria de Laticinios II
TOTAL PERIODO 15 7 22 396 363
- . o
del.go.da Disciplina Coe .P.re AT AP AS N° aulas por cH
disciplina requisito semestre semestral
Seminario de Estagio
TAL 304 Supervisionado . 2 0 2 36 33
@) Desenvolvimento de
8 TAL 289 Novos Produtos 1T TAL 288 1 2 3 54 49.5
‘T | TAL303 Tec TAL30I | 2 | 0 | 2 36 33
LLl
o
% TAL 261 Projetos Agroindustriais | ADM 125 2 2 4 72 66
TAL 290 Produtos lacteos UHT TAL 278 3 0 3 54 49,5
TOTAL PERIODO 10 4 14 252 231
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Caddigo da o Pré- Ne° aulas por CH
disciplina Disciplina requisito AT AP AS semestre semestral
Contabilidade
ADM 110 - 4 0 4 72 66
Geral
Empreendedoris -
ADM 102 P 2 0 2 36 33
mo
Administragdo -
ADM 242 d . 4 0 4 72 66
e Projetos
ADM 120 Economia [ 4 0 4 72 66
Organizagdo, Sistemas e -
ADM 201 Métodos 4 0 4 72 66
ADM 210 Matematica Financeira ) 4 0 4 72 66
ADM 230 Coméreio Exterior ) 2 0 2 36 33
Administragdo -
ADM 250
de Marketing | 4 0 4 72 66
Administragdo ADM
ADM 251
de Marketing 11 250 4 0 4 72 66
Administragao ADM
0 ADM 252
<>E Estratégica 251 2 0 2 36 33
|: ADM 261 Gestdo Agroambiental ) 2 0 2 36 33
<
= Metodologia d -
o | EDUI6O clocomosi €0 2 0 2 36 33
(@) Ensino
) -
<Z( LET 151 Inglés Instrumental 2 0 2 36 33
_ LIBRAS — Lingua N
% LET 154 Brasileira de Sinais 2 0 2 36 33
n Calculo Diferencial e
0o MAT 152 Integral 11 MAT 151 4 0 72 66
BIO 153 Biotecnologia QUI 160 2 0 2 36 33
Genética de
BIO 163 Microrganismos BIO 167 3 0 3 54 49,5
Procariotos
BIO 164 Fisiologia de BIO 167
Microorganismos 3 0 3 54 49,5
TAL 166 Analise de alimentos QUI 162 2 2 4 72 66
Operagdes Unitarias na
TAL 148 Industria de Alimentos FIS 154 3 0 3 54 49,5
Microbiologia de
TAL 154 . ¢ BIO 167 1 4 5 90 82
Alimentos
TAL 157 Quimica de Alimentos QUI 160 3 0 3 54 49,5
Processamento de -
TAL 164 Produtos Agroecoldgicos 3 0 3 54 49,5
Microscopia de B
TAL 167 Alimentos 0 2 2 36 33
TAL 168 Nutri¢do e Metabolismo QUI 160 2 0 2 36 33
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TAL 168
TAL 255 Legislagdo de Alimentos e 2 36 33
TAL 174
TAL 262 Toxicologia de Alimentos QUI 160 2 36 33
Topicos especiais em
%) TAL 291 Ciéncia e Tecnologia de TAL 278 0 36 33
< Laticinios |
2 Topicos especiais em
= TAL 292 Ciéncia e Tecnologia de TAL 278 2 36 33
|<_E Laticinios IT
[a
(@) EDU 167 Psicologia Organizacional - 2 36 33
o)
<ZE TAL 284 Queijos artesanais TAL 282 2 36 33
-
T o o TAL 155
L_) TAL 293 PmblO:](i:zlse II:Z (gladustna R ) 36 33
D TAL 154
o) Estatistica aplicada a
TAL 294 Ciéncia e Tecnologia de MAT 159 2 36 33
Alimentos
. QUI 163
Qualidade e
TAL120 . € 3 54 49,5
Processamento do Leite QUI 160
Avangos em analise
TAL 295 sensorial TAL 160 2 36 33
CARGA HORARIA
COMPONENTES CURRICULARES
TOTAL
Disciplinas obrigatorias 2.475
Disciplinas Optativas (minimo) 230
Atividades Complementares 100
Estéagio curricular supervisionado 500
Total de carga horaria do curso 3.305

Legenda:

AT: NUmero de aulas tedricas 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).
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Nome da disciplina: Biologia Celular (BIO 150)

Natureza: Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

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

NuUmero de aulas: 54

Ementa: Introducdo as células. Componentes quimicos da célula. Estrutura e funcéo das

proteinas. Membrana plasmatica. Comunicacdo celular. Citoesqueleto e Compartimentos

intracelulares e transporte. Estrutura do ndcleo. A molécula de DNA. Replicacéo,

Transcricdo e Tradugdo. Regulacdo génica. Variacdo genética. Tecnologia do DNA.

Diviséo celular. Controle do ciclo celular e morte celular. Mitocondrias e converséo de

energia. Célula vegetal. Cloroplastos.

Objetivo Geral:

Estudo da célula, em relacdo aos aspectos morfoldgicos, bioquimicos e funcionais.

Objetivos Especificos:

v' Introduzir as principais técnicas de estudo das células, tais como microscopia de luz,
eletronica de varredura e de transmiss&o;

v' Compreender a estrutura geral das células, além da organizacdo molecular,
ultraestrutural e funcional dos diferentes compartimentos intracelulares e suas
interacGes metabdlicas;

v" Descrever a estrutura da molécula de DNA e sua importancia nos processos de
replicagéo, transcricéo e traducdo;

v Compreender os processos envolvendo a divisao celular em organismos eucariontes.

Bibliografia Basica:

1. JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 9.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 364 p. ISBN 978-85-277-2078-6.

2. ALBERTS, Bruce et al. Fundamentos da biologia celular. 3. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2011. 844 p. Acompanha DVD. ISBN 978-85-363-2443-2.

3. SIVIERO, Fabio (Org.). Biologia celular: bases moleculares e metodologia de
pesquisa. Sdo Paulo, SP: Roca, 2013. 486 p. ISBN 978-85-4120-169-8.

Bibliografia Complementar:

1. JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchba; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 7.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, c2000. 339 p.

D
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2. RAVEN, Peter H.; EVERT, Ray F.; EICHHORN, Susan
E.. Biologia vegetal. Traducdo Ana Paula Pimental Costa et al. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007. 830 p. Traducédo de: Biology of plants (7. ed.).

3. DE ROBERTIS, E. M. F; HIB, Jose. Bases da biologia celular e molecular. 3. ed., 1.
reimp., rev. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, c2001. 418 p. ISBN 85-277-0645-8.
Traducdo de : Fundamentos de biologia celular y molecular do original: Essentials of
cell and molecular biology (3. ed., 1. reimpr. rev.)

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

5. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de
Lehninger. Traducdo de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2014.
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Nome da disciplina: Informatica Basica (DCC 150)
Natureza: Obrigatdria
Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo
Carga horaria (hora-reldgio): 33 horas
Numero de aulas: 36
Ementa: Conhecer as funcbes béasicas do Microsoft Windows XP/Linux, criar
documentos usando o BrOffice/OpenOffice Writer, planilhas eletrénicas usando o
BrOffice/OpenOffice Calc, apresentacdes multimidia usando o BrOffice/OpenOffice
Impress. Acessar a Internet usando o 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 servicos disponiveis para internet. Operar softwares.
Objetivos Especificos:
v Identificar os componentes basicos de um computador: entrada, processamento,
saida e armazenamento;
v Identificar os diferentes tipos de softwares: sistemas operacionais, aplicativos e de
escritorio;
v Compreender os tipos de redes de computadores e os principais servicos disponiveis
na Internet;
v Relacionar os beneficios do armazenamento secundario de dados;
v Operar softwares utilitarios;
v Operar softwares para escritorio.
Bibliografia Basica:
1. DINIZ, A. Desvendando e Dominando o OpenOffice.org. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna. 2005
2. NORTON, P. Introducéo a Informatica. S&o Paulo: Makron Books. 1996
3. CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introducdo a informatica. 8.ed. Sdo Paulo:
PEARSON, 2004. 350 p. ISBN 85-87918-88-8.
Bibliografia Complementar:
1. PLAFFENBERGER, Bryan. Dicionério de informética. Rio de Janeiro: Campus.
1998
2. GENNARI, Maria Cristina. Minidicionario Saraiva informatica. 4. ed. S&o Paulo:
Saraiva. 2001
3. MANZANO, José Augusto N. G. OpenOffice.org: versao 1.1 em portugués: guia
de aplicacdo. 2.ed. Sao Paulo: Erica. 2004
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4. SILVA, M. G. da. Informatica: Terminologia Basica, WindowsXP, Word XP, Excel
XP. Sio Paulo: Erica. 2000

5. KISCHNHEVSKY, Mauricio; SILVEIRA FILHO, Otton Teixeira da. Introducao a
informatica. Volume Unico: médulos 1 e 2. 3. Rio de Janeiro: CECIERJ. 2005
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Nome da disciplina: Fundamentos de Calculo (MAT 163)

Natureza: Obrigatdria
Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo
Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas
NuUmero de aulas: 36
Ementa: RelacGes. Conceitos de funcdo. Funcdo constante. Funcdo Afim. Funcdes
Quadraticas. Funcdo Modular. Funcdo Composta. Funcgédo Inversa. Funcdo Exponencial
e Funcdo Logaritmica. FuncBes Trigonométricas.
Objetivo Geral: Introduzir o educando nos conceitos de fungdes.
Objetivos Especificos:
v" Resolver problemas de inequacdes e funcGes trigonométricas;
v" Equacionar problemas e desenvolver o raciocinio 16gico;
v Representar, organizar, interpretar e analisar graficos de Fungdes Trigonomeétricas.
Bibliografia Basica:
1. IEZZI, G. & MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar. v.1, 2 e 3.
Atual Editora. 9. Ed. 2004.
2. ANTON, H. Calculo. Porto Alegre: Bookman, 2007.
3. FIEMMING, D. M. & GONGCALVES, M.B. Calculo A. Makron Books, 2006.
Bibliografia Complementar:
1. AVILA, G. Introdugéo a analise matematica. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2010. 254 p.
2. HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Céalculo: um curso moderno e suas aplicacdes.
traducdo: Ronaldo Sérgio de Biasi. Rio de Janeiro: LTC, 2010. 587 p.
3. MEDEIROS, V.Z.(Coord.) et al. Pré-calculo. 2. ed. S&o Paulo, SP: Cengage Learning,
2010. 538 p.
4. BIEMBENGUT, Maria Salett; HEIN, Nelson. Modelagem matematica no ensino. 5.
ed. Sdo Paulo: Contexto, 2011. 127 p.
5. BORBA, Marcelo de Carvalho; PENTEADO, Miriam Godoy. Informatica e

educacdo matematica. 4. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.
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Nome da disciplina: Quimica Geral (QUI156)

Natureza: Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horaria (hora-reldgio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa: Conceitos béasicos de quimica. Estrutura eletronica dos atomos. Tabela

periddica e propriedades periddicas dos elementos. Ligacdo quimica. fons e moléculas.

Funcbes Inorganicas. Equacdes quimicas. Calculo estequiométrico. Solucdes.

Termoquimica. Cinética Quimica.

Objetivo Geral:

Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica geral, relacionando-a com a area

de alimentos, em escala industrial, preparando-o para analise, interpretacdo e solucdo de

situacOes problema do cotidiano profissional.

Objetivos Especificos:

v Abordar os conceitos basicos da Quimica Geral relacionados a estrutura atomica,
formacédo de ions, tabela periddica e ligacGes quimicas;

v Reconhecer substancias i6nicas, moleculares e metalicas por meio de suas
propriedades e usos;

v/ Usar a tabela periddica para reconhecer os elementos, seus simbolos e as
caracteristicas das substancias elementares;

v" Reconhecer fungdes inorganicas a partir de férmulas moleculares, propriedades e usos;

v" Efetuar calculos envolvendo concentracdo de solucdo em g/L, em mol/L e %m/m;

v' Efetuar calculos estequiométricos e balanceamento de equagdes quimicas;

v Identificar transformacdes endotérmicas e exotérmicas e entender que para cada
transformac&o quimica existe um valor de energia associado;

v ldentificar fatores que afetam a velocidade das reac6es quimicas.

Bibliografia Basica:

1. ROZEMBERG, I. M. Quimica Geral. 1.ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2002. 676p.

2. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 1. 2. ed. Sdo 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.

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.
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S&o 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, Antonio; MATEUS, Edegar. Curso de quimica: quimica geral. 5. ed.
S&o Paulo: Atica, 1987. Vol. 1. 336 p.
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Nome da disciplina: Préaticas de Quimica Geral (QUI 157)

Natureza: Obrigatodria

Periodo no qual seréa ofertada: 1° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa: Normas gerais de trabalho e seguranca no laboratdrio. Materiais e equipamentos

bésicos de laboratorio. Técnicas de limpeza e afericdo de vidrarias. Propriedades

periddicas dos elementos quimicos. Ligacdes quimicas: compostos idnicos e moleculares.

Técnicas de preparo de solucBes e determinagdo de sua concentracdo. Termoquimica.

Energia de ativacio e catalisadores. Acidos e bases. Equilibrio quimico. Técnicas de

titulacdo para determinacdo acido-base. Cinética das reacGes quimicas e os fatores de

interferéncia. ReacGes de oxirreducao.

Objetivo Geral:

Possibilitar aos alunos a apreensdo dos fundamentos bésicos da Quimica Geral. Criar

situacOes de aprendizagem para que os alunos possam relacionar a importancia dos

conhecimentos quimicos para compreensdo dos processos quimicos envolvidos na area

de alimentos.

Objetivos Especificos:

Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica, relacionando-a com a érea de

alimentos, em escala industrial, preparando-o para andlise, interpretacdo e solucdo de

situacOes problema do cotidiano profissional.

Bibliografia Basica:

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

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

3. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 1. 2. ed. Sdo 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: praticas. 2. ed. Ub4, MG: 2008. 70 p.

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

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

5. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de solucdes, reagentes e solventes:
padronizacdo - preparacdo - purificacdo. 2. ed. S&o Paulo: Bliicher, 1998. 629 p.
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Nome da disciplina: Quimica Organica (QUI 158)

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa: Caracteristica estrutural das diversas funcdes organicas e principais reagoes.

Nomenclatura sistematica dos compostos organicos e seus analogos sulfurados.

Objetivo Geral:

Estudar as funcdes quimicas; entender as propriedades fisicas das moléculas e as reacdes

organicas.

Objetivos Especificos:

Identificar as diversas fungdes quimicas e correlacionar caracteristicas estruturais as

propriedades fisicas dos compostos.

Diferenciar os tipos de reacfes organicas.

Bibliografia Basica:

1. MORRISON, R.; BOY, R. Quimica Organica. 13. ed., 1996.

2. SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 7 ed. v.1. Traducao
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. Sdo
Paulo: Atica, 1991.

3. NETTO, C.G. Quimica: volume 3 — quimica organica. 5. ed. Sdo Paulo: Scipione,
1991.

4. FELTRE, R. Quimica organica. 3. ed.. MODERNA, 1991.
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Nome da disciplina: Préaticas de Quimica Organica (QUI 159)

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

NuUmero de aulas: 36

Ementa: Operacbes 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 orgénica, permitir a

realizacéo de experimentos fortalecedores do processo ensino-aprendizagem.

Objetivos Especificos:

v" Conhecer as principais atividades e metodologias desenvolvidas em laboratérios de
quimica organica;

v' Identificar equipamentos e conhecer operacdes basicas de laboratdrio;

v Desenvolver uma metodologia de pesquisa, com definicdo de operacdes e técnicas.

Bibliografia Bésica:

1. MORRISON, R.; BOY, R. Tradugéo de SILVA, M. A. Quimica Organica. 13.ed.
1996.

2. SOLOMONS, T. W. G., Quimica Organica. 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. Préticas de quimica organica. 3. ed. Sdo Paulo, SP:
Edgard Bliicher, c1987. 246 p.

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

4. SOLOMONS, T. W.; GRAHAM, F.; CRAIG B. Quimica organica. 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 orgéanica. S&o
Paulo: Scipione, 1995. 485 p.
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Nome da disciplina: Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (TAL 122)
Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio):33h

Numero de aulas: 36

Ementa: Introducdo. Mercado de trabalho e perspectivas. Avaliacdo do desenvolvimento
do setor lacteo. A importancia do leite e derivados lacteos. Conceitos basicos: unidades
de conversdo, calculos de concentracdo, balanco de massa. Acompanhamento de
tecnologias usadas na producdo dos derivados lacteos. Exposicdo de convidados
(estudantes, ex-estudantes, professores e profissionais da area). Palestras. Discussdo de
artigos.

Objetivo Geral:

Introduzir o educando as principais praticas laticinistas.

Objetivos Especificos:

v’ Conhecer o mecanismo de biossintese e secrecédo do leite;

v" Identificar os componentes do leite, reconhecer as estruturas dos mesmos, bem como
as causas de variagcdes em suas concentragoes;

v’ Conhecer os mecanismos das reacGes a que estes componentes sdo susceptiveis.

v Compreender as propriedades fisicas e quimicas do leite, bem como sua importancia
na identidade e qualidade.

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

Bibliografia Bésica:

1. CRUZ, A. G. etal. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados,
bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em poé e
lacteos funcionais. Sdo Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p. (LActeos, 3). ISBN 978-
85-352- 8085-2.

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

3. TRONCO, V. M. Manual para inspec¢éo da qualidade do leite. 22 ed. Ed da UFSM.
2003. 192p.

Bibliografia Complementar:

1. MAHAUT, Michel et al. Productos lacteos industriales. Traduccion realizada por
Rosa M. Oria Almudi. Zaragoza (Espafia): Acribia, 2004. 177 p. ISBN 84-200-1014-

6. Titulo original: Les produits industriels laitiers.
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2. 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

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

4. 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.

5. VARNAM, A.H. SUTHERLAND, J.P. Leche y products lacteos tecnologia, quimica
y microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995, 476p.
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Nome da disciplina: Estatistica e Probabilidade (MAT 157)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual seré ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

NuUmero de aulas: 72

Ementa: Técnicas de Somatdrio. Estatistica Descritiva. Regressdo linear simples e

correlacdo amostral. Introducdo a teoria da probabilidade. Distribui¢do de probabilidade

para varidveis aleatorias discretas e continuas. Introducdo a estatistica inferencial. Teste
de hip6tese para uma média. Teste Qui-Quadrado.

Objetivo Geral:

Permitir ao educando a utilizacdo de conceitos estatisticos para a analise de dados

amostrais.

Objetivos Especificos:

v Representar, organizar, interpretar, analisar dados estatisticos de amostras ou
populagdes;

v’ Calcular probabilidades;

v’ Consultar adequadamente tabelas dos testes estatisticos;

v" Aplicar técnicas e testes estatisticos em sua area de conhecimento.

Bibliografia Bésica:

1. FARIAS, A.A.; SOARES, J.F.; CESAR, C.C. Introduc&o a Estatistica. LTC Editora.
2.ed. Rio de Janeiro. 2003. 339p.

2. MORETTIN, L. G. Estatistica béasica: volume 1: probabilidade. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 2005. Vol. 1. 210 p.

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

Bibliografia Complementar:

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

2. FERREIRA, D.F. Estatistica basica. 1% edi¢do. Lavras: Editora UFLA, 2005

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.

4. MAGALHAES, M. N. Probabilidade e variaveis aleatorias. Sdo Paulo: IME-USP,
2004. 414 p.

5. MORETTIN, L. G. Estatistica bésica: inferéncia. V.2. Sdo Paulo: Pearson Makron

Books, 2005.
()
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Nome da disciplina: Calculo Diferencial e Integral | (MAT 121)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

NuUmero de aulas:72

Ementa: Funcgdes de uma variavel real e seus graficos. Limites e Continuidade de

Funcdes

Reais. Derivadas. Aplicagdes da derivada. Integral indefinida. Integral definida.

Teorema Fundamental do Calculo.

Objetivo Geral:

Fornecer ao educando conceitos matematicos.

Objetivos Especificos:

v" Analisar e interpretar funcGes de uma variavel real.

v" Analisar, interpretar e calcular os limites de uma funcéo e de uma variavel real.

v" Calcular e interpretar as derivadas e integrais das principais funcdes de uma variavel
real.

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

Bibliografia Basica:

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

2. LEITOHLD, L. Célculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994.

3. STEWART, J. Célculo. 5. ed. Sao Paulo: Pioneira, 2001.

Bibliografia Complementar:

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

2. AVILA, G. Calculo - FuncBes de uma variavel. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

3. FLEMMING, D.M.; GONCALVES, M.B. Célculo A: Fungdes, Limite, Derivagao,
Integracdo. 5. ed. S&o Paulo: Makron, 1992.

4. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

5. BOULOQOS, Paulo. Calculo diferencial e integral. v.1. Sdo Paulo: Pearson Education

do Brasil, 2010. 381 p
o
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Nome da disciplina: Bioquimica Geral (QUI 160)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-reldgio): 49,5 horas

Numero de aulas: 54

Ementa: Estrutura, propriedades e fungdes de aminoacidos, peptideos, proteinas,

enzimas, carboidratos, lipideos, acidos nucléicos e vitaminas. Catabolismo de

carboidratos.

Objetivo Geral:

Possibilitar o conhecimento sobre bioquimica.

Compreender as propriedades, estrutura e funcdes das biomoléculas.

Estudar as etapas bioguimicas do catabolismo de carboidratos.

Objetivos Especificos:

v" Introduzir conhecimentos teoricos e praticos sobre bioquimica e desta forma contribuir
para a compreensao das propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas das biomoléculas;

v' Enfatizar a relacdo entre a estrutura e funcdes;

v Tornar possivel a compreensdo das principais vias metabolicas.

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.ed. Séo 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.0. Microbiologia e Bioquimica do solo. 1. ed.
Lavras: UFLA, 2002.

2. ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J.L. FUNGOS: uma introducgdo 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: Bioguimica. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu Editora.
2002.

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

Atheneu, 2002.
L
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Nome da disciplina: Praticas de Bioquimica Geral (QUI 161)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-relédgio): 33 horas

NuUmero de aulas: 36

Ementa: Métodos para identificacéo e caracterizacdo da estrutura, propriedades e

funcGes de aminoacidos, peptideos, proteinas, enzimas, carboidratos, lipideos e acidos

nucléicos.

Objetivo Geral:

Estudar os principais métodos envolvidos na caracterizacdo e identificacdo de

biomoléculas.

Objetivos Especificos:

v" Introduzir conhecimentos praticos sobre bioquimica e, desta forma, contribuir para

a compreensao das propriedades fisicas, quimicas e biologicas das biomoléculas;

v’ Enfatizar a relacdo entre a sua estrutura e funcoes;

v Tornar possivel a compreensdo das principais vias metabélicas e suas formas de
regulacao celular.

Bibliografia Bésica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

1. LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger. Principios de
bioguimica. Coordenacdo da traducdo Arnaldo Anténio Simdes; Wilson Roberto
Navega Lodi. 4. ed. S&o Paulo: Sarvier, 2006. 1202 p.

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

3. MOREIRA, F.M.S.; SIQUEIRA, J.0. Microbiologia e Bioquimica do solo. 1. ed.
Lavras: UFLA. 2002.

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

5. MURRAY, R. K. etal. Harper: Bioquimica. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu Editora. 2002.
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Nome da disciplina: Quimica Analitica (QUI 162)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual seréa ofertada: 2° periodo

Carga horéria (hora-rel6gio): 33 horas

NuUmero de aulas: 36

Ementa: Erros: Tipos de erros em Quimica Analitica. Precisdo e exatidao. Limites de

confianca. Métodos estatisticos de tratamento de dados. Equilibrio quimico, Constante de

equilibrio, Deslocamento de equilibrio. Equilibrio ibnico: acido — base. Aspectos

adicionais dos equilibrios aquosos: pH e pOH. Produto de solubilidade. ReacGes em

solucdo aquosa: Precipitacdo, neutralizacdo e oxirreducdo. Andlise qualitativa. Métodos

e técnicas de andlise volumétrica. Métodos analiticos de separagao.

Objetivo Geral:

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

area de alimentos, em escala industrial, preparando-o para analise, interpretacao e solugédo

de situacOes problema do cotidiano profissional.

Objetivos Especificos:

v" Introduzir os conceitos fundamentais da quimica analitica;

v/ Demonstrar a importancia da teoria dos erros através do processo estatistico no
tratamento de dados analiticos;

v ldentificar os fatores que afetam um sistema em equilibrio quimico, bem como prever
o sentido do deslocamento de equilibrio utilizando o principio de Le Chatelier;

v" Relacionar e interpretar os valores das constantes de ionizacdo, Ka e Kb, a forca dos
acidos e bases;

v" Calcular a constante de equilibrio ou concentragcdo em mol/L ou grau de ionizacdo dos
eletrolitos fracos, utilizando a expressdo da lei de diluicdo de Ostwald:;

v' Determinar pH e pOH a partir dos valores das concentracdes em quantidade de matéria
de H30+ e OH—;

v

v" Determinar o valor de KPS pelo valor do coeficiente de solubilidade da substancia e
vice-versa;

v' Equacionar, classificar e prever reagdes quimicas de interesse analitico;

D
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v Compreender e diferenciar uma andlise quimica qualitativa de uma quantitativa;

v' Aplicar diferentes técnicas analiticas na determinacéo e quantificacdo de ions;

v Introduzir as diferentes técnicas empregadas na analise quantitativa bem como
identificar a eficiéncia de cada uma delas no processo de amostragem;

v’ Determinar a concentracdo de um determinado reagente através da técnica
titulométrica.

Bibliografia Basica:

1. HARRIS, Daniel C.; LUCY, Charles A. Anélise quimica quantitativa. 9. ed. 1 v,;
Rio de Janeiro: LTC, 2017.

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 Anélise Quimica. v. 1. Edgard Blucher.
1972,

3. HARRIS, D. C. Analise 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. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
1994,




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

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

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa: Introducdo a quimica analitica. Equilibrio quimico. Analise Volumétrica:

titulacdo de neutralizacdo. Técnicas de preparo e padronizacédo de solugdes. Volumetria

de precipitacdo. Volumetria de oxirreducdo. Volumetria de complexagéo.

Potenciometria. Anélise de cétions e anions.

Objetivo Geral:

Possibilitar ao educando vivéncia pratica das atividades do laboratério de quimica

analitica.

Objetivos Especificos:

v' Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica, relacionando-a com a area
de alimentos, em escala industrial,

v" Preparar o aluno para andlise, interpretacdo e solucdo de situacGes 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, 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.

3. HARRIS, DANIEL C. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. LTC 2005.

4. FELTRE, R. Quimica. 6. ed. v. 2. S&o Paulo: Moderna, 2004.

5. MASTERTON, L. M.; SLOWINSKI, E. J. & STANITSKI, C. L. Principios de
Quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1990.
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Nome da disciplina: Produgdo de Textos Técnicos-Cientificos (LET 153)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa: Comunicacao e estrutura da comunicacdo. Géneros e tipos textuais: descritivo,

narrativo, dissertativo, explicativo e injuntivo. Texto literario e ndo literario - énfase em

textos técnico-cientificos. Sentido e significacdo das palavras: denotacdo e conotacao,

polissemia e contextualizacdo, ambiguidade, sinonimia e antonomasia. Funcbes da

linguagem. Textos técnico-cientificos: caracteristicas gerais e géneros mais comuns -

projetos de pesquisa, posteres, resumos, artigos e monografias. Partes do texto técnico-

cientifico: elementos pré-textuais, textuais e pds-textuais. Texto técnico-cientifico:

composicgdo e intertextualidade, discurso direto e indireto, articulagdo entre revisdo e

resultados. Noc¢bes de gramatica.

Objetivo Geral:

Compreender o uso da lingua portuguesa como lingua materna, capaz de gerar

significagdo e organizar e integrar o mundo da ciéncia, do trabalho, em sociedade e a

propria identidade.

Objetivos Especificos:

O curso pretende desenvolver as seguintes competéncias:

v capacitar para o uso da lingua portuguesa no exercicio da profissdo, por meio da
interpretacdo textual e da producao de géneros textuais proprios da area de formagéo;

v compreender textos literarios e ndo literarios;

v' reconhecer e aplicar as caracteristicas proprias de tipos e géneros textuais;

v relacionar um texto, com as estruturas linguisticas presentes, sua funcdo e seu uso
social;

v compreender a lingua portuguesa na sua esfera gramatical, como instrumento de
comunicacdo e interacdo, com énfase na area de formacao.

Bibliografia Béasica:

1. CEGALLA, Domingos Paschoal. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48.
ed. S&o Paulo, SP: Companhia Editora Nacional, 2010. 693p. ISBN 978-85-04-01411
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2. MEDEIROS, Joédo Bosco. Portugués instrumental: ajustada ao novo acordo prética

deortografico da lingua portuguesa. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 442p. ISBN 978-
85-224-5458-7. Contém técnicas de elaboracdo de Trabalho de Concluséo de Curso
(TCC).

3. SAVIOLI, Francisco Platdo. Gramética em 44 licGes: com mais de 1700 exercicios.
32. ed. S&o Paulo: Atica, 2010. 432 p.

Bibliografia Complementar:

1. FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e
redacdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007. 431 p. ISBN 978-85-08-10866-4.

2. MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués Instrumental:
de acordo com as atuais normas da ABNT. 29. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 560 p. ISBN
978-85-224-5722-9.

3. MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. 11. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 321 p. ISBN 978-85-224-5339-9.

4. ABREU, Antbnio Suérez. Curso de redagéo. 12. ed. Sao Paulo, SP: Atica, 2012. 168
p. ISBN 978-85-08-09138-6.

5. CIPRO NETO, Pasquale; INFANTE, Ulisses. Gramatica da lingua portuguesa. 3.
ed. Sdo Paulo, SP: Scipione, 2009. 584 p. ISBN 978-8526227076-3.
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Nome da disciplina: Estatistica Experimental (MAT 159)
Natureza : Obrigatoria
Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-relégio): 49,5 horas

NuUmero de aulas:54

Ementa: Testes de hipdteses. Teste F e t. Contrastes. Planejamento de experimentos.
Principios basicos da experimentacdo. A técnica da analise de variancia. Delineamentos
experimentais. Procedimentos para comparacdes multiplas: testes de Tukey, Duncan,
Dunnett e Scheffé. Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas.

Objetivo Geral:

Utilizacdo da estatistica para anélise de dados experimentais.
Objetivos Especificos:

v" Planejar e conduzir experimentos;

v Interpretar e publicar os resultados obtidos com a experimentacdo, empregando os
conhecimentos da estatistica experimental

Bibliografia Bésica:

1. BANZATTO, D. A.; KRONKA, S. N. Experimentacdo agricola. 4.ed. Jaboticabal:
FUNEP. 2006

2. VIERIA, S. Estatistica experimental. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 1999. 185 p.

3. PIMENTEL GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. 15% Ed., Livraria
Nobel S.A., Sdo Paulo. 451p. 2009

Bibliografia Complementar:

1. VIEIRA, S. Analise de variancia (anova). Sao Paulo: Atlas. 2006

2. BARBIN, D. Planejamento e analise estatistica de experimentos agronémicos.
2.ed. Lodrina: Mecenas. 2013

3. VIEIRA, S. & HOFFMANN, R. Estatistica Experimental. 22 Ed. Séo Paulo: Ed.
Atlas S.A, 1999

4. TRIOLA, M. F. Introdugéo a Estatistica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC. 1999

5. MORETTIN, L.G. Estatistica Bésica: Inferéncia, v.1. Sdo Paulo: Makron Books.

2000
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Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

NuUmero de aulas:72

Ementa: A disciplina de Microbiologia Geral aborda a historia, abrangéncia e

desenvolvimento da microbiologia, 0os constituintes e 0s processos celulares com

destaque para o estudo de estrutura, ultraestrutura, fisiologia e genética das células e sua

correlagdo com o0s processos celulares envolvendo bactérias, virus e fungos,

estabelecendo suas caracteristicas especificas, sua importancia e seu controle.

Objetivo Geral:

Permitir ao educando o conhecimento das caracteristicas dos microrganismos bem como

das principais praticas adotadas no laboratério de microbiologia.

Objetivos Especificos:

v' Entender a estrutura e organizacado geral das células procariotas e eucariotas;

v/ Conhecer a estrutura do microscépio optico, preparar e analisar células
microscopicamente;

v" Entender o funcionamento da célula procariota (fisiologia, genética e regulagdo do
metabolismo);

v' Preparar solucdes e meios de cultura para o cultivo de micro-organismos de interesse;

v Utilizar os processos de desinfeccdo e esterilizagdo de materiais e ambiente e
proporcionar destino adequado ao material biol6gico;

v" Realizar as técnicas de cultivo e identificacdo de micro-organismos;

v Conhecer as praticas microbioldgicas utilizadas rotineiramente em laboratérios de
microbiologia e preparar o estudante para a conducao de trabalhos nesta area.

Bibliografia Béasica:

v MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: ArtMed, 2019,
1006p.

v PELCZAR JR., M. J,; CHAN, E. C. S,; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2012. vol. 1. 524 p.

v  TORTORA, G. J,, FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiologia. 12.ed. Séo Paulo:

Artmed, 2017, 935p.
L )
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Nome da disciplina: Microbiologia Geral (BIO 167)
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Bibliografia Complementar:

v' ALBERTS, Bruce et al. Fundamentos da biologia celular. 3. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2011. 844 p.

v" JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.

v' LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de
bioquimica de Lehninger. Traducdo de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2014. 1298 p.

v/ PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicagdes: volume 2. 2.
ed. S&o Paulo: Makron Books do Brasil, c1997. Vol. 2. 517 p.

v" SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de analise

microbioldgica de alimentos. 2. ed. rev e ampl. Séo Paulo: Varela, 2001. 317 p.
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Nome da disciplina: Principios de Conservacao de Alimentos (TAL 162)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-reldgio): 49,5 horas

Numero de aulas: 54

Ementa: Introducdo a microbiologia dos alimentos. Operac6es basicas do processamento

de alimentos. Principios gerais de conservacdo de alimentos. Conservacdo de alimento

pelo frio. Desidratacéo e concentracdo de alimentos. Conservacédo de alimento pelo calor.

Novas tecnologias ndo-térmicas na conservacao de alimentos. Fermentacdo. Defumacao.

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:

v' Identificar as causas que provocam a deterioracdo dos alimentos.

v' Discriminar os limites e as potencialidades de cada um dos processos enfocados.

v’ Fazer célculo das variaveis utilizadas em cada um dos processamentos (tempo,
temperatura, vazao).

v Reconhecer os fundamentos fisicos, quimicos, enzimaticos e microbioldgicos dos
diferentes processamentos a que sdo submetidos os alimentos

Bibliografia Basica:

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo 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. et al. 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.
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Nome da disciplina: Quimica de Laticinios (TAL 158)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual seréa ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-relégio): 49,5 horas

NuUmero de aulas:54

Ementa: Leite: aspectos historicos, culturais, sociais, econdémicos e nutricionais.
Definicdes de leite e aspectos legais relacionados. Sintese dos componentes lacteos e
ejecdo do leite. Composicao e as causas de variacdo. Estudo da composic¢do quimica do
leite: &gua, lactose, lipideos, proteinas, sais minerais e vitaminas. Principais reacdes de
ocorréncia com os componentes quimicos do leite relacionadas ao armazenamento e
processamento. Propriedades fisico-quimicas do leite.

Objetivo Geral:

Conhecer e compreender: a importancia do leite, a sua origem, as defini¢bes, os
componentes quimicos e seus processos de sintese e as principais reacdes a que estdo
sujeitos, 0 mecanismo de ejecdo e as propriedades fisico-quimicas do leite, relacionando
todo o conhecimento quimico basico com as condutas adotadas processamento industrial

de leite e derivados.

Objetivos Especificos:
v Conhecer os aspectos histéricos e de importancia do leite para a sociedade;
v Conhecer as defini¢des para leite sob os diferentes pontos de vista;
v Conhecer o mecanismo de sintese dos componentes do leite;
v Conhecer o mecanismo de ejecdo do leite;
v Conhecer os componentes do leite, reconhecer as estruturas quimicas, compreender as

principais reacdes as quais eles sdo susceptiveis no armazenamento e processamento

<

Conhecer as causas de varia¢do da composi¢do do leite;

v Conhecer as propriedades fisico-quimicas do leite, especialmente as que sao relacionadas
ao reconhecimento da identidade e qualidade do leite;

v Relacionar o conhecimento sobre composicdo do leite as suas propriedades com a

tecnologia e o processamento de leite e derivados.

D




Bibliografia Bésica:

1.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen
R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900

p.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.

2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de
bioquimica de Lehninger. Tradugdo de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed,
2014. 1298 p.

PEREDA, Juan A. Ordobfiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos

de origem animal. Traducdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

Bibliografia Complementar:

1.

ALAIS, Charles. Ciencia de laleche: principios de técnica lechera. [Version

espafola por: Don Antonio Lacasa Godina]. Barcelona, Espafia: Reverté, 1985. 873 p.

. AMARAL, Douglas Carvalho ... [etal.]. Introducdo a andlise microestrutural de

lacteos. Juiz de Fora, MG: Editora Associada Ltda, 2016. v.1. 95 p.

ARAUJO, Julio Maria Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3. ed.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2004. 478 p.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A.. Introducéo a quimica de alimentos. 2.
ed. rev. e atual. S&o Paulo: Varela, 1995. 223 p.

BOBBIO, Paulo A BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do
processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 143 p.

FONSECA, Francisco Aloizio. Fisiologia da lactagéo. Vigosa: Ed. UFV, 1985. 137
p.

. PEREDA, Juan A. Ordéfiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos, vol.

1: componentes dos alimentos e processos. Traducao: Fatima Murad. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p.

VARNAM, Alan H.;, SUTHERLAND, Jane P.Lechey productos
lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia. Traducido por Rosa Oria Almudi.
Zaragoza (Espafa): Acribia, 1995. 476 p.
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9. WALSTRA, P et al.Ciencia de lalechey tecnologia de los productos

lacteos. Traduccion: Dra. Rosa M@ Oria Almudi. Zaragoza (Espafa): Acribia, S.A.,
2001. 730 p.




Nome da disciplina: Desenho Técnico (ENG 150)
Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual seréa ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-reldgio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Introducéo ao Desenho Técnico. Instrumentos e materiais do desenho técnico.
Caligrafia técnica. Unidades de medidas. Escalas. Cotas. ProjecBes ortogonais.
Simbologia e RepresentacGes. Cortes. Planta de situacdo. Planta baixa. Planta de
cobertura. Fachadas. Desenho Computacional. Aplica¢fes 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 laticinio, 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. S&o 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 lzabel M. A. Carnio, Angelina Maria W. Takahashi;
Composicdo: Neuza de Castro Luz. Campinas, SP: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, c1982. 110 p.

Bibliografia Complementar:

1. ABNT - Associacio 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 arquitetonico. 1. ed. Vigosa: UFV, 1987. 64 p.

5. MONTENEGRO, G.A. A invencédo do projeto. S&o Paulo: Edgard Blicher, c1987.

131 p.
w
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Nome da disciplina: Analise Fisico-Quimica do Leite e Derivados (TAL 159)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horaria (hora-relégio): 66 horas

NuUmero de aulas: 72

Ementa: Normas de seguranca em laboratorio de andlise fisico-quimica de leite e

derivados. Principios de gestdo da qualidade em laboratorio e os principais conceitos

analiticos. Qualidade da agua utilizada em laboratorio. Limpeza e cuidados com as

vidrarias e equipamentos. Aspectos Preparo e Padronizacdo de Solugdes. Amostragem e

preparo de amostra. Composicdo centesimal. Os principais métodos oficiais e de

referéncia para andlise de leite e derivados. Métodos rapidos e alternativos em leite e

derivados. Resultados analiticos: expressédo e interpretacdo. Os instrumentos normativos

na area de leite e derivados e a sua relacdo com a andlise fisico-quimica de leite e

derivados.

Objetivo Geral:

Reconhecer a importancia do laboratorio de fisico-quimica de leite e derivados no

contexto da producdo de lacteos e atendimento aos padrdes legais, conhecer e

compreender os principais métodos analiticos oficiais e alternativos e conhecer as

principais normas e acdes para o trabalho um laboratério que gera resultado confiavel.

Objetivos Especificos:

v Conhecer as normas para trabalho em laboratério de fisico-quimica de leite e
derivados, a importancia da padronizacdo de agdes, da gestao da qualidade laboratorial
e 0 seu impacto na geracdo de resultado confiavel,

v/ Conhecer o0s principais conceitos analiticos de importancia, especialmente
relacionados a qualidade dos métodos analiticos;

v Compreender a importancia da qualidade da agua utilizada em laboratério e os tipos
mais utilizados;

v' Compreender a importancia da limpeza e dos cuidados com as vidrarias e 0s
equipamentos;

v Compreender 0s passos para preparo e padronizacgao das principais solucées utilizadas;

v Compreender aspectos gerais de amostragem e as principais técnicas de preparo de
amostras lacteas;

v Compreender o conceito de composicao centesimal e como executa-la;

v' Conhecer e compreender 0s mecanismos e etapas dos principais métodos oficiais e de
referéncia para anélise de leite e derivados;
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v Conhecer métodos rapidos e alternativos em leite e derivados e quais 0s critérios para
utiliza-los;

v Aprender como expressar resultados analiticos e interpreta-los;

v' Identificar nos principais instrumentos normativos (leis, decretos, instrucGes
normativas, regulamentos técnicos, portarias) para leite e derivados e as exigéncias

quanto a padrdes fisico-quimicos;
v Compreender a importancia da analise fisico-quimica no contexto da producao de leite

e derivados e o atendimento aos padrdes legais.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa
n°30, de 26 de junho de 2018, que estabelece como oficiais os métodos constantes do
Manual de Meétodos Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Animal.

Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Manual de Métodos
Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Animal. 2 ed. Brasilia, 2019.
Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucéo

Normativa n°09, de 21 de fevereiro de 2017, que estabelece o plano de amostragem
e limites de referéncia para o Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes

em Produtos de Origem Animal. Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

4. CRUZ, Adriano G. et al. Microbiologia, higiene e controle de qualidade. Séo Paulo,
SP: Elsevier, 2019. v. 4. 356 p. (Lacteos, 4). ISBN 978-85-352-8081-4.

5. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen
R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900
p.

6. TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecao da qualidade do leite. 3. ed. Santa
Maria: Ed. UFSM, 2008. 203 p.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUJO, Julio Maria Andrade. Quimica de alimentos: teoria e préatica. 3. ed.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2004. 478 p.

2. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de
alimentos. 2 ed. Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p.
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3. FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9. ed. Séo
Paulo, SP: Atheneu, ¢1996. 307 p.

4. LASZLO, Herta; BASSO, Lidia Maria; COELHO, Claudia
Maria de L. Quimica de alimentos: alteracdo dos componentes organicos. S&o
Paulo: Nobel, 1986. 98 p.

5. MACEDO, Jorge Antbnio Barros de. Métodos laboratoriais de analises fisico-
quimicas e microbioldgicas. 3. ed. atual. e rev. Belo Horizonte: J. Macédo, 2003. 601
p.

6. VARNAM, Alan H.; SUTHERLAND, Jane P.Lechey productos
lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia. Traducido por Rosa Oria Almudi.
Zaragoza (Espafia): Acribia, 1995. 476 p.
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Nome da disciplina: Fisica | (FIS 153)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horaria (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 Conservagdo de Energia. Colisdes. Rotagdes. Gravitacao.

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 construcao do perfil

proposto para os alunos de graduacdo deste Instituto.

Bibliografia Basica:

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

2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 1: mecanica. S& Paulo, SP: Ed.
Edgard Blicher,. 2002 (2010).

3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros: mecénica,
oscilacbes e ondas, termodinamicas. Tradugdo Horacio Macedo. 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: mecénica. 2. ed. rev.
Sédo Paulo, SP: Edgard Blicher, 2009. Vol. 1

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

4. Young, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A.. Fisica I: mecanica. 12 ed. Sdo Paulo, SP:
Pearson Addilson Wesley, 2008. Vol. 1 403 p. ISBN 978-85-88639-30-0

5. ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. da. Curso de fisica: vol. 1. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra,

€1987. 605 P.
e




Nome da disciplina: Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos (TAL 258)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

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

NuUmero de aulas:54

Ementa: Definicdes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel.

Problemas ambientais atuais: Poluicdo ar, agua e solo. Aguas de abastecimento.

Tratamento de agua. Parametros de controle ambiental. Geragdo de residuos na industria

de alimentos. Gerenciamento de efluentes liquidos. Gerenciamento de residuos sélidos.

Gerenciamento de emissdes gasosas. Certificacdo e legislacdo ambiental.

Objetivo Geral:

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

Gerenciamento

Objetivos Especificos:

Tornar o discente apto a gerenciar o meio ambiente de forma que modifique 0 minimo

possivel suas caracteristicas originais evitando a polui¢do, a degradacdo e desgaste dos

recursos naturais frente a situacdo 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. ALMEIDA, Josimar Ribeiro de. Gestdo ambiental para o desenvolvimento
sustentavel. Rio de Janeiro, RJ: Thex; Almeida Cabral, 2010. 566 p.

3. ASSUMPCAO, Luiz Fernando Joly. Sistema de gestdo ambiental: manual pratico
para implementacdo de SGA e certificagdo 1SO 14.001/2004. 3. ed. rev. atual.
Curitiba, PR: Jurua, 2011. 324 p.

Bibliografia Complementar:

1. VON SPERLING, M. Principios do tratamento bioldgico de aguas residuarias
volume 1: introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed.

Belo Horizonte, MG: UFMG, 2005. v. 1. 452 p.

2. MELO, 1.S.de; AZEVEDO, J.L. Microbiologia ambiental. 2. ed. rev. e ampl.
Jaguariuna, SP: Embrapa Meio Ambiente, 2008. 647 p.
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3. VON SPERLING, M. Principios do tratamento bioldgico de 4guas residuérias -
volume 3: lagoas de estabilizacdo. 2. ed. Belo Horizonte, MG: UFMG, 1986. v 3.
196 p.

4. VON SPERLING, M. Principios do tratamento biol6gico de &guas residuérias -
volume 2: principio bésico do tratamento de esgotos. Belo Horizonte, MG: UFMG,
1996.v. 2. 211 p.

5. PHILIPPI JUNIOR, A. Saneamento, satide e ambiente: fundamentos para um
desenvolvimento sustentavel. S&o Paulo: Manole, 2005. 842 p
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Nome da disciplina: Higiene na Inddstria de Alimentos (TAL 174)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horéria (hora-reldgio): 66 horas

Numero de aulas:72

Ementa: Requisitos basicos de higiene na industria. Controle de doencas, intoxicacdes e

infeccBes alimentares. Controle e tratamento de agua para abastecimento, lavagem e

sanitizacdo. Caracteristicas dos residuos aderidos as superficies. Principais reacfes

quimicas 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 microbioldgica de sanificantes associados aos

procedimentos de higienizacdo. Higiene na Inddstria de Laticinios-Limpeza CIP.

Inspecdo industrial e sanitaria. Limpeza manual de equipamento e utensilios.

Objetivo Geral:

Conhecer os principios basicos de higienizacdo e entender como utiliza-los na industria

de alimentos.

Objetivos Especificos:

v" Avaliar as caracteristicas da agua utilizada no processo de higienizacao;

v" Conhecer os diferentes métodos de higienizacao, assim como sua aplicacgao;

v" Conhecer as diferentes fungdes de um detergente;

v’ Entender a aplicabilidade de sanificantes fisicos e quimicos;

v Aprender a avaliar a eficiéncia microbioldgica de sanificantes quimicos;

v" Entender os processos e diferencas de adesdo bacteriana e formacao de biofilme;

v Demonstrar ao aluno a importancia da higienizacdo na indUstria de alimentos.

Bibliografia Basica:

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

2. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Varela, 2001.

D




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

3. SACCOL, A.L.de F.; STANGARLIN, L.; HECKTHEUER, L. H. Instrumentos de
apoio para implantacdo das boas préaticas em empresas alimenticias. Rio de
Janeiro, RJ: Rubio, 2012. 207 p.

Bibliografia Complementar:

1. ANDRADE, N.J. Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da ades&o
e formacéo de biofilmes bacterianos. ed. Varela, Sdo Paulo, 2008, 412 p.

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

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Ed. Atheneu, 1996.

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

5. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizacdo na industria de alimentos. S&o
Paulo: Varela, 1994.
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Nome da disciplina: Processamento de Leite de Consumo (TAL 278)
Natureza : Obrigatoria
Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo
Carga horéria (hora-relégio): 82,5 horas
NuUmero de aulas: 90
Ementa: A importancia cultural, social, econémica e nutricional do leite. Sintese dos
componentes lacteos e ejecdo do leite. Composicdo e as causas de variacdo. As
propriedades fisico-quimicas do leite. Boas praticas agropecuarias e a obtencdo higiénica
do leite. Coleta, recepcdo, armazenamento do leite cru. Processamento de leite
pasteurizado e UHT. Processamento de leite com sabores. Principais equipamentos
utilizados no processamento de leite de consumo e os procedimentos de higienizacéo.
Controle de qualidade do leite. Aspectos legais relacionados a producdo do leite na
propriedade rural e ao seu processamento.
Objetivo Geral:
Conhecer e compreender: a importancia do leite, 0s seus componentes quimicos e seus
processos de sintese; 0 mecanismo de ejecdo e as propriedades fisico-quimicas do leite;
0s aspectos técnicos e legais para producdo de leite na propriedade rural e para a sua
transformacédo em leite para consumo humano.
Objetivos Especificos:

v" Conhecer os aspectos histdricos e de importancia do leite para a sociedade;

v" Conhecer o mecanismo de sintese dos componentes do leite;

v Conhecer o0 mecanismo de ejecao do leite;

v Conhecer os componentes do leite, reconhecer as estruturas quimicas e as causas

de variacdo da composicao do leite;

\

Conhecer as propriedades fisico-quimicas do leite, especialmente as que sdo

relacionadas ao reconhecimento da identidade e qualidade do leite;

v Conhecer 0s principais instrumentos normativos e compreender os principais
critérios e procedimentos neles estabelecidos para a producéo de leite de
qualidade;

v Conhecer e compreender as principais etapas para processamento de leite de

consumo, incluindo-se o conhecimento sobre 0s principais equipamentos e

operacdes utilizadas nos processos.
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1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa

Bibliografia Bésica:

n°76, de 26 de novembro de 2018, que estabelece os Regulamentos Técnicos que
fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru
refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A. Disponivel em

<https://www.agricultura.gov.br>

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa
n°58, de 26 de novembro de 2019, que altera a Instru¢cdo Normativa n°76, de 26 de
novembro de 2018. Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa
n°55, de 30 de setembro de 2020, que altera a Instrucdo Normativa n°76, de 26 de
novembro de 2018. Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

4. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrucdo Normativa
n°77, de 26 de novembro de 2018, que estabelece os critérios e procedimentos para
a producgdo, acondicionamento, conservagao, transporte, selecdo e recepcdo do leite
cru em estabelecimentos registrados no servico de inspecgdo oficial. Disponivel em

<https://www.agricultura.gov.br>

5. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrugdo Normativa
n°59, de 06 de novembro de 2019, que altera a Instrugdo Normativa n°77, de 26 de

novembro de 2018. Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

6. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrucdo Normativa
n°26, de 12 de junho de 2007, que estabelece o Regulamento Técnico de Identidade

e Qualidade de Leite Aromatizado. Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

7. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n°370, de
04 de setembro de 1997, que estabelece Regulamento Técnico para Fixacdo de
Identidade e Qualidade de Leite U.H.T. (U.A.T.). Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

8. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento. Portaria n°337, de
24 de junho de 2021, que estabelece os requisitos minimos relativos &s dependéncias
e aos equipamentos para instalacdo e funcionamento de postos de refrigeracéo.

Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

09 de setembro de 2021, que estabelece os critérios de destinacdo do leite e derivados
que ndo atendem aos padrdes regulamentares, na forma em que se apresentem,
incluidos o seu aproveitamento condicional, a destinac&o industrial, a condenagéo e a
inutilizagéo quando seja  tecnicamente viavel. Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucdo

Normativa n°09, de 21 de fevereiro de 2017, que estabelece o plano de amostragem
e limites de referéncia para o Plano Nacional de Controle de Residuos e
Contaminantes em  Produtos de Origem Animal. Disponivel em

<https://www.agricultura.gov.br>

CRUZ, Adriano G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites
fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite,
soro em po e lacteos funcionais. Sdo Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p.

CRUZ, Adriano G. et al. Microbiologia, higiene e controle de qualidade. Sdo
Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 4. 356 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

MEIRELLES, Antonio José de Almeida (Org.) et al. Operagdes unitarias na
industria de alimentos: alimentos: volume 1. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2019. 562
p.

MEIRELLES, Antonio José de Almeida (Org.) et al. Operagdes unitarias na
indastria de alimentos: volume 2. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2019. 484 p.
PEREDA, Juan A. Ordofiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos
de origem animal. Traduc¢do: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

Bibliografia Complementar:

1.

ALAIS, Charles. Ciencia de la leche: principios de técnica lechera. [Version
espafola por: Don Antonio Lacasa Godina]. Barcelona, Espafia: Reverté, 1985. 873 p.

. FONSECA, Francisco Aloizio. Fisiologia da lactacéo. Vicosa: Ed. UFV, 1985. 137

p.
FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia
dos alimentos. S&o Paulo, SP: Atheneu, 2016. 182 p.
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BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n°392, de
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4. Mahaut, Michel et al. Productos lacteos industriales. Traduccién realizada por Rosa
M. Oria Almudi. Zaragoza (Espafia): Acribia, 2004. 177 p.

5. PEREDA, Juan A. Ordofiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos, vol.
1: componentes dos alimentos e processos. Traducao: Fatima Murad. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p.

6. VARNAM, Alan H.; SUTHERLAND, Jane P. Leche productos lacteos: tecnologia,
quimica y microbiologia. Traducido por Rosa Oria Almudi. Zaragoza (Espafia):
Acribia, 1995. 476 p.

7. WALSTRA, P et al.Ciencia de la lechey tecnologia de los productos
lacteos. Traduccion: Dra. Rosa M? Oria Almudi. Zaragoza (Espafa): Acribia, S.A.,

2001. 730 p.
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Nome da disciplina: Economia e Gestdo do Agronegécio (ADM 125)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertado: 5° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 66

NuUmero de aulas: 72

Ementa: Introducdo a Economia e Economia Rural. O Agronegocio: conceito, histérico

e Gestdo. Sistemas Agroindustriais: definicdes, vertentes metodologicas e principais

aplicacdes. Andlise de cadeias produtivas agroindustriais. Ferramentas de gestdo dos

sistemas agroindustriais. Os complexos agroindustriais e o0 setor externo. Aspectos

sociais, legais e éticos no agronegdcio. As grandes questdes atuais que afetam os

complexos agroindustriais.

Objetivo Geral: Proporcionar visdo histérica do Agronegdcio e apresentar as

ferramentas para gerencia-lo.

Objetivos Especificos:

v’ Apresentar os conceitos basicos de Economia e Economia Rural; apresentar o sistema
econdmico e sua classificacao;

v" Definir agronegdcio; definir o Sistema Agroindustrial, Cadeia Agroindustrial e
Complexo Agroindustrial;

v' Identificar as politicas publicas que afetam os complexos agroindustriais;

<\

Identificar os aspectos sociais, legais e éticos no agronegdcio;

v Identificar o agroneg6cio na atualidade; conceituar empresas rurais; conceituar
empresario rural,

v" Descrever o agronegocio familiar; apresentar os conceitos basicos da producéo rural
no agronegacio; conhecer o processo de comercializacéo agricola;

v Identificar estratégias para empreendimentos rurais; conceituar desenvolvimento

agricola sustentavel; conceituar agronegocio cooperativo.
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Bibliografia Bésica:
1 BATALHA, M.O.. Gestdo Agroindustrial. v. 1.. 2, 3 e 5 ed. Atlas, Sdo Paulo. 2011

2 SILVA, Roni Antonio Garcia da. Admnistrag&o rural: teoria e pratica. Curitiba, PR:
Jurud, 2012. Acompanha livro. ISBN 978-85-362-2471-8.

3 VICECONTI, Paulo Eduardo Vilchez; NEVES, Silvério das. Introducdo a economia.
12. ed. rev. e atual. S&o Paulo, SP: SaraivaUni, 2015. 565 p. ISBN 978-85-02-21045

Bibliografia Complementar:

1. BATALHA, M.O. Gestdo Agroindustrial. v.1. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas,
2001.

2. BATALHA, M.O. (Coordenador). Recursos humanos para o0 agronegécio
brasileiro. . Brasilia, DF: CNPq, 284 p. 2000

3. KOTLER, P.. Administracdo de Marketing. Analise, Planejamento, Implementacéo e
Controle. 5 ed. S&o Paulo: Atlas,. 2009

4. MATHIAS, W. F. M. Projetos: planejamento, elaboragdo e anélise. 2. ed. Sdo
Paulo, SP: Atlas, 2010

5. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. v.2. Vigosa, MG: UFV, 2005.
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Nome da disciplina: Ciéncia e Tecnologia de Queijos | (TAL 282)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertado: 5° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 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 fabricacao 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 Mucarela, Queijo Provolone,

Queijo Prato, Requeijdo, Ricota e Queijo Parmeséo.

Objetivo Geral: Conhecer a tecnologia de fabricagéo de diferentes queijos.

Objetivos Especificos:

v’ Apresentar os principais laticinios e mercados consumidores de queijos no Brasil;

v" Conhecer os fatores relativos a qualidade do leite para fabricacdo de queijos;

v" Entender os principios basicos da fabricacdo de queijos (coagulacdo, dessoragem,
salga e maturacéo);

v" Relacionar os principais ingredientes, aditivos e coadjuvantes utilizados na fabricagao
de queijos;

v" Entender os fatores ligados ao rendimento de fabricacdo e aos custos de producéo;

v" Conhecer os principais microrganismos envolvidos na fabricagdo de queijos;

v’ Entender como ocorrem os principais defeitos em queijos, com suas respectivas causas
e métodos de prevencao;

v Reconhecer e manipular os principais equipamentos e utensilios utilizados na
fabricacdo de queijos;

v" 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;

v" Conhecer o0s principais queijos artesanais produzidos no Brasil;

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

v' Conhecer empresas especializadas no setor de queijos por meio de visitas técnicas.
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Bibliografia Bésica:

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

2. FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao - edicao
revisada e ampliada. S&o Paulo: Fonte Comunicagdes e Editora, 2005.

3. MAHAUT, M.; JEANTET, R.; BRULE, G. [Traduccién por Silvia Ruiz Saez].
Introduccion a la tecnologia 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 practica para el analisis microbiolédgico de
la leche y los productos lacteos. Traducido por Rosa P. Oria Almudi. Zaragoza
(Espafa): Acribia, S.A., 1990. 151 p.

3. FURTADO, Mdcio M. Quesos tipicos de latinoamérica. [s.1]: Fonte Comunicaces
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 (Espafa): Acribia, S.A., 2001. 730p.

Titulo original: Dairy Technology. Principles of milk properties and processes.
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Nome da disciplina: Tecnologia de Creme, Manteiga e Sobremesas Lacteas (TAL 267)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 5°periodo

Carga horéria (hora-relégio): 66

NUmero de aulas: 72

Ementa: Qualidade da matéria-prima. Obtencdo, conservacdo e transporte do leite

higiénico. Propriedades fisico-quimicas das matérias-primas. Selecdo. Padronizacao.

Formulagdes. Ingredientes. Tecnologia de fabricagdo. Obtencao do creme. Fabricacéo da

manteiga. Rendimentos. Defeitos. Fabricacdo de sorvetes e gelados comestiveis.

Ingredientes. Célculo do preparado. Processamento do preparado. Congelacéo, 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:

v’ Capacitar o aluno para obtencédo e processamento de creme de leite e seus derivados
dentro de normas técnicas e higiénico-sanitarias.

v Identificar as tecnologias para o beneficiamento do creme. Identificar as etapas de
obtencéo do creme de leite, da fabricagdo da manteiga e da fabricacdo de sobremesas
lacteas dentro das normas legais.

v Identificar a tecnologia de fabricacédo de gelados comestiveis. Avaliar a qualidade final
dos produtos. Identificar os principais defeitos em creme, manteiga, gelados
comestiveis e sobremesas lacteas.

v" Reconhecer e executar os procedimentos e tecnologias para embalagem, conservacao
e armazenagem dos produtos.

Bibliografia Béasica:

1. CRUZ, Adriano G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites
fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro
em po e lacteos funcionais. Sdo Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p.

2. SILVA, Roselir Ribeiro da. Tecnologia da fabricagdo de manteiga: apostila. Rio
Pomba: [s. n.], 2010. 72 p. il Notas de aula.

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

1. VARNAM, A. H..; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos: tecnologia,
quimica y microbiologia.Traducido por Rosa Oria Almudi. Zaragoza (Espafa):
Acribia, 1995

2. ALAIS, C. Ciencia de la lecha: principios de técnica lechera. Barcelona: Reverte.
1985.

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

4. PEREDA, J.A. Ordéiiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos, vol. 1: componentes
dos alimentos e processos. Traducdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294
p.

5. SCHMIDT, Karl-Friedrich. Elaboracién artesanal de mantequilla, yogur y queso.
Traducido del aleman por Oscar Dignoes Torres-Quevedo. Zaragoza (Espafia):
Acribia, 2005. 116 p.
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Nome da disciplina: Anélise Sensorial (TAL160)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual seréa ofertada: 5° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 49,5

NuUmero de aulas: 54

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

v" Detectar as diferentes caracteristicas sensoriais dos alimentos.

v’ Conduzir os procedimentos para selecdo e treinamento de equipes de provadores.

v’ Executar os diversos métodos de avalia¢do sensorial dos alimentos.

v Interpretar os dados estatisticos obtidos na analise sensorial.

Bibliografia Bésica:

1. CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratorio de
analise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa, MG: Ed. UFV, 1993.

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

3. SILVA, V.R.O. Apostila de analise sensorial 2022. IF SUDESTE MG Campus Rio
Pomba, 2022.

Bibliografia Complementar:

1. CHAVES, J.B. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa: UFV. 2005.

2. SILVA, V.R.O. Apostila de préticas de andlise sensorial 2022. IF SUDESTE MG
Campus Rio Pomba, 2022.

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.
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5. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.BIB
COMPLEMENTAR
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Nome da disciplina: Fisica Il (FIS 154)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 5° periodo

Carga horaria (hora-relégio): 49,5

NuUmero de aulas: 54

Ementa: Introducdo a Mecénica dos Fluidos. Temperatura; Calor e 1% Lei da

Termodindmica; Teoria Cinética dos gases. Segunda Lei da Termodinamica. Oscilacgdes.

Noc0es de Ondas.

Objetivo Geral:

Investigar e analisar os fundamentos envolvidos no estudo de Fluidos, Termodinamica,

Oscilagbes e Ondas; e suas implicacBes no cotidiano do homem contemporaneo.

Objetivos Especificos:

Estabelecer relacGes entre os conceitos Fisicos abordados e suas respectivas aplicacfes

uteis na industria de Alimentos, buscando, assim, construir significados e novos

conhecimentos que ajudem na construcao do perfil proposto para os alunos de graduacéo

em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos desta Instituicdo de Ensino.

Bibliografia Basica:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de Fisica: Gravitacdo, Ondas e
Termodindmica. Rio de Janeiro: LTC, Vol. 2. 82 ed. 2008.

2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2: Fluidos; Oscilagdes e Ondas; Calor.
Sdo Paulo, SP: Ed. Edgard Blicher, 42 ed. 2010.

3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros:
Mecénica,Oscilacdes e Ondas, Termodindmica. Tradugdo Horacio Macedo. Rio de
Janeiro:LTC, Vol. 1. 5% ed. 2006

Bibliografia Complementar:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de Fisica: Gravitagdo, Ondas e
Termodindmica. Rio de Janeiro: LTC, Vol. 2. 9 ed. 2012.

2. YOUNG, H. D.; FREEDMAN R. A. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. S&o Paulo:
Editora Pearson-Addison Wesley, 122 ed. 2008.

3. CHAVES, A. Fisica basica: Gravitagdo-Fluidos-Ondas-Termodindmica. Rio de
Janeiro: LTC, 2007

4. ALONSO, Marcelo; FINN, Edward J.. Fisica: um curso universitario: volume 2:
campos e ondas. 12. reimp. Sdo Paulo, SP: Edgard Bliicher, 2009. Vol. 2 565 p. ISBN
978-85-212-0039-0
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5. LUZ, A. M. R.; ALVARES, B. A.; GUIMARAES, C. C. Fisica: contexto &
aplicacdes: Sdo Paulo: Scipione, Vol. 2. 22 ed. 2016
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Nome da disciplina: Microbiologia do Leite e Derivados (TAL 155)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 82,5

NuUmero 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

microrganismos no leite. Ecologia microbiana em leite e derivados. Microrganismos

frequentemente associados a leite e derivados. Biodeterioragdo de leite e derivados.

Biofilmes. Esporos bacterianos. Doencas de origem alimentar. Doencas veiculadas pelo

consumo de leite e derivados contaminados com microrganismos patogénicos.

IntoxicacOes e infeccdes de origem alimentar. Patogénese das infeccdes alimentares.

Principais bactérias laticas. Fermentacdo latica. Culturas microbianas utilizadas na

industria de laticinios. Métodos rapidos de analise microbioldgica de alimentos.

Classificacdo dos microrganismos de acordo com a temperatura de crescimento.

Contagem de microrganismos em leite e derivados. Crescimento microbiano.

Enterobacteriaceae. Coliformes. Microrganismos proteoliticos e lipoliticos. Fungos

filamentosos e leveduras. Determinagdo e pesquisa das principais bactérias patogénicas

veiculadas por leite e derivados. Amostragem e legislacéo - padrdes microbiologicos para

leite e derivados.

Objetivo Geral: Conhecer os principais microrganismos contaminantes do leite e

derivados e entender como controlé-los e identifica-los.

Objetivos Especificos:

v' Estudar os fatores que afetam a multiplicacdo microbiana no leite e derivados; estudar
a ecologia microbiana do leite e derivados;

v' Caracterizar os microrganismos relacionados ao leite e derivados (deterioradores,
patogénicos, bactérias laticas e probidticos);

v' Conhecer as principais formas para o controle microbiolégico de alimentos;

v Entender a microbiologia de processos na industria de laticinios e as formas de
processamento utilizadas para a conservacao de leite e derivados; e,

v Conhecer e executar as metodologias para deteccdo de microrganismos no leite e

D

derivados.
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Bibliografia Bésica:

1. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo 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; TANIWAKI, M.H.; GOMES,
R.A.R.; OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de analise microbioldgica de
alimentos e agua. 5.ed. S&o Paulo: Blucher, 2017, 560p.

Bibliografia Complementar:

1. BAM. BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL. US Food and Drug
Administration, FDA. Disponivel em: https://www.fda.gov/food/laboratory-
methods-food/bacteriological-analytical-manual-bam. Acesso em: 11 dez 2020.

2. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10.ed.
Sé&o Paulo: Prentice Hall, 2004, 608p.

3. PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e
aplicacles. Volume 1, 2. ed. S&o Paulo: Makron Books, 1996, 524p.

4. TORTORA, G. J., FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiologia. 12.ed. So Paulo:
Artmed, 2017, 935p.

5. Revistas e periddicos: International Journal of Food Microbiology. Disponivel em
periodico CAPES. Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, ISSN
0101-2061. Disponivel em Scientific electronic library online (SCIELO).
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Nome da disciplina: Embalagens de Alimentos (TAL 281)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horaria (hora-relégio): 66

NuUmero de aulas: 72

Ementa: Classificagdo das embalagens, tipos e usos. Importancia e funcdes das

embalagens. Selecdo da embalagem. Embalagens ativas e inteligentes. Inovacdo em

embalagens e gerenciamento estratégico em embalagens para alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer os diferentes tipos de materiais utilizados em embalagens,

entendendo suas possiveis interacdes com os alimentos e conservagao.

Objetivos Especificos:

v' Diferenciar tipos de materiais de confeccdo de embalagens.

v' Relacionar o tipo de embalagem, o produto e processo de conservacgdo do alimento.

v’ Entender as possiveis interacdes entre o material da embalagem e o alimento

v Avaliar as embalagens de alimentos, considerando as normas estabelecidas e qualidade
final desejada.

Bibliografia Basica:

1. OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G.C. (Ed.). Embalagens plasticas rigidas: principais
polimeros e avaliagdo da qualidade. Campinas: CETEAITAL, 2008. 372p.

2. ROBERTSON, G. L. Food packaging principles and practice. New York: Marcel
Dekker. 1993.

3. SARANTOPOULOS, C. I.G. L. et al.. Embalagens plasticas flexiveis: principais
polimeros e avaliacao de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 267 p.

Bibliografia Complementar:

1. BRODY, A.L. (Ed.). Envasado de alimentos en atmdsferas controladas
modificadas y a vacio. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 1996. 213 p.

2. MAFRA, N.B.M.; MUNHOZ, D.; BAGGIO, A.E. A evolucdo da embalagem:
informagdes para uma nova geracdo de consumidores conscientes. Belo Horizonte:
E.C.O., 2007. 44 p.

3. FARIA, J.A.F. Embalagem de leite de consumo: leites pasteurizados e esterilizados:
196. Vicosa, 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 Agropecuéria Oeste, 2002. 26 p

5. GOMES, J.C.; SILVA, M.H.L. TAL 467 - legislacdo de alimentos. Vigosa, MG:

UFV; DTA, 2004. 330 p.




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

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 6°periodo

Carga horaria (hora-reldgio): 99

NuUmero de aulas: 108

Ementa: Fendmenos microbioldgicos, enzimaticos e bioguimicos da maturacdo de

queijos. Queijos maturados por fungos: microbiota, protedlise, lipdlise, compostos de

aroma, mudancas na textura e controle da maturacdo. Tipos de queijo processado, queijo

processado analogo e defeitos de queijo processado. Fermentacgdo 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:

v' Conhecer a tecnologia de processamento dos diferentes tipos de queijos especiais;

v’ Conhecer a microbiota e as mudancas bioquimicas ocorridas em queijos maturados;

v Entender o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos queijos abordados
nesta disciplina;

v" Proporcionar aos estudantes a oportunidade de executar as tecnologias de fabricagdo
dos diferentes tipos de queijos especiais.

Bibliografia Basica:

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. Sao Paulo: Milkbizz, 2003.
128p.

3. MAHAUT, M.; JEANTET, R.; BRULE, G. [Traduccion por Silvia Ruiz Saez].
Introduccion a la tecnologia quesera. Zaragoza, Espafia: Acribia. 2003. 189p.

Bibliografia Complementar:

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

587p.

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

ECK, André. O queijo: Portugal: Europa América, c1987. Vol. 2. 336 p. (Euroagro).

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

ROBINSON, R. K.; WILBEY, R. A. Fabricacion de queso: R. Scott. 2. ed. Zaragoza:

Acribia, 2002. 488 p. Titulo original: Cheesemaking practice, R. Scott.
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Nome da disciplina: Instalagdes e Equipamentos na Industria de Laticinios | (TAL 285)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Os meios auxiliares nas industrias de laticinios. Refrigeracdo. Vapor.

Eletricidade. Tubulagcdes e bombas. Trocadores de calor. Abastecimento de agua. Ar

comprimido. Lubrificag&o.

Objetivo Geral: Conhecer os meios auxiliares utilizados em uma inddstria de laticinios.

Objetivos Especificos:

v' Conhecer o processo de refrigeracdo, vapor e eletricidade utilizados em uma industria
de laticinios;

v" Entender o funcionamento das tubula¢es, bombas e trocadores de calor em uma
industria de laticinios;

v’ Ter conhecimento sobre Abastecimento de dgua. Ar comprimido. Lubrificacdo.

Bibliografia Bésica:

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

2. GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284 p.

3. PEREDA, Juan A. Ordobfiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: v2: alimentos de
origem animal. Tradugdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

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

2. CARDELLA, B. Seguranca no Trabalho e Prevencéo de Acidentes. Edigdo: 2a ed.
[S.1.]: Atlas, 2016.

3. COSTA, E. C. DA. Refrigeracdo. Engenharia edition ed. [S.l.]: EDGARD
BLUCHER, 1982.

4. CREDER, Hélio. Instalagbes elétricas. 14. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
479 p.

5. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na industria de
alimentos. Vicosa, MG: UFV, 1993. 50 p.
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Nome da disciplina: Metodologia Cientifica (TAL 152)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 33

NuUmero de aulas: 36

Ementa: Importancia da pesquisa cientifica. NocOes sobre ciéncia e niveis do

conhecimento. Trinbmio 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 comp®e o trabalho de pesquisa. Normas gerais para

citacdo no corpo do trabalho. Normas para citacdes de referéncias — Normas ABNT.

Publicagdes e divulgacgdes de resultados de pesquisa. Comunicacédo 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:

v" Apresentar os conhecimentos de metodologia cientifica de modo a proporcionar ao
aluno o discurso cientifico,

v" Aucxiliar o educando na organizacao do pensamento e na linguagem técnica apropriada
a elaboracdo de trabalhos cientificos, monografias e projetos de pesquisa.

Bibliografia Bésica:

1. MARCONI, M. DE A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica.
8.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2019. 346p.

2. MATTAR, J. Metodologia cientifica na era da informética. 3. ed. rev. atual. Sdo
Paulo, SP: Saraiva, 2014. 308 p.

3. SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 23.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2008. 304p.

Bibliografia Complementar:

1. BARROS, AJ.P.de; LEHFELD, N. A.S.Projeto de pesquisa: propostas
metodoldgicas. 19. ed. Petrdpolis: Vozes, 2010. 127 p. ISBN 978-85-326-0018-9.

2. CRESWELL, J.W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto.

3. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 296 p. ISBN 978-85-363-2300-8. Reimpr.

2016.
D
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3. DEMO, P. Metodologia do Conhecimento Cientifico. 1. ed. S&o Paulo: Atlas, 2008.
216p.

4. GIL, A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 175p

5. PADUA, E.M.M. Metodologia da Pesquisa: Abordagem Tedrico-Pratica. 14. ed.
Campinas: Papirus, 2008. 124p.
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Nome da disciplina: Projeto de Conclusdo de Curso (TAL 300)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horaria (hora-relégio): 33

NuUmero de aulas: 36

Ementa: Elaboracdo de proposta de trabalho de conclusdo de curso de eixo cientifico

e/ou tecnologico, 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 de

trabalho de concluséo de curso mediante esta banca.

Objetivo Geral: Elaborar projetos que se enquadrem nas areas de atuagdo do bacharel

em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

Objetivos Especificos:

v' Elaborar projetos que se enquadrem nas areas de atuacdo do bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios,

v" Desenvolver capacidade de leitura e sintese de texto técnico cientifico, além da
escrita formal para elaboragéo de projetos.

Bibliografia Basica:

Variavel

Bibliografia Complementar:

Variavel
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Nome da disciplina: Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados (TAL 287)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 7°periodo

Carga horéria (hora-relégio): 66

NuUmero de aulas: 72

Ementa: Introducéo a fermentacdo de produtos lacteos. Grupos de microrganismos de

importancia. Tipos de fermentagdo. Culturas laticas ou “starters": caracteristicas, fungdes

e aplicacbes. Tecnologia da fabricacdo de leites fermentados: iogurte, leite aciddfilo,

kefir, buttermilk, yakult e outros. Produtos lacteos fermentados prebioticos, probi6ticos

e simbidticos. Legislacdo e qualidade de lacteos fermentados.

Objetivo Geral: Conhecer os diferentes produtos lacteos fermentados, assim como 0s

microrganismos que os compdem e regulamento técnico de identidade e qualidade desses

produtos.

Objetivos Especificos:

v Demonstrar ao estudante a importancia dos processos fermentativos para a producao
de lacteos fermentados.

v" Mostrar os diferentes tipos de culturas laticas, suas caracteristicas, suas funcoes e suas
aplicagdes.

v’ Familiarizar o estudante, tanto de forma teérica como pratica, com os 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
Agropecuéria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Resolucéao
n° 46 de 23 de outubro de 2007. Padrdes de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados.
https://www.diariodasleis.com.br/legislacao/federal/179713-regulamento-
tucnico-leites-fermentados-adota-o-regulamento-tucnico-de-identidade-e-
qualidade-de-leites-fermentados-anexo-u-presente-instruuuo-normativa.html

2. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.Secretaria de Defesa

Agropecuéria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Instrucéo

D



https://www.diariodasleis.com.br/legislacao/federal/179713-regulamento-tucnico-leites-fermentados-adota-o-regulamento-tucnico-de-identidade-e-qualidade-de-leites-fermentados-anexo-u-presente-instruuuo-normativa.html
https://www.diariodasleis.com.br/legislacao/federal/179713-regulamento-tucnico-leites-fermentados-adota-o-regulamento-tucnico-de-identidade-e-qualidade-de-leites-fermentados-anexo-u-presente-instruuuo-normativa.html
https://www.diariodasleis.com.br/legislacao/federal/179713-regulamento-tucnico-leites-fermentados-adota-o-regulamento-tucnico-de-identidade-e-qualidade-de-leites-fermentados-anexo-u-presente-instruuuo-normativa.html
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Normativa n° 16 de 23 de agosto de 2005. Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Bebida Lactea.

https://www.normasbrasil.com.br/norma/instrucao-normativa-16-2005 75591.html

3. CRUZ, A. G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados,
bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em pd e lacteos
funcionais. Sao Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p. (Lacteos, 3). ISBN 978-85-352-
8085-2.

Bibliografia Complementar:

1. FERREIRA, C.L.L.F. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais.
Caderno Didatico. Editora UFV. 2002. 26P.

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

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

4. 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. Traduccion: Dra.
Rosa M Oria Almudi. Zaragoza (Espafa): Acribia, S.A., 2001. 730 p.

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



https://www.normasbrasil.com.br/norma/instrucao-normativa-16-2005_75591.html
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Nome da disciplina: Tecnologia de L&cteos Concentrados e Desidratados (TAL265)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Historico. Producdo, exportacdo e importancia mercadoldgica. Qualidade da

matéria-prima para fabricacdo de produtos lacteos concentrados e desidratados. Etapas

gerais de fabricacdo: padronizagéo, concentracdo e secagem. Equipamentos utilizados
para fabricacdo de produtos lacteos concentrados e desidratados. Fabricagdo de doce de
leite cremoso e em barra. Fabricacdo de leite evaporado. Fabricacdo de leite condensado.

Fabricacdo de leite em pé comum e instantaneo. Fabricacao de soro de leite em pd e seus

derivados. Higienizacéo 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 fabricacdo de diferentes produtos lacteos

concentrados e desidratados.

Objetivos Especificos:

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

v' Capacitar o estudante a obter, selecionar e preparar a matéria prima e conduzir 0s
processos de elaboracdo de tais produtos, conciliando tecnologias com as exigéncias
legais.

Bibliografia Basica:

1. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen
R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900
p. ISBN 978-85-363-2248-3.

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

3. CRUZ, A. G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados,
bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em po e lacteos
funcionais. Sao Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p. (L&cteos, 3). ISBN 978-85-352-

8085-2.
D




4. ARAUJO, Julio Maria Andrade. Quimica de alimentos: teoria e prética. 3. ed.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2004. 478 p.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUJO, Julio Maria Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3. ed.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2004. 478 p

2. ROBINSON, Richard K. Dairy microbiology handbook: third edition. Canada: A
John Wiley & Sons, ¢c2002. 765 p. ISBN 0-471-38596-4.

3. RENHE, I. R; PERRONE, I. T; SILVA, P. H. F. LEITE condensado: identidade,
qualidade e tecnologia. Juiz de Fora, MG: Templo, 2011. 231 p. ISBN 978-85-98026-
30-5.

4. PERRONE, I. T; VALERIO, D. B; FERNANDES, G. O; TEIXEIRA, R. X;
FERREIRA, T. S; PINTO, W. F; SILVEIRA, A. C; PENIDO, B. E. R; MECKLER,
G. H; OLIVEIRA, K. M. G; LIMA, V.C. Tecnologia, fabricacio de doce de leite.
Juiz de Fora: EPAMIG, ILCT, 2007, 75p.

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

6. MAHAUT, Michel et al. Productos lacteos industriales. Traduccion realizada por
Rosa M. Oria Almudi. Zaragoza (Espafa): Acribia, 2004. 177 p. ISBN 84-200-1014-
6. Titulo original: Les produits industriels laitiers.
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Nome da disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos | (TAL 288)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 33

NuUmero de aulas: 36

Ementa: Etapas de desenvolvimento de novos produtos e de novos mercados a partir da

necessidade do consumidor, baseado no conceito do produto e segmentacdo de

mercado. Plano de marketing, pesquisa de mercado, condic¢Ges tecnoldgicas e

lancamento do novo produto. Projeto de embalagem. Formulagéo do novo produto.

Marketing e planejamento estratégico. Selecdo e quantificacdo dos fornecedores.

Registros nos 6rgaos competentes. Gestdo da inovacdo e propriedade intelectual.

Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Objetivo Geral: Elaborar projeto para desenvolvimento de um produto alimenticio.

Objetivos Especificos:

v' Oferecer subsidios aos alunos para que 0s mesmos possam elaborar projeto para
desenvolvimento de um produto alimenticio.

v" Capacitar o estudante a entender a importancia do desenvolvimento de produtos de
acordo com as expectativas do consumidor.

v Compreender o desenvolvimento de novos produtos;

v" Elaborar projetos de novos produtos alimenticios;

v Compreender as interfaces: mercado — pesquisa — desenvolvimento — langamento de
produto

v Entender a gestdo dos processos de propriedade intelectual

Bibliografia Béasica:

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

2. NEVES, Marcos Fava. Planejamento e gestdo estratégica de marketing. Séo
Paulo, SP: Atlas, 2012. 232 p.

3. CHENG, L.C.; MELO FILHO, L.D.R.de. QFD: desdobramento da funcao
qualidade na gestao de desenvolvimento de produtos. 2. ed. S&o Paulo: Blucher,

2010. 539 p.
i
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Bibliografia Complementar:

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

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

2. SILVA, C.AB. da; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. Vigosa, MG: UFV, 2005. 308 p.

3. OLIVEIRA, 0. J. (Org.). Gestdo da qualidade: tépicos avancados. Sdo Paulo, SP:
Cengage Learning, 2004. 243 p.

4. SILVA, D.J. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolédgicos. Vicosa, MG:
UFV, 1990. 165 p.




Nome da disciplina: Inspe¢do Sanitaria de Leite e Derivados (TAL 163)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Inspecdo sanitaria, por qué? Obtencdo Conservacéo 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. Condicbes de

funcionamento de estabelecimentos produtores e beneficiadores de leite. Boas praticas de

fabricacdo, Avaliacdes de leite e derivados, rotulagem e legislacao.

Objetivo Geral: Conhecer a estrutura legal envolvida na fiscalizacdo da producao, assim

como os critérios legais e 0s métodos de determinacdo da composicéao e das propriedades

do leite.

Objetivos Especificos:

v’ Revisar o processo de biossintese e secre¢do do leite;

v Enumerar os critérios para a obtencdo higiénica do leite de acordo com as normas
federais;

v" Revisar a composicdo e as propriedades do leite, bem como os fatores causadores de
alteracbes dos mesmos;

v" Conhecer e avaliar os critérios legais e 0s métodos de determinacdo da composicao e
das propriedades do leite;

v Conhecer os critérios e as estruturas ideais estabelecidas como parametro para
producéo e industrializacéo de leite e derivados;

v" Reconhecer as principais causas de fraudes e adulteracGes de leite e derivados;

v" Conhecer industrializacdo e comercializacdo de leite e derivados, bem como as
principais legislacOes estabelecidas pelos érgdos competentes;

v' Conhecer as praticas adotadas por profissionais envolvidos na inspecdo sanitaria de
leite de derivados.

Bibliografia Béasica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n°392, de
09 de setembro de 2021, que estabelece os critérios de destinacdo do leite e derivados

que ndo atendem aos padrdes regulamentares, na forma em que se apresentem,
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incluidos o seu aproveitamento condicional, a destinacdo industrial, a condenagéo e a
inutilizacéo quando seja tecnicamente viavel. Disponivel em

<https://www.agricultura.gov.br>

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Decreto n°9.013, de
29 de margo de 2017, que regulamenta a Lei 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e a
Lei 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspecéo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal. Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Decreto
n°10.468, de 18 de agosto de 2020, que altera o Decreto n° 9.013 de 29 de marco de

2017. Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

4. TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. 3. ed. Santa
Maria: Ed. UFSM, 2008. 203 p.

5. CRUZ, Adriano G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites
fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em
po e lacteos funcionais. S&o Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p.

6. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa
n°30, de 26 de junho de 2018, que estabelece como oficiais 0s métodos constantes do
Manual de Métodos Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Animal.
Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Portaria

n°393, de 09 de setembro de 2021, que estabelece os procedimentos de registro, de

relacionamento, de reforma e ampliacéo, de alteracdo cadastral e de cancelamento ou
de relacionamento de estabelecimentos junto ao MAPA. Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucéo

Normativa n°22, de 24 de novembro de 2005, que estabelece 0 Regulamento
Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal. Disponivel em

<https://www.agricultura.gov.br>
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4. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucéo

Normativa n°240, de 23 de julho de 2021, que altera a Instru¢cdo Normativa n°22, de
24 de novembro de 2005. Disponivel em <https://www.agricultura.gov.br>
5. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Instrucao

Normativa n°67, de 14 de dezembro de 2020, que retifica 0 anexo da Instrucdo
Normativa n°22, de 24 de novembro de 2005. Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

6. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Norma
Operacional n°02, de 10 de junho de 2020, que estabelece o manual de

procedimentos de fiscalizacdo de leite e produtos lacteos em estabelecimentos
registrados sob o Servico de Inspecdo Federal. Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

7. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Instrucao

Normativa n°67, de 10 de dezembro de 2019, que estabelece os requisitos para que
os Estados e o Distrito Federal realizem a concessdo do Selo Arte, aos produtos
alimenticios produzidos de forma artesanal. Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

8. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Norma

Interna n°01, de 10 de julho de 2019, que estabelece os procedimentos para
mensuracdo do risco estimado associado ao estabelecimento (R) para determinar a
frequéncia minima de fiscalizacdo em estabelecimentos sujeitos & inspecdo e
fiscalizacao de Defesa Agropecuaria. Disponivel em
<https://www.agricultura.gov.br>

9. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Norma
Interna n°01, de 08 de marco de 2017, que aprova os modelos de formuléarios,

estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na inspecao e
fiscalizagdo, para verificagdo oficial dos autocontroles implantados pelos
estabelecimentos de produtos de origem animal registrados (SIF) ou relacionados (ER)
junto ao DIPOA/SDA, bem como manual de procedimentos . Disponivel em

<https://www.agricultura.gov.br>

10. PEREDA, Juan A. Ordofiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos
de origem animal. Tradug&o: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.
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Nome da disciplina: Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos (TAL 250)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Definicdo e objetivos da gestdo da qualidade. Evolucao da qualidade e da gestéo

da qualidade. Principios de gestdo da qualidade. PadrGes de identidade e qualidade para

alimentos. Boas préaticas de manipulagdo: conceito, legislacdo, pré-requisitos para

implantacdo, implantagdo e gerenciamento. Analise de perigos e pontos criticos de

controle: Legislacdo, principios, pré-requisitos, implantacdo e gerenciamento. Controle

estatistico de processo.

Objetivo Geral: Conhecer a estrutura legal envolvida na fiscalizacéo da producao,

assim como os critérios legais e os métodos de determinagdo da composicao e das

propriedades do leite.

Objetivos Especificos:

v" Revisar 0 processo de biossintese e secre¢do do leite;

v Enumerar os critérios para a obtencdo higiénica do leite de acordo com as normas
federais;

v" Revisar a composicao e as propriedades do leite, bem como os fatores causadores de
alteracdes dos mesmos;

v" Conhecer e avaliar os critérios legais e os métodos de determinacéo da composicdo e
das propriedades do leite;

v’ Conhecer os critérios e as estruturas ideais estabelecidas como parametro para
producéo e industrializacéo de leite e derivados;

v" Reconhecer as principais causas de fraudes e adulteracdes de leite e derivados;

v" Conhecer industrializacdo e comercializacao de leite e derivados, bem como as
principais legislacOes estabelecidas pelos 6rgdos competentes;

v" Conhecer as praticas adotadas por profissionais envolvidos na inspe¢do sanitaria de
leite de derivados.

Bibliografia Béasica:

1. BRASIL. Resolugdo RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. DispBe sobre o

regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos
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estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo
das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 06 de
nov. de 2002, Secéo 1, p. 4-21.

2. BRASIL. Resolugdo RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre
regulamento técnico de boas préaticas para servigos de alimentacdo. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Se¢éo 1, p. 25.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de 10 de fevereiro
de 1998. Institui o sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC
a ser implantado nas industrias de produtos de origem animal. Diario Oficial da
Uniao, Brasilia, DF, 10 fev. 1998. Secéo I.

Bibliografia Complementar:

1. PALADINI, E.Pa. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. S&o Paulo: Atlas,
2010. 339 p.

2. OLIVEIRA, O.J. (Org.). Gestdo da qualidade: topicos avangados. S&o Paulo, SP:
Cengage Learning, c2004. 243 p.

3. COSTA, AF.B.; EPPRECHT, E.K.; CARPINETTI, L.C.R. Controle estatistico de
qualidade. 2.ed. S&o 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. Traduccion a cargo
de Blas Bord-Lekona. 2. ed. Zaragoza (Espaiia): Acribia, S.A., 427 p.
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Nome da disciplina: Trabalho de Conclusao de Curso | (TAL 301)
Natureza : Obrigatoria
Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Desenvolvimento do projeto proposto na disciplina Projeto de conclusdo de

curso (TAL 300). Ao final do periodo a avaliagdo sera realizada pelo professor orientador

que emitira uma declaracdo para o professor coordenador da disciplina.

Objetivo Geral: Fornecer os subsidios tedricos préaticos para que o aluno desenvolva um

trabalho de concluséo de curso.

Objetivos Especificos:

v Desenvolver habilidades em laboratérios e unidades de processamento conforme
projeto de concluséao de curso,

v Desenvolver raciocinio cientifico e tecnolégico preparando-o para a pesquisa
cientifica e para 0 mercado de trabalho.

Bibliografia Basica:

Variavel

Bibliografia Complementar:

Variavel
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Nome da disciplina: Instalacfes e Equipamentos na Industria de Laticinios 11 (TAL

286)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual seré ofertada: 7° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 66

NuUmero de aulas: 72

Ementa: Instalacbes, Equipamentos. Manutencdo. Montagem e desmontagem de

equipamentos. Limpeza de ambiente. Construcdes. Instalagdes hidraulicas, vapor e dgua.

Instalacdes elétricas. Frio Industrial, Camaras frias. Equipamentos, instalagdes 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 instalagdes industriais e saber

como utiliza-los.

Objetivos Especificos:

v' 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.

v' Identificar os fatores relevantes para elaboragdo do projeto industrial e do fluxo de
producéo, no que tange a sua viabilidade técnica e econémica.

v" Conhecer a estrutura e os principios de funcionamento dos principais equipamentos
utilizados pela indUstria alimenticia no tratamento e transformacéo de alimentos.

Bibliografia Bésica:

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

2. GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284 p.
3. PEREDA, Juan A. Ordodfiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de
origem animal. Tradugdo: Fatima Murad. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

Bibliografia Complementar:

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

2. BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. 2nd (2015 ed. [s.l.] Tetra Pak, [s.d.].
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Disponivel em: https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/

3. CREDER, Hélio. Instalac®es elétricas. 14. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
479 p.

4. PEREDA, Juan A. Ordobfiez et al (Org.).. Tecnologia de Alimentos, v1 — Alimentos
de Origem Animal. Editora Artmed. 2005.

5. SOARES, B.G. Instalagdes e Equipamentos. Apostila. Centro Federal de Educagéo
Tecnoldgica de Rio Pomba — MG. 2005

6. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na indGstria de
alimentos. Vicosa, MG: UFV, 1993. 50 p.
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Nome da disciplina: Seminario de Estagio Supervisionado (TAL 304)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 8°periodo

Carga horaria (hora-relégio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Apresentacdo de seminarios feitos pelos estudantes sobre Revisdo da literatura,
histérico da empresa e atividades desenvolvidas durante o estagio. Trata- se de uma
disciplina com peso avaliativo em que o aluno tera oportunidade de expor suas ideias e
apresenta-las a uma banca de professores-avaliadores.

Objetivo Geral: Estagiar em uma industria de laticinios ou areas afins.

Objetivos Especificos:

v" Capacitar o educando a interligar o conteildo adquirido na teoria com a pratica,

v" Orientar o educando nas diferentes atividades executadas no estagio.

Bibliografia Basica:

Variavel

Bibliografia Complementar:

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

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 8° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 49

Numero de aulas: 54

Ementa: Os estudantes desenvolverdo um novo produto, conforme proposta apresentada

no projeto da disciplina Desenvolvimento de Novos Produtos | TAL 288.

Objetivo Geral: Desenvolver um produto alimenticio na area de leite e derivados.

Objetivos Especificos:

v Promover a capacidade inovadora dos educandos de forma que possam contribuir para
o0 desenvolvimento do setor lacteo.

v" Permitir um entendimento da indissociabilidade entre teoria e pratica aplicado ao
desenvolvimento de produtos.

Bibliografia Basica:

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

2. NEVES, Marcos Fava. Planejamento e gestéo estratégica de marketing. Sdo Paulo,
SP: Atlas, 2012. 232 p.

3. CHENG, L.C.; MELO FILHO, L.D.R.de. QFD: desdobramento da funcao
qualidade na gestao de desenvolvimento de produtos. 2. ed. S&o Paulo: Blucher,
2010. 539 p.

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

5. SILVA, D.J. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa, MG:
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UFV, 1990. 165 p.
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Nome da disciplina: Trabalho de Concluséo de Curso Il (TAL 302)

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 8° periodo

Carga horaria (hora-relégio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Redacdo do trabalho de conclusdo de curso a partir dos resultados obtidos na

disciplina TAL 302. Confec¢édo do seminario e defesa do TCC.

Objetivo Geral: Elaborar redacéo final do trabalho de concluséo de curso.

Objetivos Especificos:

v’ Elaborar redacdo final do trabalho de conclusdo de curso a partir dos resultados
obtidos,

v" Elaborar seminario de defesa do TCC.

Bibliografia Bésica:

Variavel

Bibliografia Complementar:

Variavel
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Nome da disciplina: Projetos Agroindustriais (TAL 261)

Natureza : Obrigatéria

Periodo no qual seréa ofertada: 8° periodo

Carga horaria (hora-relgio): 66

NuUmero de aulas: 72

Ementa: Administragdo 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. Analise e localizacdo. Sele¢do de materiais

e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do investimento.

Estimativas de custo. Anélise econdmica. Conclusdes e decisoes.

Objetivo Geral: Conhecer as principais etapas para elaboragdo do projeto

agroindustrial, desenvolvendo a habilidade de formular e avaliar estas etapas.

Objetivos Especificos:

v’ Apresentar os conhecimentos sobre administracdo financeira, de pessoal, de
suprimento; contabilidade e balanco. Analise de mercado.

v' Definir produto, bem como escolher um processo industrial, engenharia e tamanho
do projeto.

v" Estimar investimento e custo;

v" Ter conhecimento sobre analise econdémica

Bibliografia Basica:

1. BATALHA, Mario Otavio (Coordenador). Gestédo agroindustrial. V.2. 5. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2009.

2. CLEMENTE, Ademir (Organizador). Projetos empresariais e publicos. Sdo
Paulo: Atlas, 2008.

3. WOILER, S.; MATHIAS, W. F. M. Projetos: planejamento, elaboracéo e anélise.
2. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. BATALHA, M.O. Gestdo Agroindustrial. v.1. 2. ed. S&o Paulo: Editora Atlas, 2001.
2. SILVA, C.AB. Apostila Avaliagdo de Investimentos e Projetos
Agroindustriais. Material de Leitura Convénio SEBRAE-Funarbe. Vigosa, 2004.

3. MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

4. SILVA, Carlos Arthur Barbosa da. Avaliacdo de investimentos e projetos
agroindustriais. Brasilia, DF: SEBRAE; FUNARBE, 2004. 107 p

5. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. v.2. Vi¢osa, MG: UFV, 2005.
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Nome da disciplina: Produtos lacteos UHT (TAL 290)

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 8° periodo

Carga horéria (hora-relégio): 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

termorresistente e contaminante de produtos lacteos UHT.

Objetivo Geral: Conhecer a tecnologia de processamento dos produtos lacteos UHT,

qualidade fisico-quimica, microbioldgica e nutricional destes produtos bem como a

legislagéo vigente.

Objetivos Especificos:

v’ Entender o processamento de produtos lacteos UHT;

v Compreender as tecnologias de processamento de produtos lacteos UHT;

v Compreender o envase asséptico, assim como os sanificantes e embalagens utilizadas;

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

v’ Conhecer a qualidade microbioldgica de produtos lacteos UHT.

v" Conhecer a legislacao vigente dos diferentes produtos lacteos UHT.

Bibliografia Bésica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal. Instrucéo
Normativa n°® 16 de 23 de agosto de 2005. Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Bebida Lactea.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecdo 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. Se¢éo 1.
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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.

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. S&o 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.



http://www.ablv.org.br/implistcontentint.aspx?id=937&area=imp-not
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Nome da disciplina: Contabilidade Geral (ADM 110)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-reldgio): 66 horas

Numero de aulas: 72

Ementa:

Aspectos introdutdrios. Principios e normas contabeis. Procedimentos contabeis basicos.

Variacdo do patriménio. Operacbes com mercadorias. Demonstracfes Contabeis.

Problemas Contébeis Diversos.

Objetivo Geral:

Introduzir o educando as principais praticas contabeis.

Objetivos Especificos:

Fornecer conceitos introdutorios 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 decisdes na mesma. Especificamente, pretende-se
capacitar o futuro administrador a construir, analisar e interpretar os principais
procedimentos contabeis de uma empresa.

Bibliografia Basica:

1. NEVES, S.das; VICECONTI, P.E. V. Contabilidade basica. 14. ed. rev. e ampl.

Sédo Paulo: Frase, 2009. 640 p.
2. IUDICIBUS, S. Contabilidade introdutéria. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 303 p.
3. PADOVEZE, C.L. Manual da contabilidade bésica: contabilidade introdutoria e
intermedidria, 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. Séo 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 basica. 6 ed., S&o Paulo: Frase,
1997.

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

5. REZENDE, D. A.. Sistemas de informacfes organizacionais: guia pratico para
projetos em cursos de administracdo, contabilidade, informética. 4. ed. S&o Paulo:

Atlas, 2010. 139 p.
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Nome da disciplina: Empreendedorismo (ADM 102)

Natureza: Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-reldgio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa: Histéria e importancia do empreendedorismo. Criatividade e Inovacao.
Conceito de empreendedorismo. Caracteristicas e habilidades empreendedoras.
Empreendedorismo social. Planejando para realizar. Ideia e oportunidade. Prospeccao de
oportunidades. Plano de negdcio simplificado. Atitudes empreendedoras na prética.

Objetivo Geral:

Possibilitar ao educando o entendimento dos fundamentos do empreendedorismo levando

em consideracao as caracteristicas do negocio e do empreendedor.

Objetivos Especificos:

v" Entender a importancia dos processos de criatividade e inovacéo para o
desenvolvimento das organizacdes e sociedade;

v" Propiciar uma compreensao historica e contextual do empreendedorismo;

v' Conhecer a realidade econdmica da regido Sudeste de Minas Gerais, identificando
ameagcas e oportunidades para o desenvolvimento regional,

v' Conhecer o potencial do empreendedorismo para a inclusdo social;

v" Conhecer metodologias de prospecc¢ao de oportunidades;

Bibliografia Bésica:

1. CLEMENTE. A (org.). Planejamento do negdcio: como transformar ideias em
realizacGes. 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. S&o
Paulo: Pearson Education do Brasil, 1989.

Bibliografia Complementar:

1. DRUCKER, P. F. Inovacao e espirito empreendedor: pratica e principios. S&o
Paulo: Pioneira, 2005.

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

D




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

3. DORNELAS, J. C. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 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. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 314 p.




Nome da disciplina: Administracao de Projetos (ADM 05242)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio):66 horas

NuUmero de aulas: 72

Ementa:

Fundamentos. Sistematizacdo e ferramentas. Areas do gerenciamento de projetos.

Sustentabilidade em projetos. Metodologias ageis em gestdo de projetos. Competéncias

em gestdo de projetos. Indicadores de projetos. Praticas extensionistas relacionadas a

administracao de projetos.

Objetivo Geral:

Possibilitar ao estudante conhecimentos tedricos e praticos no campo da administracao

de projetos.

Objetivos Especificos:

Apresentar a teoria e pratica em relacdo a Administracdo de Projetos, despertando o

estudante analitica e criticamente para as posturas e procedimentos praticos inerentes a

disciplina, assim como despertar o entendimento sobre as principais metodologias e

ferramentas utilizadas no gerenciamento de projetos.

Bibliografia Basica:

1. CARVALHO, M. M.; RABECHINI J. R. Fundamentos em gestdo de projetos:
construindo competéncias para gerenciar projetos. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

2. CAVALCANTI, F. R. P.; SILVEIRA, J. A. N. Fundamentos de gestdo de projetos:
gestdo de riscos, leituras complementares e exercicios. Sdo Paulo: Atlas, 2016

3. KERZNER, H. Gerenciamento de projetos: uma abordagem sistémica para
planejamento, programacao e controle. 10 ed. S&o Paulo: Blucher, 2011.

Bibliografia Complementar:

1. CLEMENTS, J. P.; GIDO, J. Gestéo de projetos. Traducao de Silvio B. Melhado. 5.
ed. S&o Paulo: Cenage Learning, 2014.

2. MADUREIRA, O. M. Metodologia do projeto: planejamento, execugdo e
gerenciamento. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2015.

3. MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo de projetos: como transformar ideias em
resultados. 5 ed. S&o Paulo: Atlas, 2014.

4. VIANA, R. V. Manual prético do plano de projetos: utilizando o PMBOK ® Guide.
6. ed. Rio de Janeiro: Brasport, 2018.

5. WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboracéo e anélise. 2. ed.

Sao Paulo: Atlas, 2010.
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Nome da disciplina: Economia | (ADM 120)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

Numero de aulas:72

Ementa: A Ciéncia Econémica: 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¢fes. Introducdo a Microeconomia: Principios

Gerais da Determinacdo dos Pregos. A Funcdo Oferta e o Equilibrio da Firma em

Concorréncia Perfeita. Formacdo de Precos em Concorréncia Imperfeita. Estrutura,

Padrd@es de Precificacao.

Objetivo Geral:

Introduzir no educando os conceitos de economia e sua influéncia no mercado.

Objetivos Especificos:

Propiciar e iniciar os alunos do Curso de Administracédo o entendimento acerca da ciéncia

econdmica e sua influéncia sobre o processo gerencial, bem como nas organizagdes.

Bibliografia Bésica:

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. S&o Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005.

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

Bibliografia Complementar:

1. CABRAL, A. S.; YONEYAMA, T. Microeconomia: uma visdo integrada para
empreendedores. Sdo 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 Ant6nio Sandoval de VVasconcellos. 5ed. Séo Paulo: Saraiva, 2004.

4. ROSSETI, José Paschoal. Introducéo a economia. 20ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.

5. MANKIW, N. G. Introducao a economia: principios de micro e macroeconomia. Sao
Paulo: Pearson, 2004.
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Nome da disciplina: Organizagdo, Sistemas e Métodos (ADM 201)

Natureza: Optativa

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

Carga horéria (hora-rel6gio):66

NuUmero de aulas:72

Ementa:

O profissional de OSM, Sistemas Administrativos, Sistemas de Informacoes.

Gerenciais, Estrutura organizacional e Métodos Administrativos.

Objetivo Geral:

Possibilitar o entendimento da organizacdo empresarial.

Objetivos Especificos:

v" Apresentar aos alunos uma discussao sobre 0s conceitos de organizacdo da empresa;

v" Debater o significado dos sistemas e os principais métodos que permitam a analise e
estruturacdo organizacional.

Bibliografia Basica:

1. BATISTA, E.O. Sistemas da informacdo: o 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. S&o Paulo, SP: Atlas, 2010. 212 p.

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

Bibliografia Complementar:

1. D'ASCENCAO, L.C.M.. Organizacdo sistemas e métodos: analise, redesenho e
informatizacao de processos administrativos. Sdo 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. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 276 p.

3. CRUZ, T.. Sistemas de Informacdes Gerenciais: tecnologias da informagéo e a
empresa do século XXI. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2009. 267 p.

4. CHINELATO FILHO, Jodo. O&M integrado a informaética. 10. ed rev.ampl.. Rio
de Janeiro, RJ: LTC, ¢2000. 318 p.
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Nome da disciplina: Matemaética Financeira (ADM 210)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio):66 horas

NuUmero de aulas:72

Ementa: Revisdo geral sobre a Matematica basica de 1° e 2° graus, Abatimentos e

Aumentos Sucessivos, Operacdes sobre Mercadorias, Juros Simples, Desconto Simples,

OperagBes 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, Convencdo 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:

v" Apresentar aos alunos os principais elementos da matematica financeira;

v' Possibilitar a suas aplicagdes na gestdo empresarial;

v Propiciar aos educandos uma analise critica na sua tomada de deciséo organizacional.

Bibliografia Bésica:

1. ASSAF NETO, A. Matemética financeira e suas aplica¢des. 10.ed. S&o Paulo:

Atlas, 2008.
2. BRANCO, A. C.C. Matematica financeira aplicada: método algébrico, HP-12C,
Microsoft Excel. 2. ed. rev. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, c2005.

3. VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matematica financeira. 7. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

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

2. IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAIN, D. Fundamentos de matematica
elementar 11: matematica comercial, matemética financeira e estatistica
descritiva. Sdo Paulo: Atual, 2004.

3. MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matemética financeira: com mais de 600
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exercicios resolvidos e propostos. 6. ed. Séo 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.




Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio): 33 horas

NuUmero de aulas:36

Ementa:

Conceitos béasicos sobre Comércio Exterior. As primeiras teorias de Comércio Exterior,

Sisteméatica de exportagdo, Processo de Importacdo, Condi¢Bes internacionais de

exportacdo e importagdo, Barreiras ao comércio exterior, Marketing Internacional

Objetivo Geral:

Entender os conceitos e possibilidades do comercio exterior.

Objetivos Especificos:

v" Assegurar a colocacdo de produtos em nivel de preco remunerador perpetuando as
atividades da organizacéo;

v Apresentar aos alunos uma visdo sistémica desta importante area de acdo de uma
organizacdo que atualmente apresenta um grande leque de oportunidades para ganho
de vantagem competitiva.

Bibliografia Bésica:

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

2. MAIA, J. M. Economia internacional e comércio exterior. 13. ed. S&o Paulo: Atlas,
2004.

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.

S&o Paulo: Saraiva, 2009.

DORNIER, P. P. et. al Logistica e operacdes globais. S&o Paulo: Atlas, 2000

PORTER, M. E. Estratégia competitiva: técnicas para analise de industria e da

concorréncia 3ed. Rio de Janeiro: Campus, 1986

5. STIGLITZ, J. E. Os Exuberantes Anos 90. Uma Interpretacdo da Década mais

Préspera da Historia. Companhia das Letras, S. Paulo, 2003.
6. WOMACK, J. P.,JONES, D. T. EROQS, D., A Maquina que Mudou o Mundo. Ed.

Campus, Rio de Janeiro, 1992.
s
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Nome da disciplina: Comércio Exterior (ADM 230)
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Nome da disciplina: Administracdo de Marketing | (ADM 250)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio):66 horas

NuUmero de aulas:72

Ementa:

Visdo geral da area de marketing no processo gerencial. Conceitos fundamentais de

marketing. ContribuicBes da area de marketing para o exercicio da Responsabilidade

Social Corporativa. Planejamento de marketing. Sistema de informacgfes de marketing.

Aspectos introdutérios do comportamento do consumidor. Segmentacdo, selecdo do

mercado-alvo, diferenciacdo e posicionamento competitivo. Introducdo ao marketing de

Servigos

Objetivo Geral:

Explorar as principais caracteristicas do pensamento e da atividade de marketing,

evidenciando sua relacdo com as demais areas administrativas, sua importancia e seus

limites para as organizaces, discutindo aspectos préaticos de sua aplicacdo.

Objetivos Especificos:

v’ - Estimular os discentes visualizarem o marketing como proposta fundamental e
inerente as organizacgGes que prezam por bem atender seus clientes;

v' - Estimular o pensamento orientado para os consumidores, buscando obter vantagem
competitiva para a organizacao, perpetuando assim as atividades desta.

v/ - Estimular a busca de oportunidades de mercado no ambito da disciplina,
especialmente por meio da apresentacéo e discusséo de exemplos de empreendimentos
gue bem aplicam os principios de marketing.

Bibliografia Béasica:

1. ROCHA, A, FERREIRA, J. B.; SILVA, J. F. Administracdo de Marketing:
conceitos, estratégias, aplicacdes. S&o Paulo: Atlas, 2012.

2. KOTLER, P. ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 12. ed. S&o Paulo,
Pearson Prentice Hall, 2007.

3. LAS CASAS, A. L. Administracdo de Marketing: conceitos, planejamento e
aplicacdes a realidade brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
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Bibliografia Complementar:

1. KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2006.

2. REVISTA PEQUENAS EMPRESAS GRANDES NEGOCIOS. Séo Paulo: Globo,
1981. Disponivel em: https://revistapegn.globo.com/. Acesso em 22 jun. 2020.

3. REVISTA BRASILEIRA DE MARKETING. S&o Paulo: Uninove, 2002. e-ISSN
2177-5184. Disponivel em:
https://periodicos.uninove.br/index.php?journal=remark. Acesso em 22 jun. 2020.

4. REVISTA COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR. Recife: Universidade
Federal de Pernambuco. ISSN-e: 2526-7884. Disponivel em:
https://periodicos.ufpe.br/revistas/cbr. Acesso em 22 set. 2020.

5. CROOCO, L.; et al. Fundamentos de Marketing: conceitos basicos. Rio de Janeiro:
Saraiva, 2009.




Nome da disciplina: Administracao de Marketing Il (ADM 251)
Natureza: Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horaria (hora-relégio): 66 horas

NuUmero de aulas: 72

Ementa:

Decisdes de produto, preco, distribuicdo e comunicacgao.

Objetivo Geral:

Proporcionar ao estudante meios de compreender e aplicar os principais aspectos do
marketing mix, por meio de trabalhos aplicados que estimulam o desenvolvimento de
habilidades diversas no campo do marketing.

Objetivos Especificos:

v

v

Auxiliar no desenvolvimento de habilidades e praticas relacionadas a cada um dos
elementos do mix de marketing e, ao mesmo tempo, promover reflexdes acerca do
uso de cada ferramenta, alternando momentos de carater mais pratico com 0s
momentos de reflexdo de &mbito académico.

Capacitar o estudante a utilizar os recursos de marketing como um gestor que
compreende a perspectiva do consumidor

Bibliografia Basica:

1.

ROCHA, A.; FERREIRA, J. B.; SILVA, J. F. Administracdo de Marketing:
conceitos, estratégias, aplicagdes. S&o Paulo: Atlas, 2012.

. KOTLER, P. ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo,

Pearson Prentice Hall, 2007.
LAS CASAS, A. L. Administracdo de Marketing: conceitos, planejamento e
aplicacOes a realidade brasileira. S&o Paulo: Atlas, 2006.

Bibliografia Complementar:

1.

CROCCO, L., GIOIA, R. M. et. al. Decisdes de marketing: os 4Ps. Colegdo
marketing (vol. 02). Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

. KOTLER, P. Administracao de marketing: analise, planejamento, implementacéo

e controle. 6. ed. S&o Paulo 2001.

LAS CASAS, A. L. Administracdo de Marketing. S&o Paulo: Atlas, 2006.
ROCHA, A. CHRISTENSEN, C. Marketing: Teoria e pratica no Brasil. 2. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 1999.

LUPETTI, M. Gestao Estratégica da Comunicacdo Mercadoldgica. S&o Paulo:

Thomson, 2007.
s
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Nome da disciplina: Administracdo Estratégica (ADM 252)

Natureza: Optativa

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

Carga horéria (hora-rel6gio):66

NuUmero de aulas: 72

Ementa:

Fundamentos da administracdo estratégica. Planejamento estratégico: analise situacional;

Visdo; missdo; cenarios; objetivos e metas; analise externa; anélise interna. Ferramentas

da administracdo estratégica. Implementacdo das Estratégias: avaliacdo das alternativas

estratégicas; escolha das estratégias; acOes estratégicas; projetos e planos de acéo.

Controle e avaliacdo do processo. Indicadores de desempenho. Praticas extensionistas

relacionadas a administracdo estratégica.

Objetivo Geral:

Apresentar um referencial teérico a respeito da Administracao Estratégica, despertando-

0 analitica e criticamente para as posturas e procedimentos praticos inerentes a disciplina,

tendo sempre presente a preocupacdo com o processo de formulacdo e aplicagdo 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 préatica da

estratégica dentro das organizacGes, inseridos no contexto dos diversos tipos de

organizacoes.

Bibliografia Basica:

1. CERTO, S. C.; PETER, J. P. Administracao estratégica: planejamento e implantacéo
de estratégias. Traducdo de Reynaldo Cavalheiro Marcondes, Ana Maria Roux Cesar.
3 ed. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2010.

2. COSTA, E. A. da. Gestdo estratégica: da empresa que temos para a empresa que
gueremos. 2 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2007.

3. OLIVEIRA, D. de P. R. de. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia e
préaticas. 34 ed. S&o Paulo: Atlas, 2018.

D




BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
Campus Rio Pomba

Bibliografia Complementar:

1. CHIAVENATO, I.; MATOS, F. G. Visdo e acdo estratégica: os caminhos da
competitividade. 3 ed. Sdo Paulo: Manole, 20009.

2. GHEMAWAT, P. A estratégia e o cenario de negocios. Tradugdo de Patricia Lessa
Flores da Cunha. 3 ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

3. LEMOS, P. M. et al. Gestao estratégica de empresas. Rio de Janeiro: FGV Editora,
2012,

4. MCKEOWN, M. Estratégia: do planejamento a execucdo. Tradugdo de Julio
Monteiro de Oliveira. Rio de Janeiro: Alta Books, 2019.

5. DECOURT, F; NEVES, H. da R; BALDNER. Planejamento e gestdo estratégica.
Rio de Janeiro: FGV Editora, 2012.
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Nome da disciplina: Gestdo Agroambiental (ADM 261)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio): 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).

Conceituacdo de sistemas de gerenciamento ambiental. Introdugdo a analise econémica

da gestdo ambiental na empresa: uma abordagem sisttémica. Normas ISO 14.000 e

certificacdo. Politica ambiental e de qualidade. Desempenho ambiental de empresas,

aspectos e riscos ambientais. Estudos de casos - Economia e administragdo ambiental.

Anaélise de riscos e controle de emergéncias. Metodologias, planejamento (avaliagdo 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 0s riscos

apresentados pela globalizacéo e pelo consumo desenfreado, possibilitando a redugéo dos

impactos ambientais negativos e visando a promogéo do desenvolvimento sustentavel.

Bibliografia Bésica:

1. CARVALHO, A.B.; ANDRADE, R. O. B. e TACHIZAWA, T. Gestdo Ambiental.
2% ed. S&o Paulo: Makron Books, 2000.

2. ANDRADE, R. O.B. Gestdo Ambiental: enfoque estratégico ao desenvolvimento
sustentavel. 22 ed. Sdo Paulo: Atica, 2004.

3. ASSUMPCAO, L. F. J. Sistema de Gestdo Ambiental: manual prético para
implementacdo de SGA e certificacdo 1SO 14.001. Curitiba: Jurud, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. CONTADINI, J. F. A implementagcdo do sistema de gestdo ambiental:
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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. Avaliacéo social de projetos. Sdo 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 Educacfo. 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:
SMAJ/CPLEA, 2005.
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Nome da disciplina: Metodologia do Ensino (EDU 160)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-relégio): 33 horas

NuUmero de aulas:36

Ementa:

Préatica educativa, relacdo professor/aluno, funcéo social do ensino, saberes necessarios a

conducéo do processo ensino/aprendizagem (situacdes de aprendizagem, organizacao dos

conteudos, contextualizacao, interdisciplinaridade,

Estratégias de ensino, tecnologias de ensino), métodos (individualizado, socializado,

socio individualizado), técnicas de ensino e avaliagéo.

Objetivo Geral:

Permitir a vivéncia das experiéncias de conducdo do processo ensino/aprendizagem.

Objetivos Especificos:

v Possibilitar o desenvolvimento das técnicas de ensino e avaliacdo;

v' Permitir o entendimento das formas de conducdo das praticas educativas e das
relacBes entre professor e aluno.

v" Promover o entendimento das formas de organizacdo de conteidos.

Bibliografia Basica:

1. HAYDT, R. C. C. Curso de Didatica Geral. 8. Edi¢do. S&o Paulo. Atica, 2006.
327p.

2. LIBANEO, J.C. Didatica. Sdo Paulo. Cortez, 1994. Colecdo Magistério, Série
Formacao do Professor. 292 Reimpresséo. 263p.

3. LUCK, H.. Pedagogia interdisciplinar: Fundamentos tedricos e metodologicos.
Petropolis. Vozes, 1994.

Bibliografia Complementar:

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

2. FAZENDA, I.. Didatica e interdisciplinaridade. Campinas. Papirus, 1998.
SILVEIRA, L.L. Metodologia do ensino superior. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.
134 p.

4. PERRENOUD, P.. Avaliagdo: da exceléncia a regulacdo da aprendizagens —entre
duas ldgicas. Traducdo: Patricia Chittoni Ramos. Porto Alegre. Artmed, 1999. 184p.

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

Médicas Sul, 2000.
e
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Nome da disciplina: Inglés instrumental (LET 151)
Natureza: Optativa
Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horaria (hora-relégio): 33 horas
NuUmero de aulas:36
Ementa:
Abordagem integrada dos niveis de compreensdo de leitura, suas estratégias e aspectos
Iéxico-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:
v' Ler e compreender materiais em Inglés, principalmente textos técnicos em inglés
relacionados a area, por meio de estratégias desenvolvidas durante o curso
v Alcancar melhor entendimento do contelido e vocabulario do material em questéo;
v" Desenvolvimento da capacidade de observacéo, reflexdo e critica.
Bibliografia Basica:
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.etal. Leituraem Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental.
Sao Paulo: Disal, 2005.
Bibliografia Complementar:
1. HUTCHINSON, T. & WATERS, A. English for Specific Purposes. Cambridge:
Cambridge University Press, 1998.
2. MARQUES, A. Dicionario inglés-portugués, portugués-inglés. 3. ed. Sdo Paulo, SP:
Atica, 2012. 871 p.
3. MUNHOZ, R.. Inglés Instrumental. Estratégias de leitura. Médulo I e 1. S&o
Paulo: Texto Novo, 2005.
SWAN, M.. Practical English Usage. Oxford University Press, 1998.
MARINOTTO, D.. Reading on info tech: inglés para informatica. Sdo Paulo:
Novatec, 2003. 176 p.

o &
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Nome da disciplina: Libras — Linguagem Brasileira de Sinais (LET 154)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio):33

NuUmero de aulas:36

Ementa:

Linguagem Brasileira de Sinais - O sujeito surdo: conceitos, cultura e a relacdo histérica

da surdez com a lingua de sinais. Noc¢des linguisticas de Libras: parametros,

classificadores e intensificadores no discurso. A gramatica da lingua de sinais. Aspectos
sobre a educacdo de surdos. Teoria da traducéo e interpretacdo. Técnicas de traducdo em

Libras / Portugués; técnicas de traducdo Portugués / Libras. No¢Oes 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:

v Utilizar a Lingua Brasileira de Sinais (Libras) em contextos escolares e ndo escolares.

v" Reconhecer a importancia, utilizacdo e organizagdo gramatical da Libras nos

processos educacionais dos alunos surdos;

v" Compreender os fundamentos da educacéo de surdos;

v’ Estabelecer a comparacdo entre Libras e Lingua Portuguesa, buscando semelhangas

e diferencas;
v Utilizar metodologias de ensino destinadas a educagdo de alunos surdos, tendo a
Libras como elemento de comunicag&o, ensino e aprendizagem.

Bibliografia Basica:

1. ALMEIDA, Elizabeth Oliveira Crepaldi de. Leiturae surdez : um estudo com adultos
ndo oralizados. Rio de Janeiro: Revinter, 2000.

2. BRASIL. SECRETARIA DE EDUCACAO ESPECIAL. Introducdo: Saberes e
praticas da inclusdo. Brasilia:[s.n.], 2005. fasciculo 1 (Educacdo infantil).

3. CAPOVILLA, Fernando César. Dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da
lingua de sinais brasileira. Colaboracdo de Walkiria Duarte Raphael. 2. ed. Séo
Paulo: EDUSP, 2001. v.1.ISBN:85-314-0668-4.

Bibliografia Complementar:

1. FERNANDES, Eulalia. Surdez e bilinguismo. Porto Alegre: Mediagdo, 2004. 2.

2. GOES, Maria Cecilia Rafael de. Linguagem, surdez e educagdo. Campinas: Autores
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Associados, 1996.

3. GOLDFELD, Marcia. A Crianca surda: linguagem e cognicdo numa perspectiva
socio-interacionista. Sdo Paulo: Plexus, 1997.

4. FERNANDES, Eulélia. Problemas linguisticos e cognitivos do surdo. Rio de
Janeiro: Agir, 1990.

5. CAPOVILLA, Fernando César, ENCICLOPEDIA DA LINGUA DE SINAIS

6. BRASILEIRA VOL. 1: O Mundo do Surdo em Libras. Educacao. Imprensa Oficial.
2004.
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Nome da disciplina: Calculo Diferencial e Integral 1l (MAT 152)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

NuUmero de aulas:72

Ementa: Técnicas de integracdo. Aplicacdes da Integral. Coordenadas Polares e SecGes

Conicas. Funcgdes Vetoriais. Funcdes Varias Variaveis. Derivadas Parciais. Integrais

Mudltiplas e Calculo Vetorial.

Objetivo Geral: Possibilitar o entendimento de técnicas matematicas.

Objetivos Especificos:

v Desenvolver junto aos académicos as competéncias necessarias quanto ao tratamento
e utilizacdo de fungdes matemaéticas do ponto de vista do Calculo Diferencial e
Integral II;

v Incentivar a autonomia dos educandos na busca de solucdes para problemas praticos
e tedricos, que envolvam o assunto em suas respectivas areas de atuacéao.

Bibliografia Béasica:

1. ANTON, H. BIVENS, I. DAVIS, S. Célculo. Vol. 2. Editora Bookman. 8a Edicéo.

2006.

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

3. GUIDORIZZI, H.L. Um Curso de Calculo LTC Editora. 5 Edigdo, v.3, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. AVILA, G. Célculo 3: Funcgdes de Vérias Variaveis. LTC Editora. 5a Edi¢&o. 1995.
274p.

2. HOFFMANN, L.D. BRADLEY, G.L. Calculo: Um Curso Moderno e Suas
Aplicacgdes. LTC Editora. 72 Edig¢&o. 2002

3. FLEMMING, D.M.; GONCALVES, M.B. Calculo B: funcbes de varias variaveis,
integrais multiplas, integrais curvilineas e superficie. 2. ed. rev. ampl.. Séo Paulo,
SP: Pearson Prentice Hall, 2009.

4. AVILA, Geraldo. Calculo 2: fungdes 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.
s
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Nome da disciplina: Biotecnologia (BI1O 153)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-rel6gio):33 horas

NuUmero de aulas:36

Ementa: Processo biotecnoldgico genérico. Nocdes de microbiologia e cinética

microbiana. Noc¢des de enzimologia e cinética enzimatica. Bioquimica das fermentaces.

Estequiometria das fermentagdes. Introducdo a engenharia genética. Tipos e modos de

operacdo de biorreatores. Aplicacbes de processos biotecnologicos. Alimentos

fermentados. Producéo de acidos organicos. Producdo de enzimas.

Objetivo Geral:

Conhecer os principais processos biotecnologicos de interesse para a industria de

alimentos.

Objetivos Especificos:

v’ Possibilitar o entendimento dos processos fermentativos;

v' Compreender a bioquimica das fermentacdes;

v Possibilitar o entendimento das formas de producdo e obtencdo de enzimas;

v Permitir o entendimento das formas de aplicacdo dos processos biotecnoldgicos.

Bibliografia Bésica:

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

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

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial — Engenharia Bioquimica. v.2. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E. et al. Biotecnologia Industrial — Alimentos e Bebidas
Produzidos por Fermentacdo. v.4. S&o Paulo: Bliicher, 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. Séo
Paulo: Sarvier, 2006.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. v. 1 e v.2. Makron

Books, 1998.
5. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro:

Guanabara Koogan, 2007. 386 p.
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Nome da disciplina: Genética de Micro-organismos Procariotos (BIO 163)
Natureza: Optativa
Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horaria (hora-rel6gio):49 horas
Numero de aulas:54
Ementa:
Propriedades do material genético. Replicacdo de acidos nucléicos. Ciclo celular.
Mutacdes e agentes mutagénicos. Mecanismos de reparo do DNA. Plasmidios e
transposons. Conjugacdo, transformacao e transducdo em bactérias. Recombinagdo 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:
Apresentar os conhecimentos de genética de micro-organismos procariotos e as principais
técnicas utilizadas em biologia molecular.
Conhecer e executar metodologias rotineiras utilizadas em biologia molecular.
Compreender o mapeamento genético e a 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. MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: ArtMed,
2016, 1006p.
3. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioguimica de
Lehninger. Tradugdo de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. 1298 p.
Bibliografia Complementar:
1. KREUZER, H. & MASSEY, A. Engenharia genética e biotecnologia. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.
2. PELCZAR JUNIOR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia:
conceitos e aplicacdes. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 2012. v1. 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. 12.ed. Sado Paulo:
Artmed, 2017, 935p.
5. TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. 3. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002, 586p.
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Nome da disciplina: Fisiologia de Microrganismos (BIO 164)

Natureza: Optativa

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

Carga horéria (hora-relégio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Relacdo entre estrutura e funcdo na célula procariota: estruturas externas e

significado taxonémico. Crescimento Microbiano: definicdo, natureza matemaética e

expressdo do crescimento. ReacGes energéticas.

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

Objetivos Especificos:

v" Conhecer a estrutura externa e significado taxondmico da célula procariota;

v" Conhecer o crescimento microbiano;

v Entender as reacGes energéticas que ocorrem na célula procariota.

Bibliografia Bésica:

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

2. LEHNINGER, A.L; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4. ed. S&o
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 diagnostico em
microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 1999. 216 p.

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

5. TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. 3. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002, 586p.
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Nome da disciplina: Anélise de Alimentos (TAL 166 )

Natureza: Optativa

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

Carga horéria (hora-relégio): 66

NUmero de aulas: 72

Ementa: Introducdo. Preparo de solucgdes, pesagens e medicfes. Andalise volumétrica.
Padronizacdo de Solugbes. Composicdo Centesimal dos Principais Grupos de Alimentos.
Principais Métodos Analiticos. Analise comparativa de dados obtidos com padrdes de
qualidade e legislacao.

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

Objetivos Especificos:

v' Empregar os conhecimentos para realizacdo da analise de produtos alimenticios,
tendo em vista sua aptidao ao consumo humano e seu valor nutricional.

v' Demonstrar habilidades laboratoriais para a realizacdo 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. Sdo 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. S&o Paulo: Mestre Jou, 1981.
665 p.

Bibliografia Complementar:

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

2. BOBBIO, P.A; & BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de Alimentos. S&o
Paulo: Varela, 1992, 151p.

3. LEES, R.. Analisis de los alimentos: métodos analiticos y de control de calidad. ed.
Zaragoza (Espafia): Acribia, [20--]. 288 p.

4. SILVA, Dirceu Jorge. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vicosa,
MG: UFV, Impr. Univ, 1990. 165 p.

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

Vigosa: UFV, 2005. 151 p.
B
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Nome da disciplina: Operac¢des Unitarias na Inddstria de Alimentos (TAL 148)
Natureza: Optativa
Periodo no qual serd ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horaria (hora-relégio): 66
NuUmero de aulas: 72
Ementa: Principios basicos de operacdes unitarias na industria de alimentos.
Conservacdo de massa, quantidade de movimento e energia. Separacdo dos sélidos, de
liquidos e de gases. Perda de carga. Equipamentos e operacGes de transporte de fluidos.
Principios de transferéncia de calor (conducdo, conveccdo e radiagdo). Trocadores de
calor. Evaporacdo e evaporadores. Geracdo de vapor. Secagem. Destilacdo.
Centrifugacdo. Nocdes de refrigeracao.
Objetivo Geral: Fornecer ao aluno informacg6es que o habilite a compreender os mais
variados principios de operac¢des unitarias.
Objetivos Especificos:
v" Definir a abrangéncia do conceito de operac¢des unitarias no campo de alimentos.
v' Comparar a aplicacdo dos conceitos tedricos e mostrar as vantagens e desvantagens
de cada operacao.
v" Desenvolver o raciocinio criativo no sentido de encontrar a melhor solucdo para um
dado problema, buscando o equilibrio entre o trinémio: homem-méaquina- producao.
Bibliografia Bésica:
1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. S&o
Paulo: Varela, 2001. 143 p.
2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.
3. PEREDA, Juan A. Ordofiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de
origem animal. Tradugdo: Fatima Murad. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.
Bibliografia Complementar:
1. OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Séo Paulo,
SP: Manole, 2006. 612 p.
2. EARLY, Ralph (Ed.). The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998.
446 p.
3. OUST, A.S. et al. Principios de operagdes unitarias. Trad. de Macedo, H.; Rio de
Janeiro: Editora LTC, 1982.
4. GAVA, AlJ. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284p.
5. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na industria de
alimentos. Vigosa, MG: UFV, 1993. 50 p.
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Nome da disciplina: Microbiologia de Alimentos (TAL 154)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-reldgio): 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.

Biodeterioracdo de alimentos. Intoxicagdes e infecgcdes de origem alimentar. Conservagéo

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

microbioldgica de alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer os principais micro-organismos relacionados a microbiologia

de alimentos, bem como seu controle e deteccdo nos alimentos.

Objetivos Especificos:

v' Estudar a ecologia microbiana dos alimentos;

v' Caracterizar os micro-organismos relacionados a microbiologia de alimentos;

v' Conhecer as principais formas para o controle da qualidade microbiol6gica de
alimentos;

v' Conhecer e executar as metodologias para deteccdo de micro-organismos
deterioradores e patogénicos presentes em alimentos.

Bibliografia Bésica:

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; TANIWAKI, M.H.;
GOMES, R.AR.; OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de anélise
microbiolégica de alimentos e agua. 5.ed. S&o Paulo: Blucher, 2017, 560p.

Bibliografia Complementar:

1. ICMSF - International Commission on Microbiological Specifications for Foods.
Microorganismos de los alimentos 7: analisis microbioldgico en la gestion de la
seguridad alimentaria. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., c2002. 365 p.

2. MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: ArtMed,
2016, 1006p.

3. PELCZAR JUNIOR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos
e aplicacdes. 2. ed. Séo Paulo: Pearson Makron Books, 2012. vol. 1. 524p.

4. TORTORA, G. J.,, FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiologia. 12.ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2017, 935p.

5. Revistas e periodicos: 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

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

Carga horaria (hora-reldgio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Agua. Carboidratos. Proteinas. Lipideos. Alteracbes 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:

v 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,

v" Reconhecer as propriedades fisicas e quimicas das principais funcGes organicas e sua
identificacdo;

v' Entender as alteracbes quimicas dos componentes dos alimentos com o
processamento.

Bibliografia Basica:

1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2. ed. Vigosa (MG): Ed.
UFV, 2001. 416 p.

2. FRANCO, G. Tabela de composi¢do 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.
Sédo Paulo: Varela, 2001. 143 p.

Bibliografia Complementar:

1. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioguimica. 5. ed. Rio de Janeiro:

Guanabara Koogan, 2004.

2. FELLOWS, P. Tecnologia 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. Coordenacdo da traducdo Arnaldo Antbénio 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,
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Nome da disciplina: Processamento de Produtos Agroecoldgicos (TAL 164)

Natureza: Optativa

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

Carga horéria (hora-relégio): 49,5

Numero de aulas: 54

Ementa: Legislacéo e certificacdo de produtos organicos. Produto organico x produto

convencional: aspectos nutricionais, seguranca e qualidade. Principios basicos de

processamento e conservacdo 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 organicos e entender os principios

basicos de processamento e conservagao destes.

Objetivos Especificos:

v' Entender a legislacéo e certificacdo dos produtos organicos;

v" Conhecer a diferenca entre produtos organicos e convencional;

v' Entender os principios basicos de conservacdo e higienizacdo dos produtos

organicos;

v Adquirir conhecimentos sobre comercializacdo de produtos organicos.

Bibliografia Basica:

1. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o Paulo, SP: Manole, 2006. 612 p.

2. EARLY, Ralph (Ed.). The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998.
446 p.

3. EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA (EMBRAPA).
Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura organica sustentavel.
Editores técnicos Adriana Maria de Aquino, Renato Linhares de Assis. Brasilia, DF:
EMBRAPA Informacdo Tecnoldgica, 2005. 517 p. MUNIZ, J.N.; STRINGHETA,
P.C. Alimentos organicos: producéo, tecnologia e certificagdo. Vicosa: UFV, 2003.
452p.

Bibliografia Complementar:

1. GLIESSMAN, S.R. Agroecologia: processos ecoldgicos em agricultura
sustentavel. 3. ed. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2005. 653 p.
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2.
3.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.
PENTEADO, S.R. Fruticultura organica: formacéo e conducao. Vigosa: Aprenda
Facil, 2004. 308p.

CASALI, V.W.D. Manual de certificacdo de produgdo organica. Vigosa, MG:
UFV, 2002. 156 p.

FONSECA, M.F.A.C. Agricultura organica: regulamentos técnicos e acesso aos
mercados dos produtos organicos no Brasil. Niteréi: PESAGRO-RIO, 2009. 119p.
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Nome da disciplina: Microscopia de Alimentos (TAL 167)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-relégio): 33

NuUmero de aulas: 36

Ementa: Principios de microscopia de alimentos. Importancia da analise de materiais
estranhos em alimentos. Preparo de amostra. Métodos micro e macro analiticos para
isolamento de sujidades. Avaliacdo histoldgica 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 deteccdo de fraudes em alimentos.
Objetivos Especificos:

v" Desenvolver habilidades na analise microscépica de alimentos por meio de préatica
em montagem de laminas permanentes e semipermanentes.

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.

DN N NN

Bibliografia Basica:

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
histolégicos vegetais. Sdo Paulo: Livraria Varela. 1997. 78p

3. FLINT, O. Microscopia de los alimentos: manual de métodos préacticos
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. Vicosa: Editora UFV, 2005.151p.

2. LEES, R.. Analisis de los alimentos: métodos analiticos y de control de calidad. ed.
Zaragoza (Espafia): Acribia, [20--]. 288 p.

3. ECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos.
Campinas: UNICAMP, 1999. 212 p.

4. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4. ed. Vigosa: UFV, 2008.
596 p.

5. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagbes. v.1 e v.2. Ed. Makron

Books, 1998.
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Nome da disciplina: Nutri¢cdo e Metabolismo (TAL 168)

Natureza: Optativa

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

Carga horéria (hora-relégio): 33

NuUmero de aulas: 36

Ementa: A disciplina aborda conceitos basicos em nutricdo, descrevendo as etapas do

processo de nutricdo, como digestdo, absor¢do, transporte e metabolismo dos diferentes

nutrientes, além de metabolismo energético. A partir destes conceitos € possivel iniciar o

conhecimento em relacdo as necessidades e recomendacfes nutricionais de diferentes

faixas etérias.

Objetivo Geral: Conhecer as necessidades nutricionais do homem e o mecanismo pelos

quais 0s componentes nutricionais sdo aproveitados pelo organismo.

Objetivos Especificos:

v' Compreender 0os mecanismos pelos quais os componentes nutricionais dos alimentos
sdo aproveitados pelo organismo;

v Reconhecer as necessidades nutricionais do homem nos ciclos de sua vida, bem
como, elaborar rétulos nutricionais.

Bibliografia Basica:

1. COSTA, N.M.B.;PELUZIO, M.C.G. Nutrigdo Basica e Metabolismo. Vicosa: UFV,
2008.

2. GIBNEY, MJ. et al. Introdu¢do a nutricdo humana. 2. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan,c2009. 304 p.

3. FRANCO, G. Tabela de composi¢édo quimica dos alimentos. 9. ed. S&o Paulo, SP:
Atheneu, 1996. 307 p.

Bibliografia Complementar:

1. SILVA, DJ. Andlise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa, MG:
UFV, Impr. Univ, 1990. 165 p.

2. MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo: Roca, 2005, 1158p.

3. BRANDAO, C.T.B. Alimentacdo alternativa. 2. ed. Brasilia: Fundacdo Banco do
Brasil, 1997. 95 p.

4. BORSOI, M.A. Nutricdo e dietética: nogdes béasicas. Participacdo: Celeste Elvira

Viggiano. 9. ed. Sdo Paulo, SP: SENAC, 2001. 78 p.
5. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizacdo na industria de alimentos. S&o

Paulo: Varela, 1994.
e
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Nome da disciplina: Legislacdo de Alimentos (TAL 255)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-reldgio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Os pilares da legislacdo brasileira de alimentos: Constituicdo Federal, Lei do
SUS, Normas bésicas sobre alimentos, codigo de protecdo e defesa do consumidor,
crimes contra a salde publica, Codex Alimentarius. Vigilancia Sanitéria: Historico,
ANVISA e Ministério da Agricultura. Rotulagem e registro de alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer e interpretar os principais regulamentos referentes a legislacédo
de alimentos.

Objetivos Especificos:

Conhecer as principais normas referentes a legislacdo de alimentos.

Interpretar os regulamentos existentes.

Entender os principais direitos do consumidor.

Entender a responsabilidade do profissional na industria de alimentos.

Aplicar e interpretar as regras referentes a rotulagem de alimentos.

AR NEE N N NN

Entender os procedimentos de registro e dispensa de registro de alimentos nos 6rgaos

competentes.

Bibliografia Bésica:

1. BRASIL. Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas basicas sobre
alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 21 de outubro de 1969.
Secéo I.

2. GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria em
Alimentos. 2. ed. (revista e ampliada). Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003. 655p.

3. GOMES, J.C. Legislacéo de Alimentos e Bebidas. 2. ed. Vigosa: Editora UFV, 2009.
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 condi¢des para a

promocao, protecdo e recuperacdo da salde, a organizacao e o funcionamento dos
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servicos correspondentes e dé outras providéncias (Sistema Unico de Satde). Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, 20 de setembro de 1990. Secéo |I.

3. BRASIL. Lei n°8.080, de 19 de setembro de 1990. Dispde sobre as condicdes para a
promocao, protecdo e recuperacdo da salde, a organizacdo e o funcionamento dos
servicos correspondentes e dé outras providéncias (Sistema Unico de Saude). Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, 20 de setembro de 1990. Secéo |I.

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 I.

5. Ministério da  Agricultura, Pecuaria e  Abastecimento - MAPA.

URL:http://agricultura.gov.br.
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Nome da disciplina: Toxicologia de Alimentos (TAL 262)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-reldgio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Principios de toxicologia aplicados a alimentos. Parametros fisioldgicos:

absorcédo, distribuicdo e excrecdo de compostos tdxicos 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, conservacdo e estocagem de alimentos. Testes
toxicolégicos.

Objetivo Geral: Possibilitar ao aluno o conhecimento do estudo da toxicologia de

alimentos e estimular o desenvolvimento de conhecimentos correlatos ao assunto.

Objetivos Especificos:

v Conhecer os principios gerais da toxicologia de alimentos,

v Identificacdo de grupos quimicos em alimentos de relevancia nos estudos

toxicolégicos;

v" Riscos em potencial dos alimentos quanto a toxicidade natural dos alimentos.

Bibliografia Basica:

1. OGA, S. Fundamentos de toxicologia. S&o Paulo: Atheneu, 2003. 474 p.

2. BARBOSA, Luiz Claudio A. Os pesticidas, 0 homem e o meio ambiente. Vigosa,
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 periddicos (CAPES): o portal
brasileiro de informacao cientifica. [Brasilia, DF], 2004.

2. American Chemical Society (ACS). In: Portal periddicos (CAPES): o portal
brasileiro de informac&o cientifica. [Brasilia, DF], 2004.

3. Elsevier/SD. In: Portal periddicos (CAPES): o portal brasileiro de informagéo
cientifica. [Brasilia, DF], 2004.

4. MICROMEDEX Healthcare Series. In: Portal periddicos (CAPES): o portal
brasileiro de informacao 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.
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Nome da disciplina: Topicos especiais em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios | (TAL
291)

Natureza: Optativa

Periodo no qual sera ofertada: par

Carga horaria (hora-relégio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Variavel. A disciplina aborda temas atuais por meio de aulas tedricas e/ou
praticas.

Objetivo Geral:

Variavel.

Objetivos Especificos:

Variavel.
Bibliografia Bésica:

Variavel.
Bibliografia Complementar:
Variavel.
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Nome da disciplina: Topicos especiais em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 1l (TAL
292)

Natureza: Optativa

Periodo no qual sera ofertada: impar

Carga horaria (hora-relégio): 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 Bésica:

Variavel.

Bibliografia Complementar:

Variavel.
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Nome da disciplina: Psicologia Organizacional (ADM 151)

Natureza: Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horéria (hora-relégio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Introducédo a Psicologia. Fundamentos do comportamento organizacional e
o significado do trabalho. Temas de comportamento organizacional aplicados a area
de alimentos.

Objetivo Geral: Desenvolver no aluno a reflexdo sobre a complexidade das
interacdes sociais em contextos de trabalho a partir das contribuicdes da psicologia e,
com isso, favorecer o desenvolvimento de habilidades socioemocionais e relacionais
necessarias para suas futuras experiéncias profissionais.

Objetivos Especificos:

Discutir as tendéncias e transformag¢fes no mundo do trabalho e o significado do
trabalho a partir da perspectiva da psicologia;

Apresentar os desafios na transicdo para o mercado de trabalho e as habilidades
socioemocionais necessarias;

Caracterizar as estratégias de preparacdo para o mercado de trabalho na area de
alimentos.

Bibliografia Bésica:
. BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Psicologia aplicada a administracao de empresas:
psicologia do comportamento organizacional. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011.
. GONDIM, Sonia Maria Guedes et al. Evidéncias de Validacédo de uma Medida de
Caracteristicas Pessoais de Regulacdo das Emocdes. Psicologia, Reflexéo e Critica,
V. 28, n. 4, p. 659-667, 2015. Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0102-
79722015000400004&Ing=pt&nrm=iso
. GONDIM, Sénia Maria Guedes. Perfil profissional e mercado de trabalho: relacdo
com a formacdo académica pela perspectiva de estudantes universitarios. Estudos
de Psicologia, v. 7, n. 2, p. 299-309, 2002. Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1413-
294X2002000200011&Ing=pt&nrm=iso.
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4. ROBBINS, Stephen P; JUDGE, Timothy A; SOBRAL, Filipe. Comportamento
organizacional. Traducéo de Rita de Cassia Gomes. 14. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson
Prentice Hall, 2010. 633 p.

5. SANTANA, Vitor Santos; GONDIM, Sonia Maria Guedes. Regulagdo emocional,
bem-estar psicoldgico e bem-estar subjetivo. Estudos de Psicologia, v. 21, n. 1, p.
58-68, 2016. Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1413-
294X2016000100058&Ing=pt&nrm=iso

6. SPECTOR, Paul E. Psicologia nas organizagoes. Tradugdo Cid Knipel Moreira, Célio
Knipel Moreira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006. 640 p.

7. GONDIM, So6nia Maria Guedes; MORAIS, Franciane Andrade; BRANTES, Carolina
dos Anjos Almeida. Competéncias socioemocionais: fator-chave no
desenvolvimento de competéncias para o trabalho. Revista Psicologia,
Organizacbes e Trabalho, v. 14, n. 4, p. 394-406, 2014. Disponivel em
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1984-
66572014000400006&Ing=pt&nrm=iso

8. PATUITTI, Gabriel H. O. B.; NUNES, Ribeiro; MAKISHI, Fausto; SILVA, Vivian

Lara; SILVA, Mariana Campos Granado. Soft e hard skills na formacdo da

engenharia de alimentos: a experiéncia de profissionais inseridos no mercado de
trabalho. Anais do XXII SEMEAD, novembro 2019. Disponivel em

https://login.semead.com.br/22semead/anais/arquivos/960.pdf

9. PricewaterhouseCoopers Brasil. Prepare-se hoje para a for¢ca de trabalho do
futuro. Séo Paulo: PWC. Disponivel em
ttps://www.pwc.com.br/pt/estudos/servicos/consultoria-negocios/2019/prepare-se-
forca-trabalho-futuro-19.pdf

10. RODRIGUES, Ana Paula Grillo; GONDIM, S6nia Guedes. Expressao e regulacdo
emocional no contexto de trabalho: Um estudo com servidores publicos. RAM,
REV. ADM. MACKENZIE, 15(2), 38-65, 2014
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Nome da disciplina: Queijos artesanais (TAL 284 )

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-reldgio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Conhecer os principais queijos artesanais produzidos no Brasil, sua historia e

as suas regides de origem. A qualidade do leite para a fabricacdo de queijos artesanais.

Tecnologia da fabricacdo de queijos artesanais de acordo com o Estado e regido do pais.

Importancia da microbiota presente no leite, no fermento e nos queijos 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

inspecdo sanitaria. Certificacdo de origem para queijos artesanais.

Objetivo Geral: Conhecer os principais queijos artesanais produzidos no Brasil, 0s

fatores que envolvem o seu complexo produtivo e a sua importancia para a cultura e

economia do Brasil.

Objetivos Especificos:

v/ Apresentar 0s principais queijos artesanais produzidos no Brasil, histérico e as suas
regides de origem;

v Entender a importancia da qualidade do leite para a fabricacdo de queijos artesanais;

v Conhecer as principais tecnologias de fabricacdo dos queijos artesanais produzidos
no Brasil,

v' Entender a importancia da microbiota presente na matéria-prima, no fermento e no
produto final;

v Conhecer os principais fendbmenos que envolvem o processo de maturagao de queijos
artesanais e os fatores que a influenciam;

v' Conhecer os principais defeitos presentes em gueijos artesanais;

v' Entender o comportamento da cadeia produtiva dos queijos artesanais e 0S Seus
principais elos;

v' Apresentar as legislacdes estaduais e federais referentes aos queijos artesanais
produzidos no Brasil;

v Conhecer os servicos de inspecéo sanitaria estadual e federal e as normas a que 0s
queijos artesanais sdo submetidos;

v' Apresentar as principais certificacdes de origem que poderdo ser aplicadas aos

gueijos artesanais do Brasil.




1.

FERREIRA, Célia Lucia. Producdo de queijo artesanal do Serro e Canastra.
Vigosa, MG: CPT, 2007. Acompanha Livro. 156p. ISBN 85-7601-143-3.

. FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. 2% ed. So Paulo: Editora Globo.

1991.
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, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Instrucdo normativa n° 57, de 15 de
dezembro de 2011. Estabelece critérios adicionais para elaboracdo de queijos
artesanais. Brasilia, 2011.

FURTADO, Mucio M. Quesos tipicos de latinoamérica. [s.1]: Fonte Comunicac¢des
e Editora, c2005. 192 p. (Industria de Laticinios).

FURTADO, Mucio M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao —
edicao revisada e ampliada. S&o Paulo: Fonte Comunicages e Editora, 2005.
MARTINS, José Manoel; PIMENTEL FILHO, Natan de Jesus; FERREIRA, Célia
Ldcia de Luces Fortes. Queijo minas artesanal: guia técnico para a implantagéo de
boas praticas de fabricacdo em unidades de producéo do queijo minas artesanal. Belo
Horizonte, MG: Sescoop-MG, 2011. 67 p. ISBN 978-85-65264-00-6.

MINAS GERAIS. Assembleia Legislativa do Estado de Minas Gerais. Lei Estadual
n° 20.549, de 18 de dezembro de 2012. Dispde sobre a produgdo e a
comercializacio dos queijos artesanais de Minas Gerais. 2012.
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Nome da disciplina: Probidticos na industria alimenticia (TAL 293 )

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-reldgio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Probidticos em alimentos. Aspectos tecnoldgicos e legislacdo. Uso de

probidticos e beneficios a saude. Principais microrganismos probidticos. Bactérias laticas

probidticas. Conservacao de produtos probidticos.

Objetivo Geral: Entender a tecnologia do processamento de produtos probioticos

utilizando-se matriz lactea e vegetal.

Objetivos Especificos:

v Abordar o uso de probidticos em alimentos de base lactea e ndo lactea;

v' Apresentar conhecimentos por meio de discussdo de artigos cientificos sobre a

tecnologia de produtos probi6ticos de base lactea e ndo lactea;

v Conhecer os principais microrganismos probidéticos utilizados em alimentos, bem

como sua forma de conservagé&o.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Alimentos com Alegacdes de
Propriedades Funcionais e ou de Saude, Novos Alimentos/Ingredientes, Substancias
Bioativas e Probidticos. IX Lista de alegacOes 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.

2. COSTA, M.B.C; ROSA, C.O.B. Alimentos funcionais — componentes bioativos e
efeitos fisiologicos, Editora Rubio Ltda, 2010, 536p.

3. FERREIRA, C.L.L.F. Prebioticos e Probitticos: atualizacdo e prospeccao. Suprema
Gréfica 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.
o
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JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.

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.I; CRUZ, A.G; FARIA, J.A.F. Probidticos e prebiéticos em alimentos,

1. ed. S&o Paulo: Varela, 2011, 669p.
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Nome da disciplina: Estatistica Aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (TAL
294)
Natureza: Optativa

Periodo no qual sera ofertada: De acordo com a demanda do curso
Carga horaria (hora-rel6gio): 49,5
Numero de aulas: 54

Ementa: Arredondamento de acordo com a precisdo desejada. Gréficos. Seéries
estatisticas. Preparacao de dados para andlise estatistica. Medidas estatisticas. Aplicacdes
dos softwares estatisticos com uso do computador.

Objetivo Geral:

Proporcionar ao aluno uma visao panoramica das ferramentas estatisticas, capacitando o
aluno para o processo de manipulacédo de dados, construcéo e interpretacdo de graficos e
tabelas estatisticas;

Objetivos Especificos:
v" Capacitar o aluno para o planejamento, coleta, apresentacdo e analise de dados;
v Proporcionar ao aluno a compreensdo dos principais indicadores estatisticos;
v Fornecer ao aluno conhecimentos sobre técnicas da amostragem e das principais
ferramentas do campo da Estatistica.
Bibliografia Bésica:
1. FARIAS, A.A.; 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.
3. SPIEGEL, M. R. Estatistica. 3.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.
Bibliografia Complementar:
1. VIEIRA, 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. Introducdo a Estatistica. 7.ed. LTC. 1999.
4. RIBEIROJUNIOR, J.I. Analises estatisticas no EXCEL: guia prético. Vigosa, MG:
UFV, 2005. 247 p.
5. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2011. 218 p.
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Nome da disciplina: Qualidade e processamento do leite (TAL 120)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-relégio): 49,5

NuUmero de aulas: 54

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. Caracteristicas microbiologicas. Andlises do leite. Processamento
do leite para consumo: padronizacdo, homogeneizacdo, pasteurizacdo e esterilizacao.
Envase e distribuicdo. Higienizacdo de equipamentos

Objetivo Geral:

Entender a biossintese e secrecdo do leite, bem como conhecer sua composicao, suas

fracdes e os fatores que interferem no equilibrio dos constituintes do mesmo.

Objetivos Especificos:

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

v"Identificar os principios da obtencéo higiénica, armazenamento e transporte do leite
e sua importancia para a qualidade do produto final.

v Identificar as analises fisico-quimicas e microbiolégicas empregadas na selegdo de
leite, bem como os padrdes de classificacdo deste produto.

v"ldentificar e empregar as tecnologias para o beneficiamento de leite.

Bibliografia Bésica:

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 inspe¢ao da qualidade do leite. Editora UFSM, 2.ed.
2003, 192p.

Bibliografia Complementar:

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

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

3. WALSTRA, P; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A., van BOEKEL,

4. M.AJ.S. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza:
Acribia, 2001, 730p.

5. VARNAM, AH. SUTHERLAND, J.P. Leche y products lacteos tecnologia,
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guimica y microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995, 476p.
6. TORRES, R.A.; TEIXEIRA, F.V.; BERNARDO, W.F. (Ed.). Praticas tecnolégicas
para a producdo de leite. Juiz de Fora, MG: EMBRAPA - CNPGL, 2003. 149 p.
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Nome da disciplina: Avancos em Andlise sensorial (TAL 295)

Natureza: Optativa

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

Carga horaria (hora-reldgio): 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. Interpretacdo dos resultados.

Objetivo Geral: Oferecer aos discentes o embasamento para selecdo e treinamento de

equipe de julgadores para avaliacdo sensorial, bem como apresentar as diversas

ferramentas de analise dos dados obtidos nas avalia¢fes sensoriais.

Objetivos Especificos:

v' Conduzir os procedimentos para selecdo e treinamento de equipes de julgadores para
avaliacdo sensorial por métodos discriminatérios e descritivos;

v Utilizar programas estatisticos para analise dos dados obtidos nos diversos métodos
sensoriais;

v Interpretar os dados estatisticos obtidos;

v Utilizar artigos cientificos de revistas indexadas como exemplos para analise de
gréaficos e dados obtidos em métodos de analise sensorial.

Bibliografia Complementar:

1. DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat. 42
edicdo. 2013.

2. MINIM, V.P.R. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: Editora
UFV. 3% edigdo. 2013.

3. ZENEBON, O.; PASCUCT, N.S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para
analise de alimentos. Capitulo 6 — Anélise 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 avaliagdo sensorial de alimentos e
bebidas. Caderno didatico. Vicosa: Ed UFV. 2005.

3. MEILGAARD, M.; CIVILLE, G.V.; CARR, B.T. Sensory Evaluation Techniques.
New York: 3rd ed. CRC Press Inc., 1999.

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

5. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
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ANEXO 3: REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO




REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO DO CURSO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Art. 1°. O estagio supervisionado é obrigatorio, com carga horaria minima de 500 horas,
sendo permitido no maximo 150 horas de estagio na instituicéo.

Art. 2°. O estudante podera solicitar a liberacao de estagio externo ao Instituto a partir da
conclusdo de carga horaria minima de 600 horas de disciplinas obrigatorias.

Art. 3° As horas excedentes de estdgio poderdo ser computadas como atividade
complementar.

Art. 4°, O estudante devera cumprir uma carga horaria minima de 250 horas de estagio
em industrias de laticinios. O estudante podera ainda estagiar em laboratorios de anélises
de alimentos, de &gua 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.

Art. 5° Todos os estagios obrigatorios devem ser intermediados pela Diretoria de
Extensdo (DIREXT) e a concedente estar cadastrada ou assinar o termo de convénio
(ANEXO 5), para poder oferecer o estagio.

Art. 6°. O estudante devera seguir a Lei de Estagio n® 11.788 de 25 de setembro de 2008
para atender as suas especificacdes como carga horaria semanal e outras recomendagdes.
§ Unico. A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre a
instituicdo de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal,
devendo constar do termo de compromisso, ser compativel com as atividades escolares e
ndo ultrapassar:

I — 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais no periodo de aulas presenciais.

Il — 8 (oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais nos periodos em que ndo

estdo programadas aulas presenciais.

Art. 7°. O estudante deverd procurar um professor orientador (docente do curso)
preferencialmente da area do estagio a ser realizado, que assinara a ficha de liberagéo de
estagio, comprometendo-se em sua supervisao.

Art. 8°. O coordenador do curso assinara a ficha de liberacdo de estagio somente apos
comprovagdo do cumprimento da carga horéria minima exigida pelo curso, mediante

declaracdo ou historico emitidos pela Secretaria de Cursos de Nivel Superior.
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Art. 9°. Ao final do estadgio o estudante devera emitir um relatério (ANEXO 4)
especificando as suas atividades desenvolvidas ao longo do mesmo e defendé-lo perante
0 orientador.

Art. 10°. Apos a defesa do estagio 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 os 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 decisdes cabiveis.
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ANEXO 4: MODELO DE RELATORIO DE ESTAGIO PADRONIZADO
MODELO DE RELATORIO DE ESTAGIO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
DE LATICINIOS INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE
TECNOLOGICA DO SUDESTE DE MINAS GERAIS CAMPUS RIO POMBA
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
COORDENAGCAO DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS
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RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO NA EMPRESA (OU
INSTITUICAO) XXX

Relatdrio apresentado como parte das exigéncias do estagio supervisionado do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnoldgica do Sudeste de Minas Gerais, campus Rio Pomba.

ESTAGIARIO(A): XXX PROFESSOR ORIENTADOR: XXX

Rio Pomba

Data

D
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DADOS GERAIS

EMPRESA/INSTITUICAO:

SETOR:

PERIODO DE REALIZAGAO:

TOTAL DE DIAS:

TOTAL DE HORAS:

SUPERVISOR(A) DA EMPRESA/INSTITUICAO:

Nome:

Funcéo:

Formagé&o profissional:

D
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SUMARIO
1 INTRODUGAD..........ooomieeeeeeeeeeeeee e teeeetee e XX
2 APRESENTACAQO DA EMPRESA........ovvorvimreerineieeeeseenssseesssisssnsssnsesnsens XX
3 SINTESE DA CARGA HORARIA E ATIVIDADES........ccoovvvinvinrseresreeneennions XX
4 RELATORIO DESCRITIVO.....oviivieeieeeeeeeseeessessieeseessssssesssssessssssssssssnssenees XX
5 CONCLUSAO.........oceeeeeeeeeete e tes e esee e seese sttt sae s XX
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.........c.coooivieieteeieeeee s, XX
ANEXOS......ooooveetereieseeeeissess s sess s ssse st an s n st XX

1. INTRODUCAO
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.

2. APRESENTAGCAO DA EMPRESA
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.

3. SINTESE DE CARGA HORARIA E ATIVIDADES
Estagiario(a):

Empresa:
Setor (es):
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SEMANA CH SEMANAL ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
XXIXXIXX a
XXIXXIXX
XXIXXIXX a
XXIXXIXX
Adicionar o nimero de linhas necessarias.

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. 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 text
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6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
As referéncias bibliograficas devem ser citadas de acordo com as normas previstas pela
ABNT:
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: Informago e
Documentacdo - Referéncias - Elaboracdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.
Caso ndo possua acesso direto as normas, visite o site www.bu.ufsc.br/framerefer.html,
onde vocé encontra dicas de “Como fazer referéncias: bibliograficas, eletronicas e
demais formas de documentos”.



http://www.bu.ufsc.br/framerefer.html
http://www.bu.ufsc.br/framerefer.html
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ANEXO 5: TERMO DE CONVENIO OU COMPROMISSO
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TERMO DE CONVENIO OU COMPROMISSO

PYals! INSTITUTO FEDERAL DO SUDESTE DE MINAS GERAIS . . {\?
BE INSTITUTO FEDERAL CAirusrovoven D re i t
BB sudeste de Minas GRAfCra de Extensdo — Secdo de Estégio AL

BE  Campys Rio Pomba (32)3571-5787 Divctona de Exlonsso < "/: .

riopomba.ifsustemg.edu.br / estagio.riopomba@ifsudestemg.edu.br

CADASTRAMENTO DE EMPRESAS

EMPRESA:

RESPONSAVEL:

FUNCAO/CARGO:

CGCI/CNPJ:

ENDERECO: Ne COMPLEMENTO:

BAIRRO: CIDADE: ESTADO:

CEP: CX.POSTAL:

TEL: () - FAX: () - CEL:( )
EMAIL:

AREAS EM QUE OFERECE ESTAGIO:

ADMINSTRACAO ....oovvveeereereeereae, ( ) MEIO AMBIENTE..........cc.co....... ()

AGRICULTURA......o.ooieereeeereeererenene, ( ) PRODUCAO DE ALIMENTOS.. ( )

AGROINDUSTRIA........cooverrrseererernene ( ) REFLORESTAMENTO............... ()

AGRONEGOCIO.........cccovrrererrrerrirrenias ( ) SECRETARIADO........ccccccovuuan. ()

INFORMATICA......oooeeeeereeeeeeeneeerins ( ) SEGURANCA DO TRABALHO ( )

. LABORATORIO DE ANALISE............ () VENDAS ....oooovereeeereeerere. ()

LATICINIOS ..., () ZOOTECNIA.....cccoiiireninene, ()

LICENCIATURA ....o.ooveeeeeereeeeeer e, ()



http://www.riopomba.ifsustemg.edu.br/
mailto:estagio.riopomba@ifsudestemg.edu.br
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OUTRAS (ESPECIFICAR):

OBSERVACOES:

Data: / /

Assinatura e carimbo do proprietario/ responsavel

Obs: E necessario anexar junto a este documento a copia do Cartio de Produtor Rural
ou do CNPJ da empresa para efeito de comprovacao do cadastro junto ao IFET SE-MG

Campus Rio Pomba.
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ANEXO 6: REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES




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
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus Rio Pomba.
Art. 2°. A integralizacdo 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 ac6es 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 interacéo 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 sdo obrigatorias, devendo ser cumpridas em um
total de 100 horas, no decorrer do curso, como requisito para a cola¢do de grau.

Art. 6° As atividades complementares aceitas pelo Colegiado do Curso estéo
contempladas na Tabela 1 deste documento, podendo ser alteradas a qualquer tempo,
conforme necessidades.

Art. 7°. O registro das Atividades Curriculares no historico escolar do estudante sera na

forma de conceito “S” (Satisfatorio) ou “N” (Nao satisfatorio).

Art. 8° Sdo consideradas Atividades Curriculares aquelas pertencentes aos seguintes
grupos:

Grupo 1: Atividades técnico-cientificas relacionadas a area de conhecimento do curso,
dentre elas:

v Participacdo em cursos na area de formacao;

v Participacdo em eventos técnico-cientificos da area;

v Participacdo como apresentador de trabalhos (oral ou pdster) em eventos técnico-
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cientificos da area;

Participacdo em projetos de iniciacdo cientifica e tecnoldgica;
Monitoria e/ou Tutoria;

Atividade como bolsista;

Participacdo como expositor em exposic¢des técnico-cientificas;
Participacdo 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 Junior do curso;

Participacdo em grupos de estudo;

S N N N S N N N NN

Registro de patente.

Grupo 2: Atividades de complementacao da formacéo social, humana e cultural, dentre
elas:

v Atividades esportivas como torneios e campeonatos;

v Cursos de linguas;

v Participacdo em atividades artisticas e culturais, tais como: coral, grupos de teatro,

grupos de danca, grupos de masica e outras;

g

Participacéo efetiva na organizacdo de eventos de carater artistico ou cultural;

<

Participacdo como expositor em exposicao artistica ou cultural;

v Participacdo efetiva em Centro Académico, Entidades de Classe, Conselhos e
Colegiados internos a Instituicdo;

v Participacéo efetiva em atividades beneficentes e comunitérias;

Atuacdo como instrutor em palestras técnicas, seminarios, cursos da area especifica;

v Engajamento como docente em cursos preparatorios e de reforco escolar;

v Doacdo de sangue;

v Doacdo de materiais escolares e outros donativos;

v Participacdo em projetos de extensao.

§ Unico - O Estagio Supervisionado e o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) nio

poderdo ser pontuados em Atividades Complementares, por ja possuirem cargas horarias

D
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Art. 9°. O estudante deverd participar de atividades que contemplem o0s 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 entregard a documentacdo ao coordenador do
curso, que fard o registro em formulario préprio. Apés avaliacdo da documentacdo, o
colegiado do curso emitira o parecer, deferindo ou indeferindo o pedido do estudante, que
seré 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
Horéria total a ser integralizada
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Atividade Caraa horrt arga
Complementar arga horaria oraria Comprovacao
computada maxima
permitida
GRUPO 1
Participacdo em cursos .
na area de formacio 1 h/4h curso 10 horas Certificado
Participacdo em eventos
técnico-cientificos da 1 hora/ dia de evento 20 horas Certificado
area
Participa¢do como 1 hora/painel e pbster ou 20 horas Certificado
apresentador de 3 horas/oral

trabalhos em eventos
técnico- cientificos da
area (oral e painel)

Bolsista ou voluntario 25 horas/projeto 50 horas Declaragéo
em projetos de iniciacao
cientifica e/ou
tecnoldgica

Colaboracdo em projetos 10 horas/projeto 20 horas Declaragéo
de iniciacdo cientifica
e/ou tecnoldgica

Monitoria ou Tutoria 15 horas/semestre 30 horas Certificado

Atividade como bolsista 5 horas/semestre 10 horas Declaracéo
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Tabela 1. Continuagdo ...

Atividade Carca horart Carga
Complementar arga horaria h?”i‘”a Comprovagao
computada maxima
permitida
GRUPO 1
Participagcdo como 1 hora/apresentagéo 5 horas Certificado

expositor em exposicdes
técnico-cientificas
Participacéo efetiva na 2,5 horas/participacao 10 horas Certificado
organizagao de eventos
de carater académico

Publicacdes em 15 horas/publicacao 60 horas Publicacéo
periddicos técnico-
cientificos trabalhos

completos indexados

(1°e 2° autoria)

Publicagdes em 2 horas/publicacao 10horas Publicacgéo
periodicos técnico-
cientificos trabalhos

completos indexados (3°
autoria em diante

Publicacbes em
periddicos técnico-
cientificos ou trabalhos 5 horas/publicagédo 25 horas Publicacéo
completos nédo

indexados

Publicagbes em anais de
eventos técnico-

cientificos de resumo 3 horas/publicagédo 15 horas Publicacéo
expandido
Publicacbes em anais de
eventos técnico- N N
cientificos 1 hora/publicacdo 10 horas Publicacéo
Resumo
E_s_taglo nao - 1lhacada 10h 20 horas Declaracéo
supervisionado na Area
Trabalho com vinculo Carteira de
empregaticio 10 horas 50 horas Trabalho
Participacdo na Empresa <
Janior do curso 2,5 h/semestre 10 horas Declaracéo
Registro de patente 20 horas/registro 40 horas Registro
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Tabela 1. Continuagdo ...

Atividade . Carga
Complementar Carga horaria h?”i‘”a Comprovagao
computada maxima
permitida
GRUPO 2
Atividades esportivas,
cam%%r(;]r?a:g;nrile?l?zz dos 1 hora/torneio 5 horas Declaragéo
pela Instituicdo
Cursos de linguas 2 horas/semestre 10 horas Cgég::,fg%gu
Participacdo em
atividades artisticas e
culturais, tais como: Certificado ou
coral, grupos de teatro, 2 horas/semestre 10 horas Declaracio
grupos de danca, grupos
de musica e outras.
Participacéo efetiva na
organizacgéo de eventos L Certificado ou
dg carétgr artistico ou 1 hora/participagao 5 horas Declaragéo
cultural
Participagao como. - Certificado ou
expo§|tpr em exposicao 1 hora/exposicéao 5 horas Declaracio
artistica ou cultural ¢
Participacéo efetiva em
Centro Académico,
Entidades de Classe, 2,5 horas/semestre 10 horas Declaracéo
Conselhos e Colegiados
internos a Instituicdo
Participacéo efetiva em
atividades beneficentes e 1hora/participagdo 10 horas Declaracéo
Comunitarias




Tabela 1. Continuagdo ...
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de extensao

Atividade Carca horart carga
Complementar arga horaria oraria Comprovagao
computada maxima
permitida
GRUPO 2
Atuacdo como instrutor
em palestras técnicas, Certificado ou
seminarios, cursos da 1h para cada 4h de curso 10 horas Declaragéo
area especifica
Engajamento como
docente em Cursos oh a cada 10h 10 horas Certlflcadq ou
preparatorios e de Declaragéo
reforco escolar
Doacéo de sangue 2,5 horas/doacéo 10 horas Declaracédo
Doacéo de donativos* 0,5 horas/donativo** 10 horas Declaragéo
Participacdo em projetos . Certificado ou
de extensio 10 horas/projeto 20 horas Declaracio
Participacdo como
colaborador em projetos 5 horas/projeto 10 horas Declaragéo

*Para doagdo, serdo considerados apenas os donativos em bom estado de conservacdo, doados em eventos
préprios organizados pela coordenacdo de curso, que serdo doados a estudantes carentes da instituicdo e a

outras instituicdes filantrdpicas.

**Para efeito desse regulamento considera-se como donativo: um caderno, um livro, uma mochila, um
conjunto de l&pis 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 pega de roupa de banho ou cama, outros

materiais a critério do colegiado do curso.
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ANEXO 7: REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
(TCC)
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REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) DO
CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

O TCC é uma atividade obrigatdria, pratica, com carga horéria de 99 horas, desenvolvido
individualmente ou em dupla. N&o sera permitido trabalho de reviséo de literatura na forma de
Trabalho de conclusdo de curso.

O TCC devera ser desenvolvido sob orientacdo de um docente efetivo do departamento
(orientador) e por dois co-orientadores, sendo que pelo menos um deveré 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 Conclusao de curso: Elaboracdo de proposta de trabalho de conclusdo 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 Conclusao de curso (TAL
300). Ao final do periodo a avaliagdo sera realizada pelo professor orientador que emitira uma
declaracéo para o professor coordenador da disciplina.

TCC II: Redacéo do trabalho de conclusao de curso a partir dos resultados obtidos na disciplina
TAL 302. Confeccdo do seminério e defesa do TCC que constituird na apresentacdo 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 que 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.

A avaliacdo final do TCC, aprovacdo disciplina TCC 302, sera realizada pela analise do
trabalho escrito e da defesa oral, por uma banca examinadora composta de 3 (trés) membros,
composta pelo orientador e co-orientador (es) ou convidado sugerido pelo orientador.

Os casos omissos serdo levados ao colegiado, que tomara as decisdes cabiveis.




