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1. INTRODUCAO

O presente projeto apresenta a organizagao pedagogica do curso de Bacharelado em Ciéncia
e Tecnologia de Laticinios do Instituto Federal de Educacao, 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 apos a aprovagdo do curso, em 2015, por meio da Resolugcdo 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 Pedagogico ¢ demonstrar a conducdo do curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios em uma estrutura ajustavel, baseada na interdisciplinaridade,
vinculacdo entre contetidos tedricos e praticos, preocupacao com o meio ambiente € com a pratica
do desenvolvimento sustentavel, valorizacao do ser humano, além da integragdo social e politica.

Este projeto ¢ fruto de discussdo 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. Historico da Instituicio e do campus
O Instituto Federal de Educacao, 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 Educag¢do Tecnoldgica de Rio Pomba (CEFET-RP), a Escola
Agrotécnica Federal de Barbacena e o Colégio Técnico Universitario (CTU) da UFJF. Atualmente
a instituigdo ¢ composta por campi localizados nas cidades de Barbacena, Bom Sucesso,
Cataguases, Juiz de Fora, Manhuacu, Muria¢, Rio Pomba, Santos Dumont, Sdo 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 localizagao dos campi do IF Sudeste MG
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O IF Sudeste MG ¢ uma instituicdo de educacdo superior, bdsica e profissional,
pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e tecnologica nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e
tecnologicos com as suas praticas pedagogicas. Os institutos federais t€ém por objetivo desenvolver
e ofertar a educagdo técnica e profissional em todos os seus niveis de modalidade e, com isso,
formar e qualificar cidaddos para atuar nos diversos setores da economia, com énfase no
desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional.

O Campus Rio Pomba do Instituto Federal de Educagao, 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 ¢ formada por 142 municipios agrupados em sete microrregioes
geograficas, abrangendo uma area de 35.726 Km? com uma populagdo estimada em 1.971.000
habitantes, correspondendo a 11,4% da populacdo 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 transformacgdes socioecondmicas
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significativas. Uma delas ¢ a busca da inser¢ao no mundo globalizado através da melhoria da sua
infraestrutura fisica, formag¢ao de mao 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 a margem esquerda do Rio Pomba, num vasto planalto
de 273 km?, com predomindncia de terras humosas, apropriadas a pecuaria. Conta com uma
populagdo aproximada de 18 mil habitantes, um clima ameno, com temperaturas maxima ¢ minima
em torno de 36 a 13°C, respectivamente.

A cidade ¢ beneficiada por varias 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 Sao
Paulo, Rio de Janeiro e Belo Horizonte, a regido sofre as influéncias econdmicas 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, o acesso a educacdo 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 proprietarios e de trabalhadores rurais nao tinham condi¢des
financeiras para realizar esses estudos.

A criagdo dessa instituicdo veio justamente preencher esta lacuna, proporcionando a esses
individuos a escolarizacdo 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 denominacdo de “Escola Agricola de Rio Pomba”. Era
subordinada ao Ministério da Agricultura e utilizava as terras e benfeitorias do Departamento
Nacional de Produgdo Animal e da Estacdo Experimental de Fumo do Servico Nacional de
Pesquisas Agrondmicas.

Ao longo de sua trajetdria, o Campus Rio Pomba passou pelas seguintes denominagdes:



* 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 Educacao Tecnologica de Rio Pomba: em 14 de novembro de 2002;

» Campus Rio Pomba do Instituto Federal de Educagdo, 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 (Administragao, Manutencao e Suporte em Informatica, Seguranca do
Trabalho, Servigos Juridicos e Vendas) e dois cursos técnicos subsequentes no formato EaD -
Educacdo a Distancia - (Meio Ambiente e Zootecnia). A unidade oferta também nove cursos de
graduacao (Administragdo; Agroecologia; Ciéncia da Computagdo; 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
(Especializagdo em Agroecologia; Especializacio em Desenvolvimento Web e Mobile;
Especializacdo em Docéncia na Educagao Profissional e Tecnologica; Especializacdo em Ensino de
Matematica e Fisica e MBA em Gestao Empreendedora). Além disso, oferta também trés cursos de
pos-graduacdo stricto sensu (Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
Mestrado Profissional em Educacdo Profissional e Tecnoldgica e Mestrado Profissional em

Nutri¢do e Producao Animal).

1.2. Apresentacio 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 formagao de profissionais
que atendam as demandas locais, regionais € nacionais. Neste projeto serdo descritos os meios €
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 o curso de
Tecnologia em Laticinios, criado na época do antigo Centro Federal de Educacao Tecnologica 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 pos-graduacao.

2. DADOS DO CURSO
2.1. Denominacao do curso

Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

2.2. Area de conhecimento/eixo tecnolégico

Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

2.3. Modalidade de oferta

Presencial

2.4. Habilitacao/Titulo Académico conferido

Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

2.5. Legislacdo que regulamente a profissao

Na construcao do curriculo do curso foi observada a legislagao profissional vigente,
principalmente a do Conselho Federal de Quimica - CFQ, Resolugdo Normativa CFQ N° 36 de 25
de abril de 1974 que da atribuicdes aos profissionais da Quimica e estabelece critérios para
concessao das mesmas; Resolugdo Ordinaria N° 1.511 de 12 de dezembro de 1975 que
complementa a Resolugao Normativa n.° 36/74 estabelecendo contetidos que devem ser cursados na
graduacdo para que o profissional receba em seu registro as atribui¢cdes previstas na Resolucao
Normativa n.° 36/74; Resolugdo Normativa n°® 198, de 17 de dezembro de 2004 que define as

modalidades profissionais na area da Quimica; Resolu¢do Normativa n° 257 de 29 de outubro de
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2014 que define as atribui¢des 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 horaria total de 3064 horas.

2.6.1. A carga horaria de componentes curriculares a distancia pode variar de 06 a 153 horas, a
depender das disciplinas optativas escolhidas pelo estudante.

2.6.2. Carga Horaria de estagio obrigatorio: 300

2.6.3. Carga Horaria de atividades complementares obrigatorias: 50

2.6.4. Carga Horéria destinada a TCC 100

2.6.5. Carga Horaria do Componente Curricular Libras: 33

2.7. Tempo de integralizacio
O curso possui tempo de integralizagdo minimo de 8 semestres (4 anos) e maximo de 16

semestres (8 anos).

2.8. Turno de oferta

O curso ¢ 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.
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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
Graduagao (RAG) em vigor, sendo que as formas atualmente praticadas sdo:

- Por processo seletivo/vestibular realizado pelo proprio Instituto;

- Pelo Sistema de Sele¢ao Unificada (SiSU);

- 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 graduagdo devidamente registrado

ou validado pelo MEC.

2.13. Regime de matricula

Semestral.

2.14. Atos legais: Autorizaciao, reconhecimento e renovaciao 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 producdo de alimentos no Brasil, o setor de lacteos se destaca. A
economia nacional recebe significativa contribui¢do das diversas atividades relacionadas ao
complexo agroindustrial do leite, com a geracdo de emprego e renda, em especial na producdo da

matéria prima e na sua transformacao industrial.
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A producao mundial de leite vem apresentando importante crescimento ao passar dos anos.
De acordo com a Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentacao 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, o
que destaca o pais como o terceiro maior produtor mundial de leite (EMBRAPA, 2021). O Brasil
possui o segundo maior rebanho do planeta, com 16.357 milhdes de vacas ordenhadas (EMBRAPA,
2021), com uma produtividade que tem melhorado, mas que estd aquém do que ¢ possivel. Isto
significa que, considerando a continuidade dos investimentos em produtividade que tém sido feitos,
o Brasil pode se destacar ainda mais nesse ranking mundial, se tornando um setor ainda mais forte
na economia nacional.

Um relatorio da Fundagdo Getulio Vargas, mostrou que em 2017, o setor agricola gerou
R$30,4 bilhodes, o que correspondeu a 5,4% do valor bruto da produgdo agropecuaria nacional e
17% da producdo pecudria brasileira. J4 em 2016 na industria de leite houve uma produgdo superior
a R$54 bilhdes (FUNDACAO GETULIO VARGAS, 2021).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, a produgao de leite
estd presente em 99% dos municipios brasileiros. Minas Gerais ¢ o principal estado em
estabelecimentos produtores, vacas ordenhadas e em produg¢do de leite. Em 2017, dos 1,176 milhao
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 Economico de Minas
Gerais, o 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, h4d condigdes de ampliar a pauta de exportagcdo 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 Agropecudria - IMA, 203 estabelecimentos de lacteos
(IMA, 2021) e no Sistema de Inspecdo Federal - SIF foram 520 laticinios (EMBRAPA, 2021a),

além dos iniimeros estabelecimentos sob Inspe¢ao Municipal no estado.
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Embora o Brasil se destaque como um pais com a producdo agricola pulverizada, a
recepcao e industrializacdo do leite ¢ bastante concentrada (FGV, 2021). E neste contexto, Minas
Gerais também se evidencia como estado onde esta localizado importante parque industrial, com
importantes empresas de grande porte e com aparato tecnoldgico moderno. Também ¢ relevante a
presenga da agroindustria de pequeno porte € a produgdo de queijos artesanais.

Embora o Brasil apresente grande potencial para exportacdao de lacteos, o seu papel neste
cenario ¢ bastante modesto, e, ao contrario do desejado para a economia nacional, tem havido
aumento de importagdes. Sdo apontadas diversas limitagdes a inversdo deste cenario, 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 substituicao as importacdes de lacteos
e, ha também relevantes agdes de gestao das atividades pecudria e industrial que poderdao contribuir
com a melhoria do setor.

A formalizagdo da producdo de leite no Brasil tem crescido. O leite adquirido por laticinios
sob inspe¢do 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 ¢ destinado
principalmente para a elaboracdo de produtos que requerem emprego de moderna tecnologia.
Segundo a Associagdo Brasileira da Industria de Lacteos Longa Vida, em 2020, estes produtos
foram leite em po, queijo e leite UHT (EMBRAPA, 2021). E crescente a destinagdo do leite &
elaboragdo de lacteos com maior valor agregado. Em 2016, o valor total da producao industrial foi
de R$ 54,4 bilhdes, sendo R$ 17 bilhdes relacionados a produgdo de leite ¢ R$ 37,6 bilhdes a
fabricacdo total de laticinios, o que correspondeu cerca de 70% do valor total de producdo da
industria de leite (FGV, 2021). Comparada a producdo de leite, a fabricacao de lacteos envolve um
numero maior de etapas no processo de produgdo, o que implica a necessidade de um setor mais
tecnoldgico e com pessoal preparado para o gerenciamento e execugdo das atividades.

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

O Brasil ocupa posi¢cdo de destaque no cenario de produgdo de leite, com perspectivas de

maior crescimento. H4 um crescimento expressivo de varios estados da federacao nesta atividade,
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com destaque para Minas Gerais. O pais tem aumentado a recepcao de leite formal, a destinagdo da
matéria prima para a elaboracdo de derivados com maior valor agregado, que requer maior aparato
tecnologico e mao de obra especializada. O consumo per capita pode ser melhorado e existe um
campo de desenvolvimento de produtos a ser explorado com vistas ao atendimento a um publico
com novos anseios. Portanto, os dados e os fatos revelam que o cenario de produgdo 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 populacdo de 516.247 habitantes (IBGE, 2010). Esta
diversidade populacional e a sua localizacdo, coloca o Campus Rio Pomba em uma situagdo
privilegiada, contribuindo para o seu importante papel na oferta de conhecimento e formagao
profissional voltada para o setor lacteo.

A industria de laticinios ¢ um dos setores da economia brasileira que mais gera emprego e
renda para a populagdo, além de produzir alimento para milhdes de pessoas, o 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 os egressos para a
modernizagdo de processos de producdo industrial que envolvem o setor laticinista de uma forma
geral. Esse curso ¢ ofertado por somente duas instituicdes publicas no Brasil: Instituto Federal de
Educagao, 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 ¢ Centro
Oeste sdo classificadas como os principais polos da industria alimenticia do pais, o qual demanda
profissionais capacitados.

Os Bacharé¢is em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios podem atuar na obtencao da matéria-
prima, na cadeia de transporte, selecdo, classificacdo, processamento, embalagem e comercializacao

dos produtos lacteos, garantindo em todas as etapas, a qualidade e a seguranga dos produtos e
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consequentemente a saude dos consumidores. Ainda tém suas atividades voltadas a inovacao,
pesquisa e desenvolvimento tecnologico, visando sempre a qualidade dos produtos lacteos.

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 formagao de profissionais
capacitados para atuarem no mercado de trabalho e fazer a diferenca para a industria de laticinios

que representa grande importancia econdmica 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 obtengdo, beneficiamento e transformacdo 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

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

e Formar profissionais com capacidade empreendedora;

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

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

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

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

¢ Incentivar ao estudante na organizagao e participagcdo de eventos e projetos de extensao;

e Contribuir para a formagao 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 podera atuar em instituicdes de

ensino, pesquisa e extensdo, desenvolvimento e inovagdo, participando de projetos de implantagdo e

gestao de laticinios, melhorando as tecnologias de processamento do setor, reduzindo custos de

producao, desenvolvendo produtos, e garantindo a qualidade higi€nico-sanitaria dos mesmos.

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 fabricag¢do de derivados;

Capacitar pessoas para aplicagdo dos sistemas de gestdo industriais e das diversas
tecnologias de fabricacdo dos derivados lacteos;

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

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 saide e bem estar dos
trabalhadores, dando maior seguranca e vida de prateleira ao produto final;

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

Atuar na sele¢do e uso de aditivos alimentares usados nos processos de fabricacdo de
produtos lacteos, reconhecendo o efeito deles na satde dos consumidores;

Aplicar e elaborar legislagdo reguladora das atividades relacionadas a érea;

Pesquisar, desenvolver, acompanhar e inovar processos, produtos e servicos 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 articulagao da teoria com a
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pratica. O curso ndo possui Diretriz Curricular Nacional especifica. Estd estruturado com base no
Parecer CNE/CES N.° 776, 03 de dezembro de 1997, que trata de uma orientagdo para as diretrizes
curriculares dos cursos de graduagdo. A carga horéria total para a integralizagao do curso ¢ de 3.064
horas e estd em consonancia com a Resolucdo CNE/CES N.° 02, de 18 de junho de 2007, que
dispde sobre carga horaria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos
de graduacao, bacharelados, na modalidade presencial. Esta carga horaria esta distribuida, ao longo
de oito semestres letivos, em disciplinas obrigatdrias, disciplinas optativas, trabalho de conclusao de
curso, atividades complementares e estagio supervisionado. As disciplinas podem ser ofertadas
parcial (obrigatorias) ou totalmente (optativas) na modalidade a distancia, se for o caso, devem ser
indicadas neste documento, assim como as informagdes detalhadas da oferta. A carga horaria total
também contabiliza as atividades de pesquisa e extensao curricularizadas a partir de 2023.

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

A partir do terceiro semestre, o estudante ird 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 formac¢ao humana.

Além das disciplinas convencionais que envolvem aulas tedricas e praticas, os alunos serao
estimulados a realizar atividades de ensino, pesquisa, extensdo, representacao estudantil, empresa
Junior, e socioculturais, as quais serdo consideradas como atividades complementares.

A progressdao no curso segue o sistema de hora/aula para as disciplinas obrigatdrias e
estagio supervisionados, sendo que para cursar algumas disciplinas ¢ necessaria a formacao basica
ou complementar de outras disciplinas consideradas pré-requisitos ou co-requisitos.

A oferta das disciplinas optativas estara condicionada a existéncia de vagas e disponibilidade
de professor para leciond-la no periodo e ao numero minimo de alunos pré-matriculados,
estabelecido pelo professor e de acordo com o Regulamento Académico da Graduacao (RAG).

Além disso, em atendimento as legislagdes vigentes, consta a disciplina de Libras - Lingua
Brasileira de Sinais (Lei 5.626/2005) como disciplina optativa. As politicas de educa¢do ambiental
(Lei 9.795/1999; Decreto 4.281/2002) estdo inseridas nas disciplinas optativas de Educagdo

Ambiental. Os conteudos pertinentes a educacdo em direitos humanos (Resolugao MEC 01/2012),
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de educagdo das relagdes étnico-raciais € o ensino de historia ¢ cultura afro-brasileira, africana e
indigena (Resolugdo MEC No 01/2004; Portaria Normativa MEC 21/2013) estdo incluidos nos
topicos ofertados na disciplina Introdugao a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios II.

Diferentes atividades podem ser realizadas pelos discentes do curso CTLA como
complementacdo na sua formagdo. Um exemplo de atuagdo ¢ a empresa Junior, NOVA Léacteos, 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 problemas de gestao.

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, realizagao de
atividades culturais e entre outros.

Ha também o Grupo de Educagdo Tutorial (GET) do curso, que tem como objetivo
oferecer uma formagao académica de excelente nivel, visando a formagao 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 ¢ o de monitoria que
permite maior contato do mesmo com o meio académico e com a docéncia, ajuda na ampliagdo 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 Ciéncia e Tecnologia de Laticinios participam da organizag¢do de
eventos, tendo como os principais, o dia do Leite e o Forum Regional de Laticinios e Alimentos.

Todos os anos sdao lancados editais de projetos de pesquisas (Iniciagdo Cientifica) e de
Extensdo. Estes projetos visam aprimorar o conhecimento dos discentes, relacionar a teoria
aprendida nas disciplinas com a pratica, além de contribuir com a melhoria/desenvolvimento da

comunidade externa, no caso dos projetos de extensao.

4.1. Matriz curricular
A matriz curricular foi criada em 2015, junto a criagdo do curso Bacharelado Ciéncia e

Tecnologia de Laticinios. O atual perfil da sociedade, as novas tecnologias, as exigéncias do
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mercado de trabalho tornam necessdrias as alteracdes matriz supracitada. Junto a isso, em 2023
foram propostos novos ajustes de disciplinas e a inclusdo de atividades de extensdo e pesquisa
curricularizadas.

O Quadro 1 apresenta a distribui¢do da carga horaria do curso e das atividades académicas
exigidas para a sua integralizacdo. A matriz curricular detalhada do curso ¢ demonstrada no Anexo
1. O ementario, as bibliografias bésicas e complementares dos componentes curriculares

obrigatorios e optativos estdo informados no Anexo 2.

Quadro 1 — Resumo da estrutura curricular do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia em
Laticinios

Exigéncia Carga Horaria
Total
Disciplinas Obrigatorias 2154
Disciplinas Optativas (Minimo) 147
Atividades Complementares 50
Estagio Supervisionado 300
Trabalho de Conclusdo de Curso 100
Atividades Curricularizadas de Extensdo — AAIFE 231
Atividades Curricularizadas de Pesquisa integradas a extensao 22
— AAIFPE
Total 3064

Vigéncia: a partir de fevereiro de 2024
Hora-aula (em minutos): 55

4.1.1 Componentes curriculares ofertados na modalidade a distancia

As atividades presenciais serdo realizadas integralmente no Campus Rio Pomba do IF
Sudeste MG, todavia o Regulamento Académico de Graduacao permite que as disciplinas possam
ser ofertadas, integral ou parcialmente a distdncia, desde que esta oferta ndo ultrapasse 20% (vinte
por cento) da carga hordaria total do curso.

Para permitir maior flexibilidade ao curriculo e ao percurso formativo do curso até 153 horas
das disciplinas poderao ser ofertadas a distancia, conforme indicado na matriz curricular (Anexo 1),

0 que corresponde a até 4,99 % da carga horaria total do curso (a carga horaria total depende da
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escolha do estudante pelas disciplinas optativas). As atividades no EaD podem ser contabilizadas
tanto como disciplinas obrigatorias, quanto optativas. As disciplinas obrigatorias do curso nao
deverdo ultrapassar 20% da carga horaria a distancia.

As acdes de ensino do curso terdo o suporte das Tecnologias da Informac¢do e Comunicagdo
(TICs), cuja utilizacdo passa a ser parte das demandas sociais € do mundo do trabalho no contexto
pos-pandemia. Desta forma, serd utilizado o Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) do SIGAA
para integracdo com as atividades presenciais, complementando e aprimorando as atividades do
curso. A flexibilidade das atividades sera consolidada por meio dos encontros sincronos mediados
por plataformas como o Google Meet e o sistema de web conferéncias da RNP.

A carga hordria EaD serd ofertada utilizando metodologias de ensino adequadas a
modalidade, incluindo ensino por projetos e atividades que permitam ao estudante desenvolver seu
protagonismo no processo ensino-aprendizagem. Além da aplicagdo nas disciplinas com carater de
EaD, serdo realizados cursos extracurriculares que visem a familiarizagdo dos discentes com o
Ambiente de Aprendizagem Virtual (AVA).

As disciplinas ofertadas, integral ou parcialmente a distancia, sdo apresentadas a seguir com
as informagodes detalhadas, de acordo com o Regulamento Académico dos cursos de Graduagao —

RAG.

Disciplina Trabalho de Conclusio de Curso I - TCC I

Justificativa da oferta EaD | Disciplina obrigatoria com uma parte a distancia para
e objetivos da disciplina permitir flexibilidade e agilidade para
desenvolvimento das atividades de escrita cientifica e
constru¢do da proposta/projeto de pesquisa. Os
estudantes tém aulas teodricas sobre as partes que
compoe o projeto de conclusao de curso e precisam de
um momento para pesquisa de artigos e escrita da
proposta, dai a necessidade de algumas aulas na
modalidade EaD.

Objetivo geral e especificos | O objetivo desta disciplina € elaborar projetos que se
enquadrem nas areas de atuacdo do Bacharel em

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios e Ciéncia e
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Tecnologia de Alimentos; desenvolver capacidade de
leitura e sintese de textos técnico cientificos, além da
escrita formal para elaboragdo de projetos de

conclusdo de curso.

Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

A disciplina serd conduzida pela professora que
ministrard aulas teoricas presenciais dialogadas e
interativas, em sala de aula utilizando projetor
multimidia. Uma parcela da disciplina sera ofertada
EaD e a
acompanhamento das

na modalidade docente fara o

atividades por meio de
encontros sincronos utilizando a ferramenta de
webconferéncia indicada pela institui¢ao (inicialmente
Google Meet ou RNP) e por meio de material
disponibilizado no AVA (Sala de aula virtual do

SIGAA).

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)
letivo(s) de oferta

CH presencial: 27 h

CH a distancia: 06 h

CH total: 33 h

Periodo de oferta: 6° periodo

Definicao da forma como
se dara a mediacao do
processo de ensino-
aprendizagem, a distancia
e presencial; (papel do
professor
mediador/tutoria)

O acompanhamento das atividades serd realizado pela
professora da disciplina.

Recursos didaticos
disponiveis

Sala de aula com Datashow, material para leitura e
AVA/SIGAA, GoogleMeet, Videos
didaticos sobre o tema da disciplina.

discussao,

Infraestrutura de suporte

O suporte serd dado pela professora da disciplina.
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tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distancia

Identificacdo do controle
de frequéncia das
atividades presenciais

A frequéncia sera registrada pela presenca nas aulas
tedricas e pela participagdo nos encontros sincronos,
atividades no AVA.
Avaliagdes presenciais serdo realizadas por meio da

bem como realizagdo das

escrita da proposta de pesquisa e apresentagcdo para os
colegas da turma.

Formas e critérios das
avaliacoes

A avaliagdo sera realizada mediante a escrita do
projeto de TCC e apresentagdo do trabalho/proposta
para os colegas de turma.

Bibliografia basica e
complementar

Disponivel no ementario, Anexo 2 deste documento.

Professor responsavel

Eliane Mauricio Furtado Martins

Explicitacio da realizacio
de encontros presenciais

As aulas presenciais serdo realizadas em salas do
campus, conforme distribui¢do realizada no inicio de
cada semestre.

Disciplina

Tépicos de Psicologia Aplicados a Area de

Alimentos

Justificativa da oferta EaD
e objetivos da disciplina

A disciplina tem como objetivo “Desenvolver no
aluno a reflexdo sobre a complexidade das interagdes
sociais em contextos de trabalho, a partir das

contribuicdes da Psicologia e, com isso, favorecer o
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desenvolvimento de habilidades socioemocionais e
relacionais necessdrias para suas futuras experiéncias
profissionais”. Diante de tal objetivo, mostra-se
relevante propiciar aos alunos o contato com outros
estudantes e egressos de cursos na mesma area, bem
como com empresarios e especialistas no assunto.
Tendo em vista os custos para a realizagdo de eventos
ou convites para visitas ao campus, entende-se que a
possibilidade de utilizacdo de um percentual em
formato a distancia possa viabilizar esses encontros e
debates, contribuindo, desta forma, para o alcance do
objetivo da disciplina.

Objetivo geral e especificos

Objetivo geral:

Desenvolver no aluno a reflexdo sobre a
complexidade das interagdes sociais em contextos de
trabalho a partir das contribui¢cdes 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 transformac¢des no mundo
do trabalho e o significado do trabalho a partir

da perspectiva da Psicologia.

- Apresentar os desafios na transi¢do para o mercado
de trabalho e as habilidades socioemocionais
necessarias.

- Caracterizar algumas estratégias de preparacdo para
o mercado de trabalho na area de alimentos.

Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

Realizagdo de semindrio ou mesa de debates remotos,
via GoogleMeet ou plataforma RNP, com convidados
para tratar das tendéncias do mercado de trabalho na
area de Alimentos.

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)

CH presencial: 27 h

CH a distancia: 06 h

CH total: 33 h

Periodo de oferta: Optativa
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letivo(s) de oferta

Definicao da forma como se
dara a mediacao do
processo de ensino-
aprendizagem, a distincia e
presencial; (papel do
professor mediador/tutoria)

Em ambos os formatos, a mediagdo do conteudo pela
professora se dara de forma expositiva e dialogada,
partindo de questionamentos aos estudantes sobre o
conhecimento que eles possuem sobre os temas. A
partir das respostas, cada tema sera apresentado
conforme sua especificidade. No caso das atividades
a distdncia, os seminarios e/ou mesas redondas
contardo com exposicao do tema pelos convidados e
posterior promocao do debate entre estes € os alunos
da disciplina. A mediagdo da professora, nestes casos,
consistira ndo apenas na conducao das perguntas, mas
no estabelecimento de conexdes entre o tema
discutido e a totalidade da disciplina.

Recursos didaticos

disponiveis

AVA/SIGAA, GoogleMeet, Webconferéncia RNP,
Videos e materiais didaticos previamente preparados
para cada disciplina.

Infraestrutura de suporte
tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distancia

O suporte sera dado pelo corpo docente, pelos setores
de TI da instituicdo e pelos setores de apoio
pedagogico.

Identificacio do controle de
frequéncia das atividades
presenciais

A frequéncia serd registrada pela realiza¢do das
atividades no AVA e pela participagao nos encontros
sincronos. As avaliagdes presenciais serdo realizadas
conforme Regulamento Académico de Graduacgao.

Formas e critérios das

avaliacoes

Formas e critérios das avaliagoes:

Provas: 30 pontos

Simulagdo processo seletivo: 40 pontos
Trabalhos individual e em grupo: 30 pontos

Os critérios para cada atividade sdo elaborados
considerando o conteudo trabalho, o desempenho do
estudante e sua interacdo com a disciplina. Os
mesmos sdo apresentados aos estudantes em formato
de rubrica eletronica, entregue junto com a corre¢ao
das atividades.

Bibliografia basica e

complementar

Disponivel no ementario, Anexo 2 deste documento.

Professor responsavel

Cintia Fernandes Marcellos

Explicitacdo da realizacido
de encontros presenciais

As aulas presenciais serdo realizadas em salas do
campus, conforme distribui¢do realizada no inicio de
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| cada semestre.

Disciplina

Gestao Ambiental

Justificativa da oferta EaD

e objetivos da disciplina

Disciplina  optativa realizada na modalidade
integralmente a distancia para permitir a flexibilidade
curricular e a possibilidade de o estudante cumprir
uma parte da carga horaria de disciplinas optativas ao
mesmo tempo que se envolve com projetos de ensino,

pesquisa, extensao e inovagao.

Objetivo geral e especificos

Esta disciplina tem por objetivo a discussao das
questoes atuais de gestao ambiental.

Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

didatico
apropriado para o ensino a distdncia, como videos e

Serd disponibilizado todo o material
apostilas no inicio da disciplina. Os professores fardo
0 acompanhamento das atividades por meio de foruns,
chats e encontros sincronos utilizando a ferramenta de
webconferéncia indicada pela institui¢ao (inicialmente
Google Meet ou RNP) e por meio de material
disponibilizado no AVA (Sala de aula virtual do

SIGAA).

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)
letivo(s) de oferta

CH presencial: 0 h

CH a distancia: 66 h

CH total: 66 h

Periodo de oferta: optativa

Definicao da forma como
se dara a mediacao do
processo de ensino-
aprendizagem, a distincia

O acompanhamento das atividades sera realizado por

tutores com perfil profissional e experiéncia

compativel com as disciplinas do curso. Quando nao
houver a disponibilidade de tutores contratados,
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e presencial; (papel do
professor
mediador/tutoria)

atuardo como tutores o professor da disciplina ou
outros professores da instituicdio com formacgao
compativel com a area de conhecimento do curso ou
disciplina. O contato dos estudantes com os tutores e
docentes nas disciplinas a distancia serdao realizadas
por e-mail, pelo sistema de comunicacdo do
AVA/SIGAA, por meio de aplicativos de mensagens e

por telefone.

Recursos didaticos
disponiveis

AVA/SIGAA, GoogleMeet, Webconferéncia RNP,
Videos e materiais didaticos previamente preparados
para cada disciplina.

Infraestrutura de suporte
tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distancia

O suporte sera dado pelo corpo docente e tutorial,
pelos setores de TI da instituicdo e pelos setores de
apoio pedagogico.

Identificacio do controle
de frequéncia das
atividades presenciais

A frequéncia sera registrada pela realizacdo das
atividades no AVA e pela participagdo nos encontros
sincronos com o orientador.

Formas e critérios das
avaliacoes.

A avaliagdo podera ser realizada mediante
questionarios, chats, tarefas e apresentacdo de
trabalho final. As avaliacdes presenciais serdo

realizadas conforme Regulamento Académico de
Graduacao.

Bibliografia basica e
complementar

Disponivel no ementario, Anexo 2 deste documento.

Professor responsavel

Professores do curso de Agronomia.
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Carlos Miranda Carvalho

Explicitacao da realizagao
de encontros presenciais

Nao havera encontros presenciais.

Disciplina

Educac¢io Ambiental

Justificativa da oferta EaD
e objetivos da disciplina

Disciplina  optativa realizada na modalidade
integralmente a distancia para permitir a flexibilidade
curricular e a possibilidade do estudante cumprir um
parte da carga horaria de disciplinas optativas ao
mesmo tempo que se envolve com projetos de ensino,

pesquisa, extensao e inovagao.

Objetivo geral e especificos

Esta disciplina tem por objetivo a discussdo a
importancias e os caminhos para educagdo ambiental
focada nos aspectos criticos e de formacgdo cidada
relacionadas a disciplina.

Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

didatico
apropriado para o ensino a distdncia, como videos e

Serd disponibilizado todo o material
apostilas no inicio da disciplina. Os professores fardo
o acompanhamento das atividades por meio de foruns,
chats e encontros sincronos utilizando a ferramenta de
webconferéncia indicada pela institui¢ao (inicialmente
Google Meet ou RNP) e por meio de material
disponibilizado no AVA (Sala de aula virtual do

SIGAA).

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)

CH presencial: 0 h

CH a distancia: 33 h

CH total: 33 h

Periodo de oferta: optativa
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letivo(s) de oferta

Definicao da forma como
se dara a mediacao do
processo de ensino-
aprendizagem, a distancia
e presencial; (papel do
professor
mediador/tutoria)

O acompanhamento das atividades sera realizado por

tutores com perfil profissional e experiéncia
compativel com as disciplinas do curso. Quando nao
houver a disponibilidade de tutores contratados,
atuardo como tutores o professor da disciplina ou
outros professores da instituicdio com formacgao
compativel com a area de conhecimento do curso ou
disciplina. O contato dos estudantes com os tutores e
docentes nas disciplinas a distancia serdo realizadas
por e-mail, pelo sistema de comunicagdo do
AVA/SIGAA, por meio de aplicativos de mensagens e

por telefone.

Recursos didaticos
disponiveis

AVA/SIGAA, GoogleMeet, Webconferéncia RNP,
Videos e materiais didaticos previamente preparados
para cada disciplina.

Infraestrutura de suporte
tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distancia

O suporte sera dado pelo corpo docente e tutorial,
pelos setores de TI da instituicdo e pelos setores de
apoio pedagogico.

Identificacio do controle
de frequéncia das
atividades presenciais

A frequéncia sera registrada pela realizacdo das
atividades no AVA e pela participagdo nos encontros
sincronos com o orientador.

Formas e critérios das
avaliacoes

A avaliagdo podera ser realizada mediante

questionarios, chats, tarefas
trabalho final. As

realizadas conforme Regulamento Académico de

e apresentacao de

avaliagdes presenciais serdo

Graduacao.
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Bibliografia basica e
complementar

Disponivel no ementario, Anexo 2 deste documento.

Professor responsavel

Lucas Teixeira Ferrari

Explicitacao da realizagao
de encontros presenciais

Nao havera encontros presenciais.

Disciplina

Tecnologia de Café, Cacau e Cha

Justificativa da oferta EaD
e objetivos da disciplina

E uma disciplina optativa que desperta bastante

interesse dos alunos, mas muitas vezes ndo

conseguem cursar por coincidir hordrio com
disciplinas obrigatérias. Por ndo ter aulas praticas,
tendo apenas aulas tedéricas e por ja ter tido
experiéncia exitosa no periodo de ensino remoto
emergencial, entendo que a oferta integralmente a
distancia vai oportunizar o acesso a mais alunos por
flexibilizar a realizagdo das atividades e estudos, sem

perder a qualidade da disciplina.

Objetivo geral e especificos

O objetivo desta disciplina ¢ apresentar aos alunos,

informacdes, técnicas e etapas envolvidas no
processamento do café, cacau e cha, visando o
conhecimento dos aspectos importantes para obtengao

de produtos de qualidade.

Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

A disciplina serda conduzida pelo professor
responsavel da disciplina que fard o acompanhamento
das atividades por meio de encontros sincronos
(minimo de 25% da carga horaria da disciplina),
utilizando a ferramenta de webconferéncia indicada
pela instituicdo (inicialmente Google Meet ou RNP) e

por meio de material disponibilizado no AVA (Sala de
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aula virtual do SIGAA).

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)
letivo(s) de oferta;

CH presencial: 02 h

CH a distancia: 31 h

CH total: 33 h

Periodo de oferta: optativa

Definicao da forma como
se dara a mediacao do
processo de ensino-
aprendizagem, a distancia
e presencial; (papel do
professor
mediador/tutoria);

O professor da disciplina ira disponibilizar videoaulas
com antecedéncia, onde o aluno precisa assisti-las
previamente ao momento sincrono para que nesse
horario possa tirar as davidas e trocar conhecimentos
sobre o assunto tratado (sala de aula invertida). Além
disso serdo disponibilizados videos na plataforma
YouTube e artigos para leituras e confec¢do de
trabalhos.

Recursos didaticos
disponiveis

AVA/SIGAA, GoogleMeet, Webconferéncia RNP,
Videos e materiais didaticos previamente preparados
para cada disciplina.

Infraestrutura de suporte
tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distincia

O IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba possui um
Centro de Educacao Aberta e a Distancia (CEAD) que
possui infraestrutura de computadores e internet que
pode ser utilizada pelos alunos com agendamento
prévio. Além disso possui a Biblioteca Jofre Moreira
que ¢ um ambiente facilitador da formagao académica
em seus aspectos cientifico, técnico e humanista-
cultural, com areas para estudo individual e coletivo.
O suporte serda dado pelo docente da disciplina, pelos
setores de TI da instituigdo e pelos setores de apoio
pedagogico.

Identificacio do controle
de frequéncia das
atividades presenciais;

A frequéncia sera registrada pela realizacdo das
atividades no AVA e pela participagdo nos encontros
sincronos com o professor da disciplina. As avalia¢des
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presenciais serdo realizadas conforme Regulamento
Académico de Graduagao.

Formas e critérios das
avaliacoes

A avaliagdo sera escrita.

Bibliografia basica e
complementar

Disponivel no ementério, Anexo 2 deste documento.

Professor responsavel

Débora Rezende Ferreira

Explicitacao da realizagao
de encontros presenciais

Havera encontros presenciais apenas para as
avaliagdes.

Disciplina

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Justificativa da oferta EaD
e objetivos da disciplina

E uma disciplina optativa que desperta bastante
interesse dos alunos, mas muitas vezes ndo
conseguem cursar por coincidir horario com
disciplinas obrigatorias. Por ndo ter aulas praticas,
tendo apenas aulas tedricas e por ja ter tido
experiéncia exitosa no periodo de ensino remoto
emergencial, entendo que a oferta integralmente a
distancia vai oportunizar o acesso a mais alunos por
flexibilizar a realizacdo das atividades e estudos sem
perder a qualidade da disciplina.

Objetivo geral e especificos

O objetivo desta disciplina ¢ a aquisicdo de
conhecimentos sobre o processo de producao e refino
de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e seus
principais subprodutos.
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Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

A disciplina serda conduzida pelo professor
responsavel da disciplina que fara o acompanhamento
das atividades por meio de encontros sincronos
(minimo de 25% da carga horédria da disciplina),
utilizando a ferramenta de webconferéncia indicada
pela instituicdo (inicialmente Google Meet ou RNP) e
por meio de material disponibilizado no AVA (Sala de

aula virtual do SIGAA).

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)
letivo(s) de oferta;

CH presencial: 45 h

CH a distancia: 04 h

CH total: 49 h

Periodo de oferta: optativa

Definicao da forma como
se dara a mediacao do
processo de ensino-
aprendizagem, a distancia
e presencial; (papel do
professor
mediador/tutoria);

O professor da disciplina ira disponibilizar videoaulas
com antecedéncia, onde o aluno precisa assisti-las
previamente a0 momento sincrono para que nesse
horario possa tirar as davidas e trocar conhecimentos
sobre o assunto tratado (sala de aula invertida). Além
disso serdo disponibilizados videos na plataforma
YouTube e artigos para leituras e confec¢do de
trabalhos.

Recursos didaticos
disponiveis

AVA/SIGAA, GoogleMeet, Webconferéncia RNP,
Videos e materiais didaticos previamente preparados
para cada disciplina.

Infraestrutura de suporte
tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distancia

O IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba possui um
Centro de Educagao Aberta e a Distancia (CEAD) que
possui infraestrutura de computadores e internet que
pode ser utilizada pelos alunos com agendamento
prévio. Além disso possui a Biblioteca Jofre Moreira
que ¢ um ambiente facilitador da forma¢ao académica
em seus aspectos cientifico, técnico e humanista-
cultural, com 4reas para estudo individual e coletivo.
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O suporte serd dado pelo docente da disciplina, pelos
setores de TI da institui¢ao e pelos setores de apoio
pedagogico.

Identificacdo do controle
de
atividades presenciais;

frequéncia das

A frequéncia serd registrada pela realizacao das
atividades no AVA e pela participagdo nos encontros
sincronos com o professor da disciplina. As avaliagdes
presenciais serdo realizadas conforme Regulamento
Académico de Graduagao.

Formas e critérios das | A avaliacdo sera escrita.

avaliacoes

Bibliografia  basica e | Disponivel no ementario, Anexo 2 deste documento.
complementar

Professor responsavel

Débora Rezende Ferreira

Explicitacio da realizagdo
de encontros presenciais

Os
aplicacdo de atividades avaliativas presenciais.

encontros presenciais serdo realizados para

Disciplina

Tecnologia de ovos, pescados e produtos apicolas

Justificativa da oferta EaD

e objetivos da disciplina

E uma disciplina optativa que desperta bastante
interesse dos estudantes, que na maioria das vezes,
ndo conseguem matricular por coincidir horario com
disciplinas obrigatorias. A disciplina apresenta carga
horaria teorica, sem aulas praticas previstas, e ja foi
ofertada de forma remota durante o Ensino Remoto
emergencial. A oferta integralmente a distancia vai
oportunizar o acesso a mais estudantes por flexibilizar
a realizacao das atividades e estudos sem perder a

qualidade da disciplina.
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Objetivo geral e especificos

Objetivo  Geral: aos  alunos

conhecimentos necessarios para que, em fungdo de

Proporcionar

uma tecnologia adequada e oportuna, possam
industrializar ovos e derivados, produtos da pesca e
derivados e produtos apicolas propiciando o aumento
dos seus periodos de vida util e transformando em
produtos acabados de elevada qualidade.
Objetivos Especificos: - Compreender a importancia
econdmica e nutricional de ovos, pescado e dos
produtos apicolas;
- Reconhecer os principais parametros de avaliacao e
controle de qualidade de ovos, pescados e produtos
apicolas;

- Entender as transformagdes decorrentes do

processamento de ovos, pescados e produtos apicolas.

Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

A disciplina serd conduzida pelo professor
responsavel da disciplina que fara o acompanhamento
das atividades por meio de encontros sincronos
(minimo de 25% da carga horédria da disciplina),
utilizando a ferramenta de webconferéncia indicada
pela instituicdo (inicialmente Google Meet ou RNP) e
por meio de material disponibilizado no AVA (Sala de

aula virtual do SIGAA).

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)
letivo(s) de oferta;

CH presencial: 06 h

CH a distancia: 60 h

CH total: 66 h

Periodo de oferta: optativa

Definicao da forma como
se dara a mediacao do
processo de ensino-
aprendizagem, a distancia
e presencial; (papel do

O professor da disciplina ird disponibilizar videoaulas
com antecedéncia, onde o aluno precisa assisti-las
previamente ao momento sincrono para que nesse
horario possa tirar as duvidas e trocar conhecimentos

sobre o assunto tratado (sala de aula invertida). Além

35




professor
mediador/tutoria);

disso serdo disponibilizados videos na plataforma
YouTube e artigos para leituras e trabalhos diversos,

como estudo dirigido.

Recursos didaticos
disponiveis

AVA/SIGAA, GoogleMeet, Webconferéncia RNP,
Videos e materiais didaticos previamente preparados
sobre os conteudos da disciplina.

Infraestrutura de suporte
tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distincia

O IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba possui um
Centro de Educacao Aberta e a Distancia (CEAD) que
possui infraestrutura de computadores e internet que
pode ser utilizada pelos alunos com agendamento
prévio. Além disso possui a Biblioteca Jofre Moreira
que ¢ um ambiente facilitador da formagao académica
em seus aspectos cientifico, técnico e humanista-
cultural, com areas para estudo individual e coletivo.
O suporte serda dado pelo docente da disciplina, pelos
setores de TI da instituigdo e pelos setores de apoio
pedagogico.

Identificacio do controle
de frequéncia das
atividades presenciais;

A frequéncia sera registrada pela realizacdo das
atividades no AVA e pela participagdo nos encontros
sincronos com o professor da disciplina. As avalia¢des
presenciais serdo realizadas conforme Regulamento
Académico de Graduagao.

Formas e critérios das
avaliacoes

A avaliagdo seré escrita.

Bibliografia basica e
complementar

Disponivel no ementario, Anexo 2 deste documento.

Professor responsavel

Fabiola Cristina de Oliveira
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Explicitacao da realizagao
de encontros presenciais

Os
aplicacdo de atividades avaliativas presenciais.

encontros presenciais serdo realizados para

Disciplina

Processamento de cereais, raizes e tubérculos

Justificativa da oferta EaD
e objetivos da disciplina

Disciplina  optativa realizada na modalidade
parcialmente (60%) a distdncia para permitir
flexibilidade e agilidade para desenvolvimento e
constru¢do de projeto e seminario apresentado na
disciplina

Objetivo geral e especificos

O objetivo desta disciplina € apresentar os principais
processamentos e tecnologias de cereais, raizes e
tubérculos e seus derivados e desenvolver um projeto
de pesquisa envolvendo cereais, raizes e tubérculos.

Métodos e praticas de
ensino-aprendizagem para
o desenvolvimento da
disciplina na modalidade a
distancia

A disciplina sera conduzida pelo professor de forma
presencial e virtual por meio de encontros sincronos
utilizando a ferramenta de webconferéncia indicada
pela instituicdo (inicialmente Google Meet ou RNP) e
por meio de material disponibilizado no AVA (Sala de
aula virtual do SIGAA).

Discriminacio da carga
horaria presenciais e a
distancia, somatorio final e
respectivo(s) periodo(s)
letivo(s) de oferta;

CH presencial: 13 h

CH a distancia: 20 h

CH total: 33 h

Periodo de oferta: optativa

Definicao da forma como se
dara a mediacio do
processo de ensino-
aprendizagem, a distincia e
presencial; (papel do

O acompanhamento das atividades sera realizado por
tutores com perfil profissional e experiéncia
compativel com as disciplinas do curso. Quando nao
houver a disponibilidade de tutores contratados,
atuardo como tutores o professor da disciplina ou

professor outros professores da instituigdo com formacdo

mediador/tutoria); compativel com a area de conhecimento do curso ou
disciplina.

Recursos didaticos | AVA/SIGAA, GoogleMeet, Webconferéncia RNP,

disponiveis Videos e materiais didaticos previamente preparados

para cada disciplina.

Infraestrutura de suporte
tecnologico, cientifico e
instrumental ao
desenvolvimento do
componente curricular na
modalidade a distancia

O suporte serd dado pelo corpo docente e tutorial,
pelos setores de TI da instituicdo e pelos setores de
apoio pedagogico.
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Identificacio do controle de
frequéncia das atividades
presenciais;

A frequéncia serd registrada pela realizagcdo das
atividades no AVA e pela participacdo nos encontros
sincronos com o professor. As avaliagdes serdo

realizadas de  forma  presencial  conforme
Regulamento Académico de Graduagao.
Formas e critérios das |A avaliagio e a apresentagdo do projeto serdo
avaliacdes realizadas de forma presencial.
Bibliografia basica e | Disponivel no ementario, Anexo 2 deste documento.
complementar

Professor responsavel Isabella Campelo de Queiroz

Os encontros presenciais serdo utilizados para
realizagdo de aulas praticas, avaliagdes e
apresentacao de seminarios.

Explicitacio da realizacido
de encontros presenciais

4.2. Atividades de Extensiao e Pesquisa Curricularizadas

As atividades de curricularizacdao da extensdo previstas para o curso foram estabelecidas por
meio das orientagdes da Resolugdo CEPE 15/2022 - Diretrizes para a curricularizagdo da extensao
nos cursos de graduagdo do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de
Minas Gerais e pela pela IN 02/2022 - PROEN/PROEX que “Dispde sobre os procedimentos para
inclusdo de atividades de extensdo no curriculo dos cursos superiores no ambito do IF Sudeste
MG”.

Estas diretrizes t€ém por finalidade atender a meta 12, estratégia 12.7, da Lei 13.005, de 25
de junho de 2014 que estabeleceu “[...] assegurar, no minimo, 10% (dez por cento) do total de
créditos curriculares exigidos para a graduacdo em programas e projetos de extensao universitaria,
orientando sua agdo, prioritariamente, para areas de grande pertinéncia social.”

As atividades de curricularizagdo da pesquisa previstas para o curso foram estabelecidas por
meio das orientagdes da Resolugdo CEPE 15/2023 - Diretrizes para a curricularizagdo da pesquisa
nos cursos de graduagdo do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de
Minas Gerais ¢ pela pela IN PROEN/PROPPI/ PROEX 02/2023 que “Dispde sobre os procedimentos
para inclusdo de atividades de pesquisa no curriculo dos cursos superiores no ambito do IF Sudeste

MG”.
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A curricularizagdo da extensdo sera realizada por intermédio das Atividades Académicas
Integradoras de Formacdo em Extensdo (AAIFE) e Atividades Académicas Integradoras de
Formagao em Pesquisa e Extensao (AAIFPEs). A curricularizacao da pesquisa sera realizada por
intermédio das Atividades Académicas Integradoras de Formacdo em Pesquisa e Extensdo

(AAIFPESs), pela disciplina TCC I e atividade de TCC II, previstas na matriz.

4.3. Estagio curricular supervisionado

O estagio supervisionado do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ¢
uma atividade académica obrigatdria, com carga horaria minima de 300 horas, compreendendo
atividades desenvolvidas pelo discente com a finalidade de adquirir experiéncia profissional
especifica na area, aplicando os conhecimentos académicos adquiridos ao longo do curso. O seu
regulamento encontra-se no Anexo 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 instituicdes conveniadas.

O estagio devera seguir a Lei de Estagio n® 11.788 de 25 de setembro de 2008 para atender
as suas especificagdes como carga hordria semanal e outras recomendacgdes. A supervisdo e
avaliacdo do estagio ¢ realizada pelo responsavel técnico da empresa/institui¢do, por meio do
preenchimento de formulario préprio.
Ao final do estagio, o discente preenche o relatério disponivel no SIGAA, faz a defesa junto ao
orientador, que apo6s a defesa e aprovacdo, valida o relatdrio no sistema, o qual deve ser

posteriormente, consolidado pelo coordenador do curso.

4.4. Atividades complementares
As Atividades Complementares constituem a¢des que devem ser desenvolvidas ao longo do
curso, criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo aluno, por meio de
estudos e praticas independentes, presenciais e/ou a distancia, de maneira complementar ao
curriculo levando em conta atividades de ensino, pesquisa ¢ 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.
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Essas atividades, no Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, sdo
obrigatorias, devendo ser cumpridas em um total de 50 horas, no decorrer do curso, como requisito
para a colagdo de grau.

O regulamento de atividades complementares do Curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios (ANEXO 5), as quais estdo em consondncia com aquelas previstas no

Regulamento de Atividades Complementares, em vigor, na institui¢ao.

4.5. Mobilidade Académica
A mobilidade académica ¢ uma atividade extracurricular regulamentada no Instituto Federal
de Educacao, 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 acfo institucional que possibilita aos estudantes regularmente matriculados nos
cursos de graduagdo e técnico a oportunidade de troca de experiéncias e aprendizagens cientificas,
culturais e humanas em outras instituigdes de ensino parceiras, bem como, poderd receber
estudantes de outras instituicdes o que contribui com a formagao integral e com o desenvolvimento
de competéncia intercultural e académica dos discentes.

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

Guarda — Portugal.

4.6. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores
O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias ¢ avaliado no ambito da institui¢do e do
curso de acordo com o Regulamento Académico de Graduagdo do IF Sudeste MG, em vigor. De
acordo com este regulamento ¢ facultado ao discente solicitar o aproveitamento de disciplinas
correspondentes as cursadas anteriormente ao ingresso no curso em institui¢des de ensino superior;
ou as cursadas paralelamente em outras instituigdes credenciadas de ensino superior, de acordo com

o calendario académico do campus. Para a verificagdio de aproveitamento de disciplinas, a
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Instituicdo devera exigir, para andlise, o historico 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 Conclusdao de Curso
(TCC) na graduagdo anterior, terdo que fazer novo TCC em uma das areas afins do curso.

Os candidatos aprovados poderdao aproveitar parte da carga hordria 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 sera possivel apenas

se realizado nas areas previstas no regulamento de estagio do curso.

4.7. Trabalho de Conclusiao de Curso (TCC)

O regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios encontra-se no Anexo 07.

O TCC ¢ uma atividade académica obrigatoria, realizada sob a orientacdo de um docente,
com o objetivo de desenvolver o espirito criativo e cientifico do estudante, capacitando-o no estudo
de problemas e proposi¢ao de solugdes.

O edital contendo as normas para execu¢do do TCC ¢ divulgado semestralmente e aberto
para os discentes que tenham concluido o minimo de 1.800 horas de disciplinas obrigatdrias.

A avaliagdo do discente ¢ realizada por meio da analise de trabalho escrito e da defesa oral

por uma banca examinadora composta de pelo menos trés membros, sendo um destes o orientador.

4.8. Exame Nacional de Desempenho dos estudantes (ENADE)
Os estudantes do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ndo sdo
inscritos € 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
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O curso sera ministrado em aulas que contemplem de forma articulada os saberes praticos e
académicos em uma relacao de complementaridade, contemplando a interdisciplinaridade, sob uma
perspectiva critica, em que o processo de apropriagao do conhecimento por parte dos estudantes
permita o aprimoramento tedrico-pratico.

O professor atuard como mediador do processo ensino-aprendizagem, valorizando os
estudantes e os motivando na busca de conhecimento, favorecendo, assim, o desenvolvimento das
habilidades e competéncias indispensaveis a formagao 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 constru¢do do conhecimento, mediante a valorizagdo dos saberes
profissionais.

O desenvolvimento de cada um dos conteudos propostos buscard estimular o estudo e
producdo individual e coletiva de cada estudante, ndo sé na realizacdo das atividades propostas, mas
também na experimentagdo de praticas centradas na compreensao e experimentagdes, além da
formulacao de situagdes-problema que permitam ao aluno a percep¢dao das possibilidades de
aplicacdo do conhecimento nos processos de tomada de decisdo que se dao na area de Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios.

Com o objetivo de estimular nos estudantes as importantes competéncias advindas das
Tecnologias de Informacao e Comunicagdo (TICs) nos processos de ensino-aprendizagem, serao
utilizadas ferramentas dessa natureza. As tecnologias oferecem hoje aos professores recursos e
meios que podem ampliar a relagdo 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, criagao de e-mail, chat, féruns, comunidades virtuais, outras possibilidades
das TICs sdo trabalhadas, de maneira a preparar o estudante para a atuagdo profissional.

A utilizagdo de softwares interativos, disponibilizacdo de conteidos on-line e outros recursos
contribuem para a promogao de interagdao, 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 interagdo, entre os discentes e docentes, o

instituto utiliza o Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas (SIGAA).
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5.2. Acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem

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

A avaliacao da aprendizagem em cada disciplina sera definida pelos respectivos professores,
podendo constituir-se de provas ou trabalhos técnicos, estdgios individuais ou em grupos dentre
outros.

O registro do rendimento académico dos discentes compreenderd a apuragdo da assiduidade
e a avaliacdao do rendimento em todos os componentes curriculares cursados nesta Instituigao.

Os professores deverdao consolidar o diario (no SIGAA) corretamente preenchido com
conteudo, notas, faltas e horas/aula ministradas na Coordenacdo Pedagogica/Secretaria de
Graduacao, dentro do prazo previsto no Calendério Académico.

Deverao 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 apos a
divulgacdo do resultado da mesma.

O resultado final das avaliacdes serd expresso em notas graduadas de zero (0) a cem (10)
pontos, em nameros inteiros.

Serd concedida segunda chamada da avaliacdo, com o mesmo conteido, ao discente que
deixar de ser avaliado por auséncia, nos casos de doenga, luto, matriménio, convocagdo para
atividades esportivas institucionais, civicas, juridicas e impedimentos por motivos religiosos, desde
que haja comunicacao por escrito a instituicdo. A solicitagao 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 Graduacao, juntamente com o documento que justifique a auséncia nos
casos supracitados, até 5 (cinco) dias uteis apos a data da avaliagdo perdida ou do prazo
estabelecido pelo atestado.

Teréd direito ao tratamento excepcional, através de exercicios domiciliares com IF Sudeste

MG acompanhamento da instituicdo de ensino, como compensa¢do da auséncia as aulas, os alunos
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portadores de afecc¢des, de acordo com o Decreto lei n° 1.044/69. O atestado médico devera conter a
CID e o tempo necessario para o afastamento (conforme regulamento especifico).

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

A frequéncia as aulas e a demais atividades académicas serd obrigatoria. 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 o abono de
faltas para todo convocado matriculado em Orgdo de Formagio de Reserva ou reservista que seja
obrigado a faltar a suas atividades civis por for¢a de exercicio ou manobra, exercicio de
apresentacdo das reservas ou cerimonias civicas;

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

IIT — aluno com representacdo que tenha participado de reunides da Comissdo Nacional de
Avaliagdo da Educacdo Superior — CONAES — em horédrio coincidente com as atividades
académicas.

Ser4 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 avaliagdo na disciplina (exame final), envolvendo todo o contetudo
programatico, ao discente que, no conjunto das avaliagcdes 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
Calendério Académico.

Para efeito de aprovagdo ou reprovagdo nos cursos de graduagdo serdo aplicados critérios
abaixo:

I - estara 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).
q g p p
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IT - estara REPROVADO o discente que obtiver nota da disciplina (ND) inferior a 40
(quarenta) ou frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento).

III - seré facultada submissdao ao EXAME FINAL, ao discente que obtiver nota da disciplina
(ND) inferior a 6,0 (seis) e maior ou igual a 4,0 (quatro) 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 realizagdao desse exame (ND). Se for aprovado, a nota final consistira

em exatamente 60% (sessenta por cento) do valor do exame.

6. APOIO AO DISCENTE

A instituicdo por meio dos seus diversos setores de apoio procura apoiar o académico em
suas atividades internas e externas por meio de agdes de apoio a eventos, mecanismos de
nivelamento, apoio pedagogico e a Coordenacdo Geral de Assisténcia Estudantil (CGAE) que
possui uma Geréncia e diversas se¢des de apoio ao estudante.

Geréncia de Acompanhamento Estudantil tem como principal funcdo, assessorar a
implementagdo e desenvolvimento de politicas educacionais e de assisténcia social que melhorem a
qualidade de vida dos discentes no campus, além de participar do planejamento, organizacao,
coordenagdo, acompanhamento e avaliacdo da execucdo das atividades das Se¢des de Assisténcia
Estudantil, Servi¢o Social, Orientagdo Educacional e Nucleo de Acoes Inclusivas. Cabe também a

esta geréncia zelar pelo cumprimento do Regulamento de Conduta Discente.

6.1. Secdo de Assisténcia Estudantil: Possui como objetivo principal dar suporte a Geréncia de

Acompanhamento Estudantil.

6.2. Secao de Servico Social: visa promover a politica de assisténcia estudantil, por meio de
estratégias e acdes junto a comunidade escolar para viabilizar o processo de constru¢do da

cidadania. Tem como uma de suas principais agdes a publicacdo anualmente de edital com diversas
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modalidades de bolsas para auxilio aos estudantes em baixa condi¢do socioecondmica. As
modalidades de bolsas sdo: Manutengao, Moradia, Material Didatico Auxilio-transporte, e Auxilio-

Alimentagao.

6.3. Secio de Orientacio Educacional - Apoio Pedagégico: ¢ a se¢do responsavel pelo
acompanhamento e auxilio ao estudante no sentido de enfrentar as dificuldades encontradas no
processo de ensino aprendizagem e desempenho académico.

O desempenho do educando também ¢ acompanhado, a fim de possibilitar alternativas que
favorecam uma aprendizagem adequada. Os alunos recebem orientacdo académica e meios para
sua adaptacdo ao novo ambiente e para utilizar, de modo adequado, os servicos que lhe sdo

oferecidos pelo Instituto.

6.4. Nucleo de Acoes Inclusivas

No que diz respeito ao atendimento ao publico da educagdo especial, o IF Sudeste MG —
Campus Rio Pomba, possui o Nucleo de Ag¢des Inclusivas — NAI- instituido em agosto de 2017
como parte da politica institucional, aprovada pelo Conselho Superior do IF Sudeste MG e
documentada, pela Resolugdo CONSU n°® 20/2017 (IF SUDESTE MG, 2017). Assim, apos a
aprovacao da politica inclusiva do IF Sudeste MG, os campi passaram a ter o Guia Orientador para
acoes inclusivas, como documento norteador para o atendimento ao publico da educagdo especial,
que sdo os discentes com deficiéncia, transtorno global do desenvolvimento, altas habilidades ou
superdotacdo. O presente guia servird de subsidio e orientagdo para o desenvolvimento de agdes
inclusivas para o atendimento aos discentes, publico da educacao especial em todos os campi do IF
Sudeste MG, propondo a utilizagdo do Plano Educacional Especializado — PEI, para apoiar os
servidores na organiza¢ado, direcionamento, realizagdo e acompanhamento dos atendimentos.

Ap6s a deliberagdo da politica institucional inclusiva, os Nucleos de A¢des Inclusivas —
NAIs de todos os campi contam com o apoio da Coordenagcdo de Agdes Inclusivas — CAI na
Reitoria. Desta forma, para trabalhar na implementacdo de politicas de acesso, permanéncia e
condi¢des de conclusdo com éxito dos discentes publico alvo da educacdo especial, o NAI do

campus Rio Pomba ¢ composto pelos seguintes profissionais: um Professor, um Revisor de Texto
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Braille e trés Tradutores e Intérpretes de Lingua de Sinais. Esse setor estd vinculado a Geréncia de
Acompanhamento Estudantil.

O objetivo principal do NAI ¢ promover, na Instituicao, a inclusdo de todos os discentes,
publico da educagdo especial. Para alcancar esse objetivo, os servidores do setor buscam criar e
difundir a cultura da “educacdo 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 informacgdes para a realizagdo e aproximag¢do do trabalho com a diversidade humana,
articulando outros setores da instituigdo como, por exemplo: psicologia, assisténcia social e
pedagogia. Dessa maneira, € possivel contribuir nos debates e reflexdes sobre as praticas
pedagogicas aos discentes, publico da educacao especial.

Em conformidade com o que ¢ 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 estas propostas e estratégias que visem tornar acessivel o processo
formativo do discente publico da educacao 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 d4 através de monitorias de reforgo, atendimentos
individualizados ao discente junto ao professor formador, participacdo nos conselhos de classe,
oferecendo orientagdes 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 eletronica, tablet com softwares para comunicagdo alternativa e
outros equipamentos que possibilitam o acesso ao curriculo em equidade de condigdes.

De acordo com a Politica Institucional de Inclusdo, seguindo os Pardmetros Nacionais
Curriculares ¢ a Lei Brasileira de Inclusdo, ¢ permitido que sejam realizadas adaptagdes
curriculares e pedagogicas, para que os discentes, publico da educagdo especial tenham equidade
no acesso ao curriculo, bem como na aquisi¢do da aprendizagem. Tais adaptagdes sdo realizadas
através de flexibilizacdes para que este se torne acessivel ao processo de ensino-aprendizagem do
educando. Para sua concretizacdo, ¢ primordial que toda a comunidade escolar participe da

elaboragdo das adaptagdes curriculares, através de um trabalho coletivo. Posteriormente, essas
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acoes devem ser documentadas conforme a Politica Institucional de Inclusdo (Plano Educacional
Individualizado- PEI e Registro de Atividade Docente).

As adaptacdes curriculares podem ser subdivididas em duas modalidades distintas, aquelas
que garantem acesso a aprendizagem e aquelas que dizem respeito a alteragdes nos elementos do
curriculo que sdo as adaptacdes curriculares propriamente ditas. As adaptagdes de acesso a
aprendizagem ou adaptacdes 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 ¢ mesas adaptadas, dentre
outros recursos € materiais que possam oferecer maior acessibilidade no ambito escolar, garantindo
assim maior autonomia no processo formativo.

J& as adaptagdes curriculares propriamente ditas, ou adaptagdes de elementos do curriculo,
em que ha alteragdes na matriz curricular, s3o 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 adaptagdo, 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 da educagdo especial seja efetivo e a inclusdo se
concretize dentro da Instituicdo, ¢ fundamental que as agdes sejam pautadas em principios
inclusivos e que todos os setores estejam envolvidos neste processo. Desta forma, ¢ possivel

oferecer uma formagdo emancipadora para uma articulagdo critica e ativa na sociedade.

Além das segdes citadas acima ha também o apoio com atendimento psicoldgico,
atendimento médico, atendimento de enfermagem, atendimento odontoldgico e ainda a secdo de

alimentacao e nutrigao.

6.5. Secio de Psicologia - Acompanhamento Psicopedagogico
A secdo de Psicologia tem como objetivo desenvolver agdes inerentes a atuacdo do

Psicologo no contexto escolar, priorizando a facilitagdo de questdes que interferem na
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aprendizagem e na promocao de saude mental e qualidade de vida dos discentes. De maneira atenta
as dificuldades manifestadas pelos estudantes no ambito escolar, de formas diretas e/ou indiretas, o
servico de Psicologia intervém, oferecendo a eles um espago de acolhimento, escuta e orientagao,
bem como encaminhando aos servigos de atendimento da comunidade aqueles que requeiram
diagnostico e tratamento de problemas psicoldgicos, o que transcende a possibilidade de solucdo
dentro da escola, por serem estas atribui¢des do Psicologo no contexto clinico. Desenvolve sua
proposta envolvendo professores, coordenadores e alunos na dindmica do processo ensino-
aprendizagem, objetivando a formagdo integral da pessoa, bem como a integragdo com a
comunidade interna e externa, enriquecendo, portanto, ainda mais o projeto de vida de cada pessoa
envolvida no processo educativo.

Destacam-se 0s seguintes programas:

v Orientagao Psicoldgica;

v Orienta¢do Profissional;

v Informacdes de Cursos;

v Informagédo Profissional.

6.6. A secao de satde conta com atendimento médico, de enfermagem e odontologico. Sao

priorizados atendimento de emergéncia e ¢ realizado atendimento preventivo.

6.7. A secdo de Alimentacgio e Nutricio ¢ responsavel por produzir e disponibilizar a comunidade
escolar alimentacdo de qualidade que atenda as necessidades nutricionais basicas dos discentes

matriculados no IF Sudeste MG - campus Rio Pomba.

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
Laboratorios 74
Laboratorio 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
Estadio de gravacao 1
Auditorios
Unidades Educativas de Producao 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 instituicdo. Possui servigo terceirizado de mecanografia
(encadernagdo, impressao e copias), contratado por meio de licitagao.

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

O campus conta com o setor de assisténcia odontoldgica, o posto de vendas, a Cooperativa-
escola, refeitorio, lanchonete, auditorio, ginasios poliesportivos e campos de futebol e quiosques.
Estes ultimos permitem a interagdo e a convivéncia entre os estudantes dos cursos técnicos e de

graduagdo. Nestes locais, os estudantes t€ém acesso a internet e energia elétrica.
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Diante do exposto, o campus possui toda a estrutura administrativa necessaria para o
desenvolvimento do curso- O Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Rio
Pomba, oferece os espagos fisicos discriminados no Quadro 3.

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

Descricao Quantidade Are(:tng;)tal Capacidade
Gabinetes de trabalho para docentes 9 130,85 -
Laboratérios esipeqlﬁcos e de apoio 7 476.43 i
técnico
Sala de reunido 1 78,39 35
Sala da coordenacdo do curso 1 14,4 4
Unidade de proc§ssament0 de leite e 1 250 16,7
derivados

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

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

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

Tanque de fabricagdo de queijo com parede dupla de

05 300 Le 1.000 L 03
06 Prateleira fibra p/ queijo 01
07 Tanque para salga 2x1 em fibra 01
08 Mesa ag¢o inox 1.85x0.85 01
09 Conjunto prateleiras p/ escorrer queijo 01
10 Datador de bancada 01
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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 fabrica¢do de doce de leite 02
15 Conjunto prateleira em fibras p/ camaras frias 01
16 Bomba helicoidal para fabricagdo de iogurte 01
Tanque de fermentacao para iogurte com agitador 300 e
17 02
500 L
18 Termorregulador grafico 01
19 Centrifuga padronizadora leite 01
20 Suporte p/ tanque recepcao 01
21 Fermenteira para preparo de fermento 50 L 01
22 Maquina dosar / datar e selar para iogurte 01
23 Mesa ago 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 Magquina p/ filar massa mucarela ¢/ tacho garfos 01
27 Envasadora para leite pasteurizado eletronica — 01
guardada no Almoxarifado
28 Pasteurizador de leite composto 1 bomba 1 filtro 1 01
valvetc
29 Kit transformagao para vapor 01
30 Compressor de alta pressao 01
31 Bomba sanitdria em aco inox 01
32 Tanque equilibrio do pasteurizador de leite 02
33 Mangueira p/ vapor 01
34 Vélvula de retorno de fluxo CIP 01
35 Prensa para queijo 03
36 Balanca digital de precisdo 5g a SKg 02
37 Balanca digital 300K g 01
38 Lavador com pedal para higienizacdo das maos 02
39 Seladora a vacuo mod. 5300 c/barras de selagem 01
40 Filtro de agua industrial com reversao de fluxo para 01
limpeza
41 Céamara para armazenamento de produto acabado, 01
rotulado ¢ 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 ago 02

inoxidavel tipo AISI 304

52




LOGIA DE LATICiNIOS
Campus Rio Pomba

Banco de frios construido em chapa de ago carbono e
cantoneira com tratamento antiferrugem com
revestimento interno em aco carbonico e pintura epoxi.
45 Isolagdo com placa de isopor de 10cm, tubulacao em 01
cobre com o didmetro de 0,5". Unidade de refrigeragdo
hermético com painel de controle elétrico, filtro de oleo,
secador, valvula de expansdo ou tubo capilar com
capacidade para resfriar 100001 de agua
Camara frigorifica em poliestireno expandido para
46 produtos acabados medindo 3,45x4,60x2,90. 01
Temperatura de 0 a 5°C
47 Camara frigorifica para salga de queijos, medindo 01
3,45x4,60x2,90. Temperatura de 4 a 12°C
48 Camara frigorifica para cura de queijos, medindo 01
3,45x4,60x2,90. Temperatura de 10 a 12°C
Camara frigorifica em poliestireno expandido para
49 estocagem de iogurte, medindo 3,45x4,60x2,90. 01
Temperatura de 0 a 5°C
50 Relogio de parede para controle de horario e tempos de 01
processamento
51 Extintor de incéndio 01
52 Mesa de fibra2,0 m x 1,0 m x 0,30 m 01
53 Tanque de aco inox 200 L 01
54 Mesa Parati 0,72 mx 1,20 m 01
55 Painel elétrico 01
56 Prensa para grade de leite 01
57 Carro de mao 01
58 Kit tubulacao aco inox 01
59 Tanque formato cilindrico para encolhimento 120 L 01
60 Mesa em ago inox 02
61 Chave seccionadora blindada (padrao de luz) 01
Tanque inox AISI 304, cilindrico, 100 L, suporte,
62 . . 01
tubulagdo e registro
63 Carrinho estruturado em tubo industrial — transporte de 01
latdo de 60 Kg
64 Lava botas 01
65 Crioscopio para analise de leite 01
66 Potencidmetro 01
67 Centrifuga para analise de gordura de leite 01
68 Balanca digital até 3 kg 01
Kit de vidraria (butirdmetros, pipetas, béquer) para
69 . 1 . S 01
laboratério de andlise de rotina de laticinios
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7.2. Biblioteca

A Biblioteca Jofre Moreira ¢ um ambiente facilitador da formagao académica em seus
aspectos cientifico, técnico e humanista-cultural. Através de seu acervo de livros, multimidias e
publicagdes dos mais variados assuntos, por meio de espacos fisicos acolhedores que permitem a
interagdo entre os usuarios e diante das diversas possibilidades de projetos de gestdo da informacao,
de ensino, culturais e artisticos, a Biblioteca Jofre Moreira se faz presente no IF SUDESTE MG -
Campus Rio Pomba.

Ela esta localizada ao lado do campo de futebol, em um prédio de 3 pavimentos. Neles, os
usuarios podem encontrar, facilmente, acessibilidade para deficientes fisicos, com elevador e
rampas adaptadas, além de contar com um vasto espaco para estacionamento. O prédio possui um
espago fisico total de 2.040 m?, sendo 1.334,26 m2 utilizados pela biblioteca.

O horério de funcionamento ¢ de 07:00 as 22:20 horas, de segunda a sexta-feira. O quadro
de funcionarios conta com 02 técnicos administrativos, 01 auxiliar e 02 bibliotecarias.

O espaco fisico da Biblioteca ¢ distribuido em 2 andares. No andar térreo, localizam-se os
setores de referéncia bibliografica, acervo, mesas para estudo em grupo e cabines individuais para
pesquisas rapidas, em livros e computadores. No 1° pavimento, encontram-se: Infocentro, com 40
computadores, espaco de estudo em grupo e espago de estudo individual, totalizando 116 assentos.

A consulta ao acervo geral e a secdo de referéncia ¢ de livre acesso, sendo esta tltima
orientada por servidores, que, em tempo integral, disponibilizam o atendimento ao usuario.

Por meio do atendimento local, ¢ possivel requerer consultas rapidas, empréstimos
domiciliares, devolucdes e renovacdes de materiais. Este servico esta disponivel as comunidades
interna e externa, sempre feito, visando rapidez e qualidade, através das supervisdes de servidores.

Esta consulta ao acervo também pode ser feita online, através do endereco virtual do

campus Rio Pomba: http://riopomba.phlweb.com.br/cgi-bin/wxis.exe?

IsisScript=phl82.xis&cipar=phl82.cip&lang=por. Esse autoatendimento, possibilita ao usudrio

fazer buscas de titulos ao acervo, renovacdes e reservas de materiais.

A quantidade de titulos de livros impressos disponiveis no acervo ¢ de 14 mil e de materiais
multimidias, como CD's e DVD's ¢ de 340 titulos. No momento, ndo ha assinaturas de periddicos
impressos, somente algumas doagdes. Mas, o setor possibilita o acesso a periddicos online.

O catalogo ¢ acessado através da busca simples e avangada por assunto, titulo ou autor. A
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consulta ¢ livre e pode ser realizada através de qualquer ponto de internet. Esse catdlogo on-line
PHL ¢ atualizado constantemente pelas Bibliotecarias. A ferramenta disponibiliza informagdes
principais dos materiais bibliograficos e seus status.

O limite de volumes emprestados e os respectivos prazos de devolucdo variam de acordo com a
categoria do usudrio e o tipo de material.

A catalogagdo ¢ a atividade realizada diariamente e caracteriza-se em classificar os
materiais bibliograficos de acordo com os codigos de catalogacio CDD e CUTTER. O Infocentro
oferece acesso a internet para a realizagdo de pesquisas virtuais, tais como Portal Capes e outras
bases de dados.

Periodicamente, ¢ feito o levantamento estatistico de acervo. Essa agdo consiste em uma
analise quantitativa do material bibliografico de determinada area do conhecimento. Em seguida,
esse material ¢ disponibilizado aos coordenadores e professores para suprir necessidades de dados
para novas aquisi¢des e avaliacdes do MEC.

Uma das formas de aquisicdo de material bibliografico sdo as sugestdes realizadas pelos
coordenadores, docentes e alunos através do e-mail institucional, do software PHL e de uma
caixinha de sugestdes deixada no setor de referéncia. Esse servico obedece ao plano de atualizagdo
e expansao do acervo, que ¢ elaborado semestralmente.

Outras atividades realizadas pela Biblioteca Jofre Moreira sao:

- normalizacao bibliografica que ¢ o servico oferecido para normalizag¢ao de trabalhos cientificos. A
acdo ¢ realizada através das normas da ABNT referentes a documentagao ¢ informagao;

- cataloga¢do na fonte, que ¢ o servigo realizado por Bibliotecarias que consiste na confec¢do de
fichas catalograficas, que sao elementos obrigatorios em Trabalhos de Conclusao de Curso (TCC);

- repositorio institucional, dos Trabalhos de Conclusdao de Curso Institucional, inserido e

disponibilizado em 7https://sistemas.riopomba.ifsudestemg.edu.br/cgg/pub/ Consultatc.;

- distribui¢do de Livros Didaticos, que consiste na organizacdo, distribuicdo e recolhimento de
livros didaticos para os alunos dos cursos técnicos integrados. A acao acontece anualmente;

- realizacdo do Projeto Boas Vindas, que oferta informagdes basicas para o bom uso do setor,
exposto de forma ludica e clara, visando a boa recepg¢ao dos alunos;

- realiza¢do do Projeto da Semana Nacional do Livro e da Biblioteca, que visa promover agdes de

incentivo a leitura e formacdo do leitor, e proporciona aos discentes, docentes e técnicos
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administrativos uma (re)descoberta do papel da Biblioteca Jofre Moreira no contexto escolar. A
Semana oferece oficinas de arte e palestras, as quais promovem uma reflexdo das habilidades da
oralidade e da escrita nos dias atuais;

- realizagdo de Projetos de Ensino, tendo como pilar um espaco privilegiado de acesso ao
conhecimento. A Biblioteca Jofre Moreira desempenha um papel fundamental para o ensino
difundido dentro do IF SUDESTE MG - Campus Rio Pomba, do mesmo modo para as atividades
de pesquisa e extensdo realizadas no mesmo.

Sendo assim, se caracteriza como espaco que possibilita o despertar do pensamento critico e
vivéncias que podem levar a producdo de novos conhecimentos a serem difundidos. Sdo exemplos
de Projetos de Ensino desenvolvidos pela Biblioteca Jofre Moreira: “Roda de Leitura: plantando
leitura, colhendo alunos escritores”, em parceria com docentes de lingua portuguesa, e “A
Biblioteca Jofre Moreira como instrumento de ensino-aprendizagem para a educagao superior’.

Além da biblioteca Jofre Moreira, o Campus também disponibiliza plataformas digitais de
acesso a informagdes técnicas e cientificas. Uma importante fonte ¢ a biblioteca digital por meio da

plataforma MinhaBiblioteca.com.br. Esta plataforma disponibiliza mais de 3.500 titulos técnicos e

cientificos de editoras como Grupo A, Grupo Gen-Atlas, Manole e Saraiva. O acesso as obras pode
ser realizado remotamente por meio de senha propria de acesso.

Os estudantes tém a sua disposi¢cao os conteudos da plataforma Periddicos da CAPES com
acesso remoto por meio da Comunidade Académica Confederada (CAFe). A plataforma tem acesso
a importantes bases de conhecimento cientifico como: AGRICOLA : NAL Catalog, AGRIS :
International Information System for the Agricultural Sciences and Technology (FAO), AgEcon
Search : Research in Agricultural & Applied Economics, Alianza de Servicios de Informacion
Agropecuaria — SIDALC, Bases de Dados da Pesquisa Agropecuaria EMBRAPA : BDPA, Base
Bibliografica da Agricultura Brasileira : AGROBASE, Bioline International, ACS Journals Search,
Portal UNIFACIG de Publicacdes, Repositorio da Produgdo da Universidade de Sao Paulo - USP
(ReP), Portal de Livros Abertos da Universidade de Sao Paulo — USP e SCOPUS (Elsevier),
PATENTESCOPE (WIPO), National Science Digital Library: NSDL, SCIELO e LATIPAT.

Finalmente os estudantes t€m acesso remoto a toda cole¢do de normas técnicas, incluindo
normas da ANBT, RT do IMETRO, Resolugdoes CONAMA, ANEEL, MAPA e Procedimentos do

Ministério da Satude, por meio do Target Gedweb, com acesso por meio do portal académico.
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7.3. Laboratorios

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios conta com a estrutura dos
laboratérios de informatica, microbiologia bésica, microbiologia de alimentos, andlises fisico-
quimicas de leite e derivados, andlise de alimentos, desenvolvimento de produtos e analise
sensorial, totalizando sete (7) laboratdrios, que sao equipados para as atividades de ensino, pesquisa
e extensao. 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 Instituicdes de Ensino para
as atividades do curso. Os dados a seguir apresentam resumidamente as informagdes gerais sobre 0s

laboratérios a serem utilizados como espago, equipamentos e quantidades.

- Laboratorio de informatica - drea: 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).

- Laboratério de microbiologia basica - area: 48 m? capacidade: 15 alunos; finalidade:
isolamento e identificacdo de micro-organismos de alimentos e bebidas, desenvolvimento de
fermentagdes e de experimentos de biotecnologia; recursos disponiveis: agitador de tubos Vortex
(01), ar condicionado (01), autoclave vertical (02), balanga semianalitica (01), banho maria inox
com agitagao (01), banho maria inox sem agitacao (01), cdmara de fluxo laminar vertical (01), BOD
(01), contador de colonias (01), destilador de agua (01), barrilete SOL (01), estojo inox para
esterilizar placas (11), estojo inox para esterilizar pipetas (02), estufa de laboratorio bacteriologico
(03), geladeira duplex (02), homogeneizador de amostras (01), jarra de anaerobiose pequena (05),

microscopio (04), pipeta automatica (15).

- Laboratério de microbiologia de alimentos — capacidade: 25 alunos; finalidade: ensaios

microbiologicos com culturas puras, analises microbioldgicas de alimentos e avaliacdo de
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comportamento microbiano em alimentos e bebidas; recursos disponiveis: Vortex (7), autoclave
vertical (03), balanga semianalitica (03), banho maria inox com agitacao (03), barrilete de 100 litros
(01), camara de fluxo laminar vertical (01), camara termostatica BOD (07), centrifuga para tubos de
eppendorf (01), contador de colonias (01), destilador de agua (01), estufa de incubagdo com
circulagdo para esterilizacdo e secagem (01), estufa para secagem de vidrarias (01), estufa com
circulacao para esterilizagdo e secagem geladeira duplex de 280 litros (01), homogeneizador de
amostras microbioldgicas stomaker (02), jarra de anaerobiose (20), microcomputador completo
(01), microscopio (8), pipetas automaticas de volumes variados (30), termobloco para tubos de

ensaio (01), Estufa microbioldgica com agitacdo (1), televisao de 55 polegadas (1).

- Laboratério de analises fisico-quimicas de leite e derivados — area: 48 m2; capacidade: 15
alunos; finalidade: caracterizacdo fisico-quimica de leite e derivados e detec¢do de fraudes; recursos
disponiveis: agitador magnético (02), balanga digital analitica (01), Balanca semianalitica (01),
banho maria digital sem agitacao (02), bloco digestor de alimentos, com termostato com capacidade
para 40 tubos (01), capela de exaustao de gases (02), centrifuga para analise de gordura (02), chapa
aquecedora retangular (02), chuveiro com lavador de rosto (01), colorimetro fotoelétrico - 420 a 660
nm (01), crioscopio eletronico digital (01), dessecador com vacudmetro (03), dessecador de vidro
(02), disco de Ackermann (02), espectrofotometro UV/Visivel (01), estufa de esterilizacao e
secagem (02), forno mufla (01), geladeira com capacidade de 280 L (01), potencidmetro de bancada
(04), micropipetas automaticas (03), refratdmetro (01), refratometro ABBE de bancada (01), relogio
minuteiro (01), turbidimetro (01), viscosimetro (01), pHmetro (02), digestor para DQO (01), ar

condicionado (01).

- Laboratorio de andlise de alimentos — capacidade: 25 alunos; finalidade: experimentacdes
relacionadas a andlises e caracterizagdo de propriedades fisico-quimica de alimentos e bebidas;
recursos disponiveis: agitador magnético com aquecimento (21), agitador de amostras tipo orbital
(01), balanca digital analitica (01), balanga semianalitica (03), banho-maria digital com agitac¢ao
(01), banho-maria digital sem agitacdo (02), barrilete de 100 litros (01), bloco digestor para
amostras de alimentos (02), cdmara BOD (03), capela de exaustdo de gases (01), centrifuga para

analise de gordura em leite (01), chuveiro com lavador de rosto (01), dessecador de vidro (06),
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destilador de agua (01), estufa sem circulagdo para esterilizagdo e secagem (03), Extrator Soxhlet
para 8 provas (01), freezer de 260 litros (01), forno Mufla (01), potenciometro de bancada (01),
texturometro (01), colorimetro (01), fotometro de chama (1), destilador de nitrogénio, vortex (15),

banho-ultrassonico digital (1), 1 penetrometro (1), refratometro digital (1).

- Laboratério de desenvolvimento de produtos — area: 48 m2; capacidade: 15 alunos; contém:
camara BOD (02); fogdo quatro bocas (01); geladeira 280 litros (01), estufa (02), balanga

semianalitica (01), sorveteira (01), ar condicionado (01).

- Laboratério de analise sensorial — capacidade: 20 alunos; finalidade: experimentacdes e
procedimentos de analise sensorial de alimentos e bebidas; recursos disponiveis: sala de elaboragao
equipada com Freezer vertical de 260 L (01); fogdo em ago com 04 bocas, forno e botijao de gas
(01), geladeira duplex com capacidade de 280 L (02), balanga eletronica digital (1), batedeira
planetaria (1), armario planejado, 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 mecanica, tanque de expansdo para leite, estacdo de tratamento de

agua, secretaria de graduagao e pds-graduagao, refeitdrio e mecanografia.

7.4. Sala de aula
Para a conducdo 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

< 0 » | CAPACIDADE
AMBIENTES SALA LOCALIZACAO | AREA (m°) (ALUNOS)
Dep. Ciéncia e
CTA1 CTA1 Tecnologia de 48 45
Alimentos
Dep. Ciéncias e
CTA2 CTA 2 Tecnologia de 48 45
Alimentos
DCTA 3 DCTA 3 Dep. Ciéncia e 48 45
Tecnologia de
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Alimentos
Sala1l0e L 1
Sala 10 e outras Prédio Central 50 70
outras
D%ser.lho D?S@I'lho Inseminagao 96 40
Técnico Técnico
Anfiteatro Anfiteatro Ce?ntro de 120 120
Treinamento
Anfiteatro Anfiteatro Prédio Central 80 80

Os equipamentos audiovisuais e outros materiais auxiliares estdo disponiveis para uso, na
conducao 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 instala¢des e servigos.

As agdes de adequacdo da infraestrutura fisica vém sendo realizadas tendo em vista as
normas da NBR 9050 da Associagdao Brasileira de Normas Técnicas ABNT, a qual trata da
acessibilidade a edifica¢des, espago mobilidrio € equipamentos urbanos, conforme previsto no
Decreto N.° 5.296/2004, levando-se em conta a proporcao e distribui¢do dos recursos, bem como as
adaptacdes 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 aplicacao das provas do
processo de selecdo (por meio de adaptagdes especificas as necessidades da pessoa com
deficiéncia), passando por seu ingresso no curso desejado e a oferta de condi¢des para que se
efetive sua permanéncia na instituigao.

Procurando tornar-se acessivel a todos, o Campus Rio Pomba vem trabalhando para
adequar seus espacos, mobiliarios e equipamentos em toda a sua estrutura. Diante dessa aspiracao,
passa por transformagdes estruturais que envolvem em suas obras a construgdo de rampas,
elevadores, sanitarios adaptados, nivelamento de passeios. Este empreendimento esta sendo
contemplado nos projetos de arquitetura e engenharia para os prédios novos e os prédios antigos

estdo sendo gradativamente reformados para atender tal necessidade.
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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 ¢ formado por 12 membros, dos quais, 11 fazem parte do nucleo, desde a criacdo do
curso. A atual composicao, designada pela Portaria N.° 436, de 19 de outubro de 2021, esta listada
no Quadro 6.

Todos os docentes que compdem o Nucleo Docente Estruturante sao 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 dedicagdo exclusiva. O
nucleo tem como atribui¢cdes 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 reestruturagcdo curricular, para aprovacao no Colegiado de Curso, sempre
que necessario; supervisionar as formas de avaliagdo e acompanhamento do curso definidas pelo
Colegiado; zelar pelo cumprimento das diretrizes nacionais.

O Nucleo de Docente Estruturante ¢ composto por 100% dos docentes com titulacdo
académica obtida em programa de pos-graduacdo stricto sensu, sendo que 93% destes possuem o

titulo de Doutor (Quadro 6).

Quadro 6 - Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios

Funcao Docente Tlt}ll?gao Regime de Trabalho
maxima
Coordenagao Cleuber Raimundo da Silva Doutorado | Dedicagao Exclusiva
Vice- . o . - .

~ Fabiana de Oliveira Martins Doutorado | Dedica¢ao Exclusiva
coordenagao

Membro Aurélia Domela}s de Oliveira Doutorado | Dedicag¢ao Exclusiva

Martins

Membro Bruno Gaudereto Soares Mestre Dedicacao Exclusiva

Membro Cristina Henriques Nogueira Doutorado | Dedicag¢ao Exclusiva

Membro Eliane Mauricio Furtado Martins | Doutorado | Dedicag¢ao Exclusiva
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Membro Maurilio Lopes Martins Doutorado | Dedicacao Exclusiva

Membro Onofre Barroca de Almeida Neto | Doutorado | Dedicacao Exclusiva

Membro Roselir Ribeiro da Silva Doutorado | Dedica¢ao Exclusiva

Membro Ruy Batista Santiago Neto Doutorado | Dedicacao Exclusiva

Membro Vanessa Riani Olmi Silva Doutorado | Dedica¢ao Exclusiva

Membro Wellingtfa Cristina Almeida do Doutorado | Dedicagao Exclusiva
Nascimento Benevenuto

8.2. Coordenacao de curso

A coordenagdo atual estd 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, pos-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 Vigosa. O professor ¢ servidor efetivo com
carga horéaria de 40 horas DE e esta no IF Sudeste Campus Rio Pomba desde 2011.

A vice coordenacdo atual estd 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 Sao
Camilo, Espirito Santo, do Centro Federal de Educagao Tecnolédgica e da Universidade Tecnologica
Federal do Parana. E docente do IF Sudeste MG desde 2010, pertencente ao quadro permanente,

com carga horéaria de 40 horas, dedicagdo exclusiva.

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

pode ser observado no Quadro 7:

Quadro 7 - Corpo docente efetivo do curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.
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BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

TEMPO DE
- . DISCIPLINA
FORMACAO < REGIME DE EXERCICIO RAD
108, ¢1 o] 1 ACADEMICA LLLELLAGAD) TRABALHO NO ENSINO MINI(S;JRS OA o
SUPERIOR
Andreia Doutorado em Administracio de
Aparecida Administragéo Administragdo DE 15 anos ac
: marketing I
Albino de Empresas
Augusto Ciéncia da Carne
. . Doutorado em
Aloisio Engenharia de .
- Engenharia DE 19 anos
Benevenuto Alimentos . Processamento de
.. Agricola ,
Junior Produtos Cérneos
Aurélia a Doutorado Higiene na Industria de
Ciéncia e ia Alimentos
Dornelas de . Ciéncia e
. Tecnologia de . DE 17 anos
Oliveira e Tecnologia de .
. Laticinios . Tecnologia de Produtos
Martins Alimentos .
Lacteos Fermentados
- Economia e Gestdo do
Brasilina Ciénei Doutora em Aoroneadci
Elisete Reis eneias Ciéncias DE 14 anos gronegocio
de Oliveira Contabeis. Ambientais
Gestdo Agroambiental
. Mestrado em
Brunq Arqulte@a ac Ambiente DE 8 anos Desenho Técnico
Bastos Lima Urbanismo .
Construido
Empreendedorismo e
Bruna Inovagao
Rodrigues Administraggo Ii\z[lijit;?ggae?o DE 6 anos
de Freitas ¢ Empreendedorismo
Social
Instalagdes e
o Msiado
Gaudereto Pedagogia Educacio DE 19 anos
. Tell
Soares Agricola
Projetos agroindustriais
Carla Mestre em
Patricia Administragdo ~ DE 14 anos Gestdo de Pessoas
. Educagao
Garcia
Carlos Engenheiro Doutor em
Miranda ge . . DE 15 anos Gestdo Ambiental
Agréonomo Fitotecnia
Carvalho
Charles Ciéncias Mestrado em Projetos
Okama de o L ~ DE 15 anos . -
Contabeis Administragao Agroindustriais
Souza
Cintia Topicos de Psicologia
Fernandes Psicologia l%oytolr aem DE 9 anos Aplicados a Area de
Marcellos sicologla Alimentos
Cleuber Farmécia e Doutorado em DE 17 anos Alimentos Funcionais
Antonio de Bioquimica Ciéncia e
Sa Silva Tecnologia de Embalagens de
Alimentos Alimentos

Microscopia de
Alimentos

Principios de
Conservagao de
Alimentos
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BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

TEMPO DE
- . DISCIPLINA
FORMACAO < REGIME DE EXERCICIO RAD
LOELaNLLE ACADEMICA LURIEILACALD TRABALHO NO ENSINO MINIE’:‘JRS OA A
SUPERIOR
Toxicologia de
Alimentos
Introdugéo a Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios I
Processamento de
Produtos
Cleuber Tecnologia em Doutorado em Agroecologicos
Raimundo Latici%lios Ciéncia dos DE 12 anos
Silva Alimentos Qualidade e
Processamento de
Leite
Tecnologia de Lacteos
Concentrados e
Desidratados
Cristina Doutorado em
. Licenciatura em Estatistica e Estatistica
Henriques i . N DE 8 anos .
. Matematica Experimentacdo Experimental
Nogueira L
Agropecudria
Damido de Licenciatura e Doutorado em
Sousa Vieira | Bacharelado em - DE 14 anos Fisica Aplicada II
. L Fisica
Junior Fisica
. Doutoranda em Teenologia do (;afe,
Débora . a Cacau e Cha
Engenharia de Ciéncia e
Rezende . . DE 8 anos
. Alimentos Tecnologia de . .
Ferreira . Tecnologia de Oleos e
Alimentos
Gorduras
Metodologia Cientifica
Ehat}e? Graduagao em Dou.tE)ra(.lo em Processamento de
Mauricio . Ciéncia e .
Economia . DE 17 anos Frutas ¢ Hortalicas
Furtado o Tecnologia de
Martins Doméstica Alimentos
Trabalho de Conclusdo
de Curso 1
Analise Fisico-quimica
de Leite e Derivados
Fabiana de Ciéncia e Doutorado em Le%li?;i?ozara
Oliveira Tecnologia de Alimentos e DE 16 anos
Martins Laticinios Nutrigdo
Processamento de
Leite de Consumo
Quimica de Laticinios
Fabiola Licenciaturaem | Doutorado em DE 12 anos Operagdes Unitarias na
Cristina de Quimica Ciéncia e Industria de alimentos
Oliveira Tecnologia de
Alimentos Processamento de

Cana-de-agtcar
Tecnologia de Bebidas

Tecnologia de Ovos,
Pescado e Prod.
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BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

TEMPO DE
~ . DISCIPLINA
FORMACAO P REGIME DE EXERCICIO RAD
LpElaing ACADEMICA (IO (CAD TRABALHO NO ENSINO MINIg{JRS OA WO
SUPERIOR
Apicolas
Fatima Ciéncias Mestre em
Landim . ~ DE 16 anos Contabilidade
Contabeis Educagao
Souza
Flavia
Luciana Mestrado em
Campos Letras o DE 17 anos Inglés Instrumental
Educacao
Dutra
Andrade
Frederico Ciéncia da Mestre em
de Miranda ~ Ciéncias da DE 10 anos Informatica Basica
Computacao ~
Coclho Computacdo
Girlane
Mar%a Letras Doptore}dq em DE 13 anos Libras
Ferreira Linguistica
Florindo
Nutrigdo e
Metabolismo
Doutorado em
Isabela . Processamento
Bacharelado em Ciéncia e . ,
Campelo de . . DE 18 anos Cereais, Raizes e
: Nutrigéo Tecnologia de .
Queiroz Al Tubérculos
imentos
Tecnologia de Massas
¢ Panificacdo
Ciéncia e Tecnologia
A Doutorado em de Queijos [
, Ciéncia e A .
José Manoel . Ciéncia e o .
. Tecnologia de . DE Ciéncia e Tecnologia
Martins e Tecnologia de -
Laticinios . de Queijos II
Alimentos
Queijos Artesanais
Larissa Doutora em Bioquimica Geral
Bacharelado em R
Mattos R Bioquimica DE 11 anos (o L
. Bioquimica , Praticas de Bioquimica
Trevizano Agricola
Geral
Liliane Doutorado em
Lopes Licenciatura em Estatistica e Estatistica
. . . . DE 12 anos .
Cordeiro Matematica Experimentagdo Experimental
Pereira Agropecuaria
T%;C;ia Engenharia Doutorado em
. Ambiental Solos DE 4 anos Educagdo Ambiental
Ferrari
Analise de Alimentos
Mauricio Doutorado em
Henriques Engenharia de Ciéncia e DE 19 anos Legislagdo de
Louzada Alimentos Tecnologia de Alimentos
Silva Alimentos

Quimica de Alimentos
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BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

TEMPO DE
~ . DISCIPLINA
FORMACAO Py REGIME DE EXERCICIO RAD
LpElaing ACADEMICA ULHIDLEGALD TRABALHO NO ENSINO MINI(S:'{JRS OA WD
SUPERIOR
Microbiologia de
, Alimentos
Tecnodlogo em
Maurilio Laticinios, Doutorado em Microbiologia Geral
Bacharel em . . .
Lopes Ciéneia ¢ Microbiologia DE 16 anos
Martins . Agricola Microbiologia do Leite
Tecnologia de :
Lo, e Derivados
Laticinios
Produtos Lacteos UHT
Quimica Analitica
Onofie Praticas de’ Qulmlca
. . Doutorado em Analitica
Barroca de Licenciatura em .
. P Engenharia DE 16 anos
Almeida Quimica Agricola Quimica Geral
Neto & v
Praticas de Quimica
Geral
Patrizia Licenciatura Doutora em
Mello Biologia Biologia Celular DE 14 anos Biologia Celular
Coelho g ¢ Estrutural
Pohang Luz Licenciatura em Mestrado em Nogodes de Calculo
Moreira de o P DE 13 anos . .
Matematica Matematica Diferencial
Paula
Raquel
Vidal Pedagogia MestradoNem DE 14 anos Metodologia do Ensino
. Educacao
Santiago
Renat Mestre em
cnata Bacharelado em Desenv. Administracao
Werneck Administragdo Sustentavel DE 11 anos estratégica
Rodrigues ¢ usten a\ie ¢ &
Extensao
Rodrigo Farmécia e Doutorado em
Pitanga Bioquimica Biotecnologia DE 21 anos Quimica Organica
Guedes Industrial Industrial.
Desenvolvimento de
Novos Produtos I
Desenvolvimento de
. Novos Produtos 11
Roselir Eneenharia Doutorado em )
Ribeiro da gennar Ciéncias DE 20 anos Gerenciamento
Silva Agronomica Ambientais Ambiental na Indastria
de Alimentos
Tecnologia Creme,
Manteiga e Sobremesa
Lacteas
Ruy Batista . .
Santiago Llcen01at1’11ia em Douto,ra.ldo em DE 20 anos Fisica Aplicada I
Matematica Fisica
Neto
Vanessa Engenharia de Doutorado DE Ciéncia e Analise Sensorial
Riani Olmi | Alimentos Tecnologia de 1
. . Avangos em analise
Silva Alimentos

sensorial

Introducéo a Ciéncia e
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LADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

TEMPO DE
- . DISCIPLINA
FORMACAO < REGIME DE EXERCICIO
LOELaNLLE ACADEMICA LURIEILACALD TRABALHO NO ENSINO MINI(S;J%I;]SA ALY
SUPERIOR
Tecnologia de
Alimentos [
Introducéo a Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos I1
Wellingta Biotecnologia
Cristina Ciéncia e Doutorado em
Almeida do Tecnologia de Produgdo DE 17 anos Gestdo da Qualidade ¢
Nascimento Laticinios Vegetal Seggranqa de
Benevenuto Alimentos
Wildson A Mestrado em
Justiniano CleI}Cl?S Economia DE 19 anos Economia I
. Econdmicas
Pinto Rural

8.4. Producao cultural, artistica, cientifica ou tecnologica dos docentes
O Quadro 8, a seguir, apresenta resumidamente o corpo docente ¢ o link do curriculo lattes que

mostra a producdo recente dos envolvidos direta e indiretamente no curso.

Quadro 8 — Corpo docente do Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios e seus respectivos
links do curriculum Lattes

DOCENTE

LINK DO CURRICULO LATTES

Andreia Aparecida Albino

http://lattes.cnpq.br/1096564490474726

Augusto Aloisio Benevenuto Jinior

http://lattes.cnpq.br/1847895869686195

Aurélia Dornelas de Oliveira Martins

http://lattes.cnpq.br/8014717574860532

Brasilina Elisete Reis de Oliveira

http://lattes.cnpq.br/7905787105624359

Bruna Bastos Lima

http://lattes.cnpq.br/568739602094215

Bruna Rodrigues de Freitas

http://lattes.cnpq.br/2190226525676575

Bruno Gaudereto Soares

http://lattes.cnpq.br/4241652156036278

Carla Patricia Garcia

http://lattes.cnpq.br/4700313792673781

Carlos Miranda Carvalho

http://lattes.cnpq.br/5739246807676790

Charles Okama de Souza

http://lattes.cnpq.br/1576766001303803

Cintia Fernandes Marcellos

http://lattes.cnpq.br/9673612259561107

Cleuber Antonio de Sa Silva

http://lattes.cnpq.br/1288627337491573

Cleuber Raimundo Silva

http://lattes.cnpq.br/9157460464297796

Cristina Henriques Nogueira

http://lattes.cnpq.br/4724450866403346

Damido de Sousa Vieira Junior

http://lattes.cnpq.br/6617581778560331

Débora Rezende Ferreira

http://lattes.cnpq.br/3828753487561777
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BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

DOCENTE

LINK DO CURRICULO LATTES

Eliane Mauricio Furtado Martins

http://lattes.cnpq.br/5298122679203006

Fabiana de Oliveira Martins

http://lattes.cnpq.br/0254710098121325

Fabiola Cristina de Oliveira

http://lattes.cnpq.br/6223112728044639

Fatima Landim Souza

http://lattes.cnpq.br/4174355187146891

Flavia Luciana Campos Dutra Andrade

http://lattes.cnpq.br/5424417155756347

Frederico de Miranda Coelho

http://lattes.cnpq.br/0475486888627216

Girlane Maria Ferreira Florindo

http://lattes.cnpq.br/2504336900775881

Isabela Campelo de Queiroz

http://lattes.cnpq.br/7028073406499988

José Manoel Martins

http://lattes.cnpq.br/1436960094992125

Larissa Mattos Trevizano

http://lattes.cnpq.br/3860787717001357

Liliane Lopes Cordeiro Pereira

http://lattes.cnpq.br/2238476756195003

Lucas Teixeira Ferrari

http://lattes.cnpq.br/3318503909491827

Mauricio Henriques Louzada Silva

http://lattes.cnpq.br/0154547176835048

Maurilio Lopes Martins

http://lattes.cnpq.br/0294328117977945

Onofre Barroca de Almeida Neto

http://lattes.cnpq.br/2767183103631004

Patrizia Mello Coelho

http://lattes.cnpq.br/2333658294552706

Poliana Luz Moreira de Paula

http://lattes.cnpq.br/6440152623830383

Raquel Vidal Santiago

http://lattes.cnpq.br/7157927188294983

Renata Werneck Rodrigues http://lattes.cnpq.br/3829201311307101
Rodrigo Pitanga Guedes http://lattes.cnpq.br/233995001457 1894

Roselir Ribeiro da Silva

http:/lattes.cnpq.br/2571549724859664

Ruy Batista Santiago Neto

http://lattes.cnpq.br/7203607484072598

Vanessa Riani Olmi Silva

http://lattes.cnpq.br/6707960339138097

Wellingta Cristina Almeida do Nascimento Benevenuto

http://lattes.cnpq.br/0414181182362458

Wildson Justiniano Pinto

http://lattes.cnpq.br/1197578274933833

8.5. Técnico-administrativo

O Quadro 9 apresenta o corpo técnico administrativo que atende ao curso.

Quadro 9 - Corpo técnico-administrativo que atende ao curso

FUNCAO QUANTITATIVO
Coordenador Geral de Registro Escolar 01
Coordenador Geral de Graduacao 01
Secretaria de Registro Escolar 02
Técnico de Laboratério 04
Técnico em Alimentos 03
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Prestadores de servicos (contratados) 04
Chefia de produ¢do 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

A manutenc¢do da qualidade do curso se dard por meio da avaliagdo continua, incluindo a
adequacdo do projeto pedagogico do curso, para atendimento do disposto no art. 3°, Inciso VIII, da
Lei n® 10.861, de 14.04.2004. O processo consistira em: Avaliacdo do projeto pedagdgico do curso
por meio da atuacdo do colegiado e das instancias de coordenagdo pedagédgica do Campus Rio
Pomba; Avaliagdo institucional, realizada pela Comissao Propria de Avaliagao (CPA); Avaliacao
com os egressos, avaliando e acompanhando os mesmos por meio de questionarios e entrevistas; €
avaliacdo do desenvolvimento das disciplinas do curso, na forma de questionario formulado pelo
colegiado direcionado aos docentes e aos discentes. Ao mesmo tempo, o curso serd submetido a

avaliacdoes do MEC para renovagao do reconhecimento.

10. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

De acordo com Regulamento Académico de Graduacdo em vigor, o IF Sudeste MG expedira
diploma de Bacharel (a) em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios aos discentes que concluirem com
aprovacao toda a matriz curricular do curso. Sera emitido, em até 30 dias apos solicitagdo do
discente, historico académico que ¢ 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.
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11. REFERENCIAS PARA CONCEPCAO DO PPC

BRASIL. Secretaria de Educa¢do Fundamental. ParAmetros curriculares nacionais. Adaptacdes
curriculares - Estratégias para a educagdo de alunos com necessidades educacionais especiais.
Brasilia. 1999.

. Decreto n°® 9.235. de 15 de dezembro de 2017. Dispde sobre o exercicio das fungdes de
regulacdo, supervisdo e avaliacdo das institui¢des de educagdo superior e dos cursos superiores de
graduacdo e de pos-graduacdo no sistema federal de ensino. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ At02015-2018/2017/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 promog¢ao 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 dispde 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 Convencao 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 educagdo especial, o
atendimento  educacional especializado e d& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2011-2014/2011/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 denominagao de escolas de iniciagao

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
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. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUDESTE
DE MINAS GERAIS, IF SUDESTE MG. Diretoria de Gestdo de Pessoas. Boletim de Servico
n°08/2017. Resolugdo 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 o emprego obrigatorio da flexdo de género
para nomear profissdo ou grau em diplomas. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2011-2014/2012/1ei/112605.htm

. Lein 9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educagao ambiental, institui a Politica
Nacional de Educacdo Ambiental e dd& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/19795.htm

. Lei N° 10.048, de 8 de novembro de 2000. D4 prioridade de atendimento as pessoas que
especifica, e da 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 promocdo 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. Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras e
da outras providéncias. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/110436.htm

. Let N° 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacao da
Educagdo  Superior — SINAES e d4& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2004-2006/2004/1e1/110.861.htm

. Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008. Estagio de Estudantes. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2007-2010/2008/1e1/111788.htm

. Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educagado
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educagdo, 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 Prote¢do dos
Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o §3° do art. 98 da Lei N° 8.112, de

11 de dezembro de 1990. Disponivel em: http:/www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2011-
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
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. Lei N° 9.131 de 24 de novembro de 1995. Altera dispositivos da Lei n® 4.024, de 20 de
dezembro de 1961, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/leis/19131.htm
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.Lei n® 3.092, de 29 de dezembro de 1956. Cria a Escola Agricola de Rio Pomba, no Estado
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. Nota Técnica N° 385/2013/CGLNRS/SERES/MEC, de 21 de junho de 2013. Disponivel
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. Orientacdo Normativa N° 2, de 24 de junho de 2016. Estabelece orientacdes sobre a
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fundacional. Disponivel em:
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. Parecer CNE/CES N° 08, de 31 de janeiro de 2007. Dispde sobre a carga hordria e
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modalidade presencial. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/pces008_07.pdf

. Parecer CNE/CES N° 239/2008. Carga horaria das atividades complementares nos cursos
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http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdt/2008/pces239 08.pdf

. Parecer CONAES N° 4, de 17 de junho de 2010. Sobre o NDE. Disponivel em:
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em: http:/www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/RAG%20-%20%?20atualizado%20em%2011-
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procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduagdo, bacharelados, na
modalidade presencial.

73



. 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:
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para a Educagao Ambiental. Disponivel em:
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Matriz Curricular do Curso Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

Vigéncia: a partir de 2024
Hora-Aula (em minutos): 55 minutos

BIO150 Biologia . . 03 |00 |00 | 00 |00 | 03 54 49 00 00 00 00
Celular

Nogdes de
MAT193 Calculo - - 04 | 00 | 00 00 |00 | 04 72 66 00 00 00 00
Diferencial

[y
°

QUI 156 ngrl;fa . . 02 [ 00|00 | 00 |00] 02 36 33 00 00 00 00
Préticas de
QUI 157 Quimica - - 00 |02 |00 | 00 |00 02 36 33 00 00 | 00 00
Geral
QUII68 g‘g‘;ﬁ‘l‘z . . 01 |02 |00 | 00 |00 | 03 54 49 00 00 00 00

OCOOoO=~RENS

Introdug@o a
TAL220 Ciéncia ¢ . . 01 |02 |00 | 00 |00 | 03 54 49 00 00 00 00
Tecnologia de

Laticinios I

FIS 165 A;fllif:fgal - - 04 00 |00 | 00 |00 | 04 7 66 00 |00 |00 | 00
MAT Estatistica ¢
90 \57 Probabiliade - - 04 |00 |00 | 00 |00 |04 7 66 00 |00 |00 | 00
QUI 160 B“’Gq:;:l“ca QUII68 . 03 |00 [ 00 | 00 |00 | 03 54 49 00 |00 |00 | 00
P
Praticas de
E QUI 161 Bioquimica | QU168 - 00 | 02 |00 | 00 |00 |02 36 33 00 |00 |00 | 00
R Geral
I QUI 162 g;ﬁﬁz QUI 156 - 02 00 |00 | 00 |00 |02 36 33 00 |00 |00 | 00
(0]
D Praticas de QUI 156
QUI 163 Quimica e . 00 |02 |00 | 00 |o00 |02 36 33 00 |00 |00 | 00
(0] Analitica QUI 157
Introdugio a
TAL Ciéncia e
ol Teenologia de - - o1 |02 |00 | 00 |00 |03 54 49 00 |00 |00 | 00
Laticinios 11
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Microbiologia BIO 150
¢ ; 02 [02] 00 [00] 00 | 04 7 66 00 00 00
30 TALI125 Geral QUI 160 00
DAG112 Desenho . . 02 |00 | 00 |00 |00 | 02 36 33 00 00 00 00
P Técnico
E FIsige | oCAAPieadd | pigi6s ; 04 |00 | 00 |00 |00 | 04 7 66 00 00 00 00
R
4 Estatisti
i MATI158 siristiea MAT ; 04 |00 | 00 [00 | 00 | 04 7 66 00 00 00 00
0 Experimental 157
P
p |taLiss | ™ douieo | - |03 {00 [ o0 |00 [oo [ 03 | 54 49 | 00 | o0 | o0 | 00
Laticinios
(0] Principios de
AL 16y | Conservagio ; ; 02 00| 00 |00 |00 | 02 36 33 00 00 00 00
de Alimentos

Analise-fisico-
quimica do
TAL 159 Leite e
Derivados
Processamento
de Leite de TAL 158 - 03 [ 02 | 00 00 00 05 90 82 00 00 00 00
Consumo

=
°©

QuI 162 - 02 [ 02 | 00 00 | 00 04 72 66 00 00 00 00

TAL 278

Instalagdes e
Equipamentos
TAL285 na Industria de
Laticinios I
Higiene na
Industria de TAL125 - 02 | 02 | 00 00 00 04 72 66 00 00 00 00
Alimentos

CCOoO=RrR =~

TAL174

TOTAL

|
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szoL Anélise Sensorial | MAT158 00 o1 |02 |00 | 00 |00] 03 54 49 00 00 00 00
Tecnologia de
5° Tz"z]; Cfgf];g;’e‘;?sga TAL 278 00 02|02 |00 | 00 |00] 04 72 66 00 00 00 00
Lacteas
P TAL Ciéncia e
E 5% Tecnologia de TAL 278 00 02|04 |00 | 00 |00] 06 108 99 00 00 00 00
R Queijos I
i le«;; Mgf;‘l‘:}l"cga‘a - 00 02| - |00]| 00 [00] 02| 36 33 00 | 00 | 00 00
(0] Instalagdes e
D TAL Equipamentos na
o P Industria de TAL285 00 02|01 |00 | 00 |00] 03 54 49 00 00 00 00
Laticinios II
EXP AAIFPE
o1 - 00 00 | 00 |00 | 00 |05] 05 90 82 00 00 00 00

Microbiologia do
TAL1SS Leite e Derivados TALI25 00

TAL261 A Projetos - . 02 02|00 | 00 |00 | 04 72 66 00 00 00 00
groindustriais

=)
C)

Ciéncia e
Tecnologia de

TAL223 Queijos IT

TAL 282 - 00 | 04 | 00 00 | 00 | 04 72 66 00 00 00 00

Gerenciamento
TAL258 Ambrlen!;al na TALI159 - 01 | 02 [ 00 00 [00 | 03 54 49 00 00 00 00
Industria de
Alimentos
Trabalho de
TAL129 Conclusio de TAL152 - 00 | 00 | 0O 02 0 02 36 33 00 00 00 06
Curso I
Desenvolvimento
TAL288 | de novos produtos TAL159 - 02 | 00 | 00 00 |00 | 02 36 33 00 00 00 00
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Gestdo da
Qualidade e
TAL 131 Seguranga de

Alimentos
Tecnologia de
TAL 265 Ldcteos TAL 278 - |03 |00 00| 00 | 00 | 03 54 49 0 | 00 00 00

Concentrados e

Desidratados

Tecnologia de
Produtos Lacteos

TAL 225 TAL278 - 02 [ 02 |00 | 00 00 04 72 66 00 00 00 00
Fermentados

|
)

Desenvolvimento TAL288
de Novos e - 00 [ 02 |00 | 00 00 00 00 00 00

TAL1

30 Produtos 11 TAL 160 02 36 33

Legislagdo para
Laticinios

AAIFE I - Agao

EXT203 - - - 00 [ 00 [ 06 | 00 00 06 108 99 00 00 00 00
de Extensdo

OCCOo=RmHE™

TAL224 TAL 278 - 02 [ 00 [ 00 | 0O 00 02 36 33 00 00 00 00

TOTAL

‘
=)

P oy Embalagens de | TAL 158 - ot |o2foo] 00 |00 |03 | 54 49 0 | 00 | o0 | o0

Alimentos
E .
R | TAL290 Pr"“{}fﬁ’“"““ TAL278 - 03 [ 00 [00 | 00 |00 |03 54 49 00 00 00 00
| AAIFE 11—
O | EXT204 Agdio de . . 00 |00 |07 | 00 |00 | 07 144 132 00 00 00 00
D Exgtensdo

Legenda:

AT: nimero de aulas tedricas por semana.

AP: niimero de aulas praticas por semana.

AE: niimero de aulas extensionistas por semana.

APQ :ntimero de aulas com atividades curricularizadas de Pesquisa

Al: nimero de aulas com atividades curricularizadas de Pesquisa integradas a extensao

AS: nimero total de aulas (tedricas, praticas e atividades de pesquisa, extensio e de pesquisa com interface na extensdo) por semana.
CH Semestral: Carga horaria semestral em horas

CHP: carga horaria semestral em horas de atividades curricularizadas de pesquisa

CHE: carga horaria semestral em horas de atividades curricularizadas de extensio

CHI: carga horaria semestral em horas de atividades curricularizadas de pesquisa integradas a extensao
CH EaD: percentual de carga horaria EaD

AAITFPE: Atividade Académica Integradora de Formag@o em Pesquisa e Extensdo em Laticinios
AAIFE I — Atividade de Extensdo aplicada em Laticinios [

AAIFE II — Atividade de Extensdo aplicada em Laticinios II
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ADM 130 Economia I - - 04 | 00 | 00 00 00 | 04 72 66 00 00 00 33
ADM 125 | Feonomia e Gestdo . - loaloo|oo| 00 [00]0a | 72 66 | 00 | 00 | 00 00
do Agronegdcio
ADM 210 Matematica - - loaloo oo 00 [00]0a | 72 66 0 | 00 | 00 00
Financeira
ADM 222 Gestdo de Pessoas - - 04 | 00 | 00 00 00 | 04 72 66 00 00 00 00
ADM 250 | Administracdo de - - loaloo|oo| 00 [00]0a | 72 66 | 00 | 00 | 00 00
Marketing 1
ADM 252 |  Administragao - - loaloo|oo| 00 [00]0sa | 72 66 | 00 | 00 | 00 00
Estratégica
ADM 261 Gestao - - 04 |00 [00 | 00 |00 | 04 72 66 00 | 00 | 00 00
Agroambiental
ADM 162 | Empreendedorismo - - o2 oofoo| 00 [00 02| 36 33 00 | 00 | 00 00
e Inovagdo
ADM 333 | Fmpreendedorismo ; - |oaloofoo| 00 [00|o0a | 72 66 | 00 | 00 | 00 00
ADM 110 Contabilidade - - 04 | 00 | 00 00 00 | 04 72 66 00 00 00 00
o Topicos de
P ADM | Psicologia - - o200 f00| 00 [00 02| 36 33 | 00 | 00 | 00 06
152 aplicados a area
T de Alimentos
? BIO 153 Biotecnologia QUI 160 - 02 |00 | 00 | 00 |00 | o2 36 33 00 00 00 00
I DAG 606 Gestdo Ambiental - - 04 | 00 | 00 00 |00 | 04 72 66 00 00 00 00
\%
A DAG 607 | Educagdo Ambiental - - 02 |00 | 00 | 00 |00 | 02 36 33 00 00 00 00
S
DAG 626 Gestdo Ambiental - - 04 | 00 | 00 00 |00 | 00 72 66 00 00 00 66
DAG 627 | Educagdo Ambiental - - 02 (00 | 00 [ 00 |00 | 02 36 33 00 00 00 33
DCC 150 Informatica bésica - - 01 {01 |00 [ OO0 [00 | 02 36 33 00 00 00 00
Propriedade
DIR 047 Industrial e - - 02 | 00 | 00 00 00 | 02 36 33 00 00 00 00
Inovacao
EDU 160 | Metodologiado - - lo2]oo|oo| 00 |00 02| 36 33 0 | 00 | 00 00
Ensino
LET 151 Inglés Instrumental - - 02 |00 | 00 | 00 |00 | 02 36 33 00 00 00 00
LIBRAS —
LET 154 Linguagem - - 02 (00 | 00 [ 00 |00 | 02 36 33 00 00 00 00
Brasileira de Sinais
MAT 192 | Céleulo Diferencial | ) ypyg5 04 100 [00 | 00 |00 |04 | 7 6 | 00 | 00 | 00 00
e Integral | B
TAL 164 | Frocessamentode QUI 160 - 03 |00 |00 | 00 |00 ] 03 54 49 00 | 00 | 00 00
Produtos Agricolas
Microbiologia de
TAL 154 . TAL125 - 01 | 04 | 00 00 00 | 05 90 82 00 00 00
Alimentos 00
TAL 157 Quimica de QUI 160 - o3 |00 oo | 00 [00] 03| s4 49 00 | 00 | 00 00
Alimentos
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TAL 166

Analise de
alimentos

QUI 162

02

02

00

00

00

04

72

66

00

00

00

00

TAL 167

Microscopia de
Alimentos

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL 262

Toxicologia de
Alimentos

QUI 160

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL315

Tecnologia do Café,
Cacau e Cha

TAL 158

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

31

TAL 284

Queijos artesanais

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL 295

Avangos em analise
sensorial

TAL 160

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL310

Processamento de
Cana-de-agtcar

TAL 158

03

00

00

00

00

03

54

49

00

00

00

44

TAL123

Introdugdo a Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos |

01

02

00

00

00

03

54

49

00

00

00

00

TAL124

Introdugdo a Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos II

TAL 123

01

02

00

00

00

03

54

49

00

00

00

00

TAL253

Ciéncia da Carne

02

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL 128

Processamento de
Frutas e Hortaligas

TAL 158

02

02

00

00

00

04

72

66

00

00

00

00

TAL148

Operagdes Unitarias
aplicadas Industria
de Alimentos

FIS 166

04

00

00

00

04

72

66

00

00

00

00

TAL 132

Tecnologia de
Massas e
Panificacdo

TAL 158

02

02

00

00

00

04

72

66

00

00

00

00

TAL312

Tecnologia de
Bebidas

BIO 153

02

02

00

00

00

04

72

66

00

00

00

00

TAL313

Tecnologia de Oleos
e Gorduras

TAL 158

03

00

00

00

00

03

54

49

00

00

00

45

TAL314

Tecnologia de Ovos,
Pescado e Prod.
Apicolas

TAL 158

04

00

00

00

00

04

72

66

00

00

00

60

TAL311

Processamento
Cereais, Raizes e
Tubérculos

TAL 158

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

20

TAL175

Topicos especiais
em Ciéncia e
Tecnologia de

Alimentos I

TAL 158

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL176

Topicos especiais
em Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos II

TAL 158

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL298

Alimentos
funcionais

TAL155

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL168

Nutrigao e
Metabolismo

QUI 160

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL127

Processamento de
Produtos Carneos

TAL253

02

02

00

00

00

04

72

66

00

00

00

00

TAL140

Legislagdo de
Alimentos

TAL174

02

00

00

00

00

02

36

33

00

00

00

00

TAL120

Qualidade e
Processamento do
Leite

QUI 160

03

00

00

00

00

03

54

40

00

00

00

00
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CARGA HORARIA CARGA
COMPONENTES CURRICULARES PARCIAL HORARIATOTAL
Disciplinas obrigatorias 2154* 2154%*
Disciplinas Optativas 147 147
Atividades Complementares 50 50
Estagio curricular supervisionado 300 300
Trabalho de Conclusdo de Curso 100 100
Atividades curricularizadas de Extensao — AAIFE 231 231
Atividades curricularizadas de Pesquisa — AAIFP 100 )
Trabalho de Conclusgo de Curso II
Atividades curricularizadas de Pesquisa integradas a extenso —| 12 32
AAIFPE
TOTAL DE CARGA HORARIA DO CURSO 3064
Aulas Extensionistas — CCNE - -
Aulas com atividades curricularizadas de Pesquisa — CCNEP
iy o o o 33h 33h
ja contabilizadas em disciplinas obrigatdrias **
Aulas com atividades de Pesquisa integradas a extensdo — ) )
CCNEPE
Total de carga horaria em Atividades Extensionistas —
313 313
Total de carga horaria em Atividades curricularizadas de
Pesquisa, incluindo as atividades do TCC 215 215

* CH das AAIFE e AAIFPE nio contabilizadas na CH das disciplinas obrigatorias

** Disciplina de TCC 1
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DISCIPLINAS DO 1° PERIODO

Nome da disciplina: Biologia Celular

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 49 horas

Numero de aulas: 54

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

Membrana plasmatica. Comunicagao celular. Citoesqueleto e Compartimentos intracelulares e

transporte. Estrutura do nucleo. A molécula de DNA. Replicagdo, Transcricdo e Tradugdo.

Regulacdo génica. Variagdo genética. Tecnologia do DNA. Divisao celular. Controle do ciclo celular

e morte celular. Mitocondrias e conversao de energia. Célula vegetal. Cloroplastos.

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.

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.

. SIVIERO, Fébio (Org.). Biologia celular: bases moleculares e metodologia de pesquisa. Sao

Paulo, SP: Roca, 2013. 486 p. ISBN 978-85-4120-169-8.

Bibliografia Complementar:

1.

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 7. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, ¢2000. 339 p.

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

. 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. Tradugdo de :
Fundamentos de biologia celular y molecular do original: Essentials of cell and molecular

biology (3. ed., 1. reimpr. rev.).

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

2007. 740 p
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5. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger.
Traducao de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2014.

Nome da disciplina: NOCOES DE CALCULO DIFERENCIAL

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga hordria (hora-relogio): 72 horas

Numero de aulas: 66

Ementa: Conceitos basicos de matematica elementar: fragcdes, porcentagem e fatoracdo. Resolucao

de sistemas lineares 2x2. Fung¢des reais: defini¢ao, dominio e representagdes graficas. Introdugdo ao

calculo diferencial: nogdes sobre limite e derivada de fungdes polinomiais.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

1. AVILA, G. Introducio a anilise matematica. 2. ed. Sio Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 254 p.

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

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

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

5. BORBA, Marcelo de Carvalho; PENTEADO, Miriam Godoy. Informatica e educacao

matematica. 4. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.
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Nome da disciplina: Quimica Geral

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33 horas

Nuimero de aulas: 36

Ementa: Conceitos bésicos de quimica. Estrutura eletronica dos atomos. Tabela periddica e

propriedades periddicas dos elementos. Ligagdo quimica. fons e moléculas. Fungdes Inorganicas.

Equagdes quimicas. Célculo estequiométrico. Solugdes. Termoquimica. Cinética Quimica.

Bibliografia Basica:

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

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

3. RUSSELL, J. B. Quimica Geral, v. 2. 2 ed. Sao 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. Sao 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. Sao Paulo:
Atica, 1987. Vol. 1. 336 p.

Nome da disciplina: Praticas de Quimica Geral

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horaria (hora-reldégio): 33 horas

Nuimero de aulas: 36

Ementa: Normas gerais de trabalho e seguranga no laboratério. Materiais € equipamentos basicos
de laboratério. Técnicas de limpeza e afericdo de vidrarias. Propriedades periddicas dos elementos
quimicos. Ligacdes quimicas: compostos idnicos e moleculares. Técnicas de preparo de solugdes e
determinagdio de sua concentragdo. Termoquimica. Energia de ativagdo e catalisadores. Acidos e
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bases. Equilibrio quimico. Técnicas de titulagdo para determinagdo acido-base. Cinética das reacdes

quimicas e os fatores de interferéncia. Reagdes de oxirreducao.

Bibliografia Basica:

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

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

3. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 1. 2. ed. Sao 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. Uba, MG: 2008. 70 p.

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

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

5. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacao -
preparagao - purificacdo. 2. ed. Sao Paulo: Bliicher, 1998. 629 p.

Nome da disciplina: Quimica Organica

Natureza: Obrigatéria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horiria (hora-reldgio): 49 horas

Numero de aulas: 54

Ementa: Introdugdo a Quimica Organica e sua abrangéncia. Funcdes organicas: estrutura,
classificacdo, nomenclatura sistemdtica e propriedades. Correlagdo entre estrutura e propriedades
quimicas e fisicas de moléculas organicas. Principais reagdes quimicas representativas dos grupos
funcionais abordados. Introdugdo ao laboratorio de Quimica Organica com experimentos praticos
de reconhecimento de fungdes organicas, determinacdo de propriedades fisicas e interpretacao de
dados.

Bibliografia Basica:

1. MORRISON, R.; BOY, R. Quimica Organica. 13. ed., 1996.
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2. SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 7 ed. v.1. Tradu¢do 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 Orgéanica. 2.ed. LTC Editora, 1976.

2. SARDELLA, A.; MATEUS, E. Curso de quimica: quimica organica. 8. ed. v.3. Sao 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.

5. BARBOSA, L. C. A. Introduc¢io a quimica organica. 1 ed. Sao Paulo: Pearson, 2004.

Nome da disciplina: Introducao a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios I

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 1° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 49

Numero de aulas: 54

Ementa: Apresentacdo do curso Ciéncia e Tecnologia de Laticinios. Mercado de trabalho e
perspectivas. Avaliacdo do desenvolvimento do setor lacteo. Matéria-prima lactea. Conceitos
basicos: unidades de conversdo e célculos de concentragdo. Visitas ao estabulo e a planta de
processamento de leite e derivados. Acompanhamento da producdo de derivados lacteos.

Participagao de convidados (alunos, ex-alunos, professores e profissionais da area).

Bibliografia Basica:

1. CRUZ, A. G. et al. Processamento de produtos liacteos: 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. (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
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3. TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 2* ed. Ed da UFSM. 2003.
192p.

Bibliografia Complementar:

1. 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.

2. WALSTRA, P; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A., van BOEKEL,M.A.].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. Ordéiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Tradugdo: 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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DISCIPLINAS DO 2° PERIODO

Nome da disciplina: Fisica Aplicada I

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-reldgio): 66 horas

Niumero de aulas:72

Ementa: Grandezas fisicas, conversao de unidades de medida, notacdo cientifica, algarismos

significativos, medidas diretas e indireta de grandezas, erros nas medidas experimentais, constru¢ao

de graficos e linearizagdo de dados, instrumentos de medida, vetores, cinética e dindmica das

rotagdes, transmissdo de movimento, energia e conservacdo de energia, fundamentos da

eletricidade, gerador e fontes renovaveis, tensdo corrente ¢ poténcia, resistores, instrumentos de

medidas elétricas, circuitos elétricos e dispositivos de protecao, outros dispositivos elétricos.

Bibliografia Basica:

1. LLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.. Fundamentos de fisica: mecanica: volume 1. 9. ed.

Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. vol. 1. 340 p.

2. NUSSENZVEIG, H. M.. Curso de fisica basica: mecanica, 4. 4. ed. rev. Sdo Paulo, SP: Ed.
Edgard Bliicher, 2010. vol.1. 328 p.

3. HALLIDAY, David; RESNICK, Robert. Fundamentos da fisica: eletromagnetismo. 10. ed. Rio de Janeiro, RJ:
LTC, 2019. vol. 10. 395 p. ISBN 978-85-216-1607-8.

Bibliografia Complementar:

1. NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de fisica basica, 3: eletromagnetismo. 1. ed. Sao
Paulo: Edgard Bliicher, 2010. Vol. 3. 323 p. ISBN 978-85-212-0134-6;

2. ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario: mecanica. 2. ed. Rev Sdo Paulo,
SP: Edgard Bliicher, 2009. Vol. 1;

3. CHAVES, A. Fisica basica: mecanica. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2007;

4. RAMALHO, F.; HERSKOWICZ, G.; SCOLFARO, V. Elementos de fisica: mecanica.l. ed. rev.
e ampl. Sao Paulo: Moderna, 1991. Vol.

5. ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. da. Curso de fisica: vol. 1. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1987.605P.
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Nome da disciplina: Estatistica e Probabilidade

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 66 horas

Numero de aulas: 72

Ementa: Técnicas de Somatorio. Estatistica Descritiva. Regressao linear simples e correlagao

amostral. Introducdo a teoria da probabilidade. Distribuicdo de probabilidade para varidveis

aleatorias discretas e continuas. Introdugdo a estatistica inferencial. Teste de hipdtese para uma
média. Teste Qui-Quadrado.

Bibliografia Basica:

1.

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

. MORETTIN, L. G. Estatistica basica: volume 1: probabilidade. Sdo Paulo: Pearson Makron

Books, 2005. Vol. 1. 210 p.

. TRIOLA, M. F. Introducfo a estatistica. Tradugdo Alfredo Alves de Farias; Revisdo técnica

Eliana Farias e Soares. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 410 p. Tradu¢do de: Elementary
statistics.

Bibliografia Complementar:

1.
2.
3.

MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 5. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2002. 526 p.
FERREIRA, D.F. Estatistica basica. 1? edi¢do. Lavras: Editora UFLA, 2005

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

. MAGALHAES, M. N. Probabilidade e variaveis aleatérias. Sio Paulo: IME-USP, 2004. 414

p-

. MORETTIN, L. G. Estatistica basica: inferéncia. V.2. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2005.

Nome da disciplina: Bioquimica Geral

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 49 horas

Numero de aulas: 54
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Ementa: Estrutura, propriedades e fungdes de aminoacidos, peptideos, proteinas, enzimas,

carboidratos, lipideos, dcidos nucléicos e vitaminas. Catabolismo de carboidratos.

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. Sao
Paulo: Sarvier, 2006.

3. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo B. Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

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

Nome da disciplina: Praticas de Bioquimica Geral

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33 horas

Nuiamero de aulas: 36

Ementa: M¢étodos para identificagdo e caracterizagao da estrutura, propriedades e fungdes de

aminoacidos, peptideos, proteinas, enzimas, carboidratos, lipideos e acidos nucléicos.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:
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1. LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger. Principios de bioquimica.
Coordenagdo da traducdo Arnaldo Anténio Simdes; Wilson Roberto Navega Lodi. 4. ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2006. 1202 p.

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

3. MOREIRA, FM.S.; SIQUEIRA, J.O. 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. et al. Harper: Bioquimica. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu Editora. 2002.

Nome da disciplina: Quimica Analitica

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas: 36

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

M¢étodos estatisticos de tratamento de dados. Equilibrio quimico, Constante de equilibrio,

Deslocamento de equilibrio. Equilibrio i6nico: acido — base. Aspectos adicionais dos equilibrios

aquosos: pH e pOH. Produto de solubilidade. Reagdes em solugdo aquosa: Precipitacdo,

neutralizacdo e oxirreducao. Andlise qualitativa. Métodos e técnicas de andlise volumétrica.

Métodos analiticos de separacgao.

Bibliografia Basica:

1. HARRIS, Daniel C.; LUCY, Charles A. Anadlise 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. Sao Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p.

Bibliografia Complementar:

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

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

3. HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. LTC. 6.ed. 2005.
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4. MASTERTON, L. M.; SLOWINSKI, E. J. & STANITSKI, C. L. Principios de Quimica. 6. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 1990.
5. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 2., 2. ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 1994.

Nome da disciplina: Praticas de Quimica Analitica

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33 horas

Numero de aulas: 36

Ementa: Introdug¢do a quimica analitica. Equilibrio quimico. Analise Volumétrica: titulacao de

neutralizacdo. Técnicas de preparo e padroniza¢do de solugdes. Volumetria de precipitagdo.

Volumetria de oxirredu¢do. Volumetria de complexagdo. Potenciometria. Anélise de cations e

anions.

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. 1. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p.

Bibliografia Complementar:

1. LEMBO, A.; SARDELLA, A. Quimica. v.2. 9. ed. So 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. S3o 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: Introducao a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios II

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 2° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 49

Numero de aulas: 54

Ementa: Alteragdes microbiologicas e fisico-quimicas do leite e derivados. Principios gerais de
conservagdo de alimentos (teoria e pratica). Operagdes basicas do processamento de alimentos
(teoria e pratica). Principios de balango de massa (teoria e pratica). Elaboracdo de derivados lateos.
Participagao de convidados (alunos, ex-alunos, professores e profissionais da area), inclusive para
tratar a respeito de assuntos relacionados a educacdo em direitos humanos (Resolug¢do MEC
01/2012), de educagao das relagdes étnico-raciais € o ensino de historia e cultura afro-brasileira,

africana e indigena (Resolu¢do MEC No 01/2004; Portaria Normativa MEC 21/2013).

Bibliografia Basica:
1. 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. (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 inspecao da qualidade do leite. 2* ed. Ed da UFSM. 2003.
192p.

Bibliografia Complementar:

1. Furtado, M. M. Principais Problemas dos Queijos : Causas e Prevengao. 3 ed. 2017. P.225;

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. Ordofiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.

Tradugdo: Fatima Murad. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.
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5. 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, fabricacdo de doce de leite. Juiz de Fora: EPAMIG, ILCT, 2007, 75p.
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DISCIPLINAS DO 3° PERIODO

Nome da disciplina: Microbiologia Geral

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

Numero de aulas:72

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

microbiologia, os constituintes € os processos celulares com destaque para o estudo de estrutura,

ultraestrutura, fisiologia e genética das células e sua correlacdo com os processos celulares

envolvendo bactérias, virus e fungos, estabelecendo suas caracteristicas especificas, sua importancia

e seu controle.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

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

microbioldogica de alimentos. 2. ed. rev e ampl. Sao Paulo: Varela, 2001. 317 p.
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Nome da disciplina: Desenho Técnico

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Introducdo ao Desenho Técnico. Instrumentos e materiais do desenho técnico. Caligrafia

técnica. Unidades de medidas. Escalas. Cotas. Projecdes ortogonais. Simbologia e Representagoes.

Cortes. Planta de situagdo. Planta baixa. Planta de cobertura. Fachadas. Desenho Computacional.

Aplicagdes do Desenho Técnico.

Bibliografia Basica:

1.

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

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

127 p.

. SANTIAGO, Anthero da Costa. Guia do técnico agropecuario: topografia e desenho.

[lustragdo: Maria Izabel M. A. Carnio, Angelina Maria W. Takahashi; Composi¢do: Neuza de
Castro Luz. Campinas, SP: Instituto Campineiro de Ensino Agricola, ¢1982. 110 p.

Bibliografia Complementar:

1.
2.
3.
. UNTAR, J.; JENTZSCH, R. Desenho arquitetonico. 1. ed. Vigosa: UFV, 1987. 64 p.

ABNT - Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (Diversas Normas na Area de Desenho).
FRENCH, T.E. Desenho Técnico. Porto Alegre: Globo, 1967, 10a.impr.
PEREIRA, A. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: F. Alves, 1990.

. MONTENEGRO, G.A. A invencio do projeto. Sao Paulo: Edgard Bliicher, c1987. 131 p.

Nome da disciplina: Fisica Aplicada II

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66
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Nimero de aulas: 72

Ementa: Fluidos ideais estaticos, fluidos ideais em movimento, fluidos reais, termometria,

termologia, gases, termodinamica, Fendmenos Periddicos, ondas.

Bibliografia Basica:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de Fisica: Gravitacao, Ondas ¢ Termodinamica.
Rio de Janeiro: LTC, Vol. 2. 8% ed. 2008.

2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2: Fluidos; Oscilagdes ¢ Ondas; Calor. Sao
Paulo, SP: Ed. Edgard Bliicher, 4* ed. 2010.

3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros: Mecanica,Oscilagdes e Ondas,
Termodinamica. Tradugdo Horacio Macedo. Rio de Janeiro:LTC, Vol. 1. 5* ed. 2006

Bibliografia Complementar:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de Fisica: Gravitacao, Ondas ¢ Termodinamica.
Rio de Janeiro: LTC, Vol. 2. 9* ed. 2012.

2. YOUNG, H. D.; FREEDMAN R. A. Fisica II: Termodinamica ¢ Ondas. Sdo Paulo: Editora
Pearson-Addison Wesley, 12* ed. 2008.

3. CHAVES, A. Fisica basica: Gravita¢ao-Fluidos-Ondas-Termodinamica. Rio de Janeiro: LTC,
2007

4. ALONSO, Marcelo; FINN, Edward J.. Fisica: um curso universitario: volume 2: campos e
ondas. 12. reimp. Sao Paulo, SP: Edgard Bliicher, 2009. Vol. 2 565 p. ISBN 978-85-212-0039-0

5. LUZ, A. M. R.; ALVARES, B. A.; GUIMARAES, C. C. Fisica: contexto & aplicagdes: Sdo
Paulo: Scipione, Vol. 2. 2% ed. 2016

Nome da disciplina: Estatistica Experimental
Natureza : Obrigatoria
Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

Nuimero de aulas:72

Ementa: Testes de hipodteses. Teste F e t. Contrastes. Planejamento de experimentos. Principios
basicos da experimentagdo. A técnica da andlise de varidncia. Delineamentos experimentais.
Procedimentos para comparagdes multiplas: testes de Tukey, Duncan, Dunnett e Schefté.

Experimentos fatoriais € em parcelas subdivididas.
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Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

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

2. BARBIN, D. Planejamento e anilise estatistica de experimentos agronéomicos. 2.ed. Lodrina:
Mecenas. 2013

3. VIEIRA, S. & HOFFMANN, R. Estatistica Experimental. 2* Ed. Sdo Paulo: Ed. Atlas S.A,
1999

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

5. MORETTIN, L.G. Estatistica Basica: Inferéncia, v.1. Sdo Paulo: Makron Books. 2000

Nome da disciplina: Quimica de Laticinios

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga hordria (hora-relogio): 49 horas

Numero de aulas:54

Ementa: Leite: aspectos historicos, culturais, sociais, econdOmicos e nutricionais. Defini¢des de leite
e aspectos legais relacionados. Sintese dos componentes lacteos e ejecdao do leite. Composigao e as
causas de variacdo. Estudo da composicao quimica do leite: agua, lactose, lipideos, proteinas, sais
minerais e vitaminas. Principais reagdes de ocorréncia com os componentes quimicos do leite,
relacionadas ao armazenamento e processamento. Propriedades fisico-quimicas do leite.
Bibliografia Basica:

1. ARAUJO, Julio Maria Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4. ed. atual. e ampl.
Vicosa(MG): Ed. UFV, 2008.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. .I. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sao Paulo:
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Varela, 2001.

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

Bibliografia Complementar:

1. CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de
Produtos Lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de
leite, doce de leite, soro em po e lacteos funcionais. Elsevier Editora Ltda. 2017.

2. CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, A.F.; CORASSIN, C.H. Microbiologia,
Higiene e Controle de Qualidade no Processamento de Leites e Derivados. Elsevier Editora
Ltda. 2019.

3. BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P. A.. Introdu¢iao a quimica de alimentos. 2.ed. rev. e atual. Sdo
Paulo: Varela, 1995

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

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. v.2. Artmed. 2005.4.

Nome da disciplina: Principios de Conservagao de Alimentos
Natureza : Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 3° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 33 horas

Numero de aulas: 36
Ementa: Principios basicos de conservagdao de alimentos. Conservagao de alimento pelo frio.

Desidratacdo e concentracdo de alimentos. Conservagdo de alimento pelo calor. Tecnologias
emergentes na conservagdo de alimentos: altas pressdes Hidrostatica, Campos elétricos pulsantes,
microondas, radiacdo UV e gama. Fermentacdo. Defumacgdo. Salga. Adicdo de substancias
quimicas: exemplos aditivos quimicos na conservacao de alimentos. Agentes antimicrobianos

naturais. Atmosfera modificada. Métodos combinados.

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. S3o Paulo: Atheneu. 1998.

3. FLINT, O. Microscopia de los alimentos: manual de métodos practicos utilizando Ila
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microscopia Optica. Espafia: Acribia, 1994. 131 p.

Bibliografia Complementar:

1. BARBOSA-CANOVAS, G.V. et al. Conservacién 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. Sao
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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DISCIPLINAS DO 4° PERIODO

Nome da disciplina: Analise Fisico-Quimica do Leite e Derivados

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

Numero de aulas:72

Ementa: Normas de seguranga em laboratorio de andlise fisico-quimica de leite e derivados.
Principios de gestao da qualidade em laboratorio e os principais conceitos analiticos. Qualidade da
agua utilizada em laboratério. Limpeza e cuidados com as vidrarias e equipamentos. Aspectos,
Preparo e Padronizacao de Solugdes. Amostragem e preparo de amostra. Composi¢ao centesimal.
Os principais métodos oficiais e de referéncia para analise de leite e derivados. Métodos rapidos e
alternativos em leite e derivados. Resultados analiticos: expressao e interpretagdo. Os instrumentos
normativos na area de leite e derivados e a sua relagdo com a andlise fisico-quimica de leite e

derivados.
Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Manual de Métodos
Oficiais para Anadlise de Alimentos de Origem Animal. Disponivel em

<https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?

method=abreL egislacaoFederal&chave=50674&tipolegis=A>

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instru¢do Normativa

n°30, de 26 de junho de 2018, que estabelece como oficiais os métodos constantes do Manual de

M¢étodos Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Animal. Disponivel em

<https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?

method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A>

3. CECCHI, H. M.. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed. Campinas:

UNICAMP, 2003.

Bibliografia Complementar:

1. . CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, A.F.; CORASSIN, C.H. Microbiologia,
Higiene e Controle de Qualidade no Processamento de Leites e Derivados. Elsevier Editora

Ltda. 2019.
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2. MACEDO, J. A. B.. Métodos laboratoriais de analises fisico-quimicas e microbiolégicas.
atual. e rev.. Belo Horizonte. 2003

3. GOMES, J.C; OLIVEIRA, G.F.. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: UFV,
2011.

4. SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3. ed.
Vigosa, MG: UFV, 2009.

5. VARNAM, A.H. SUTHERLAND, J.P.. Leche y products lacteos tecnologia, quimica y

microbiologia. Zaragoza. 1995

Nome da disciplina: Processamento de Leite de Consumo
Natureza : Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 82 horas

Nimero de aulas: 90

Ementa:

A importancia cultural, social, econdmica e nutricional do leite. Sintese dos componentes
lacteos e ejecao do leite. Composi¢do e as causas de variacao. As propriedades fisico-quimicas do
leite. Boas praticas agropecuarias € a obtengao higiénica do leite. Coleta, recepgao, 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
higieniza¢do. Controle de qualidade do leite. Aspectos legais relacionados a produgdo do leite na
propriedade rural e ao seu processamento.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Portaria n°370, de 04 de
setembro de 1997, que estabelece Regulamento Técnico para Fixacao de Identidade e Qualidade de
Leite U.H.T. (U.A.T.).

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n°26, de 12
de junho de 2007, que estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite

Aromatizado.
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3.BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo Normativa n°59, de 06
de novembro de 2019, que altera a Instru¢ao Normativa n°77, de 26 de novembro de 2018.

4. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n°77, de 26
de novembro de 2018, que estabelece os critérios e procedimentos para a producdo,
acondicionamento, conservagdo, transporte, selecdo e recep¢dao do leite cru em estabelecimentos
registrados no servigo de inspecao oficial.

5. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n°55, de 30
de setembro de 2020, que altera a Instru¢do Normativa n°76, de 26 de novembro de 2018.

6. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n°58, de 26
de novembro de 2019, que altera a Instru¢ao Normativa n°76, de 26 de novembro de 2018.

7. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢ao Normativa 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.

Bibliografia Complementar:

1. CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de
Produtos Lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite,
doce de leite, soro em po e lacteos funcionais. Elsevier Editora Ltda. 2017.

2. CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, A.F.; CORASSIN, C.H. Microbiologia,
Higiene e Controle de Qualidade no Processamento de Leites e Derivados. Elsevier Editora Ltda.
2019.

3. PEREDA, J. A. O.. Tecnologia de alimentos, vol. 1: componentes dos alimentos e processos.
Tradugao: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005.

4. VARNAM, Alan H.; SUTHERLAND, Jane P.. Leche productos lacteos: tecnologia, quimica y
microbiologia. .Acribia. 1995

5. WALSTRA, P et al.. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Acribia, S.A..
2001
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Nome da disciplina: Instalacdes e Equipamentos na Industria de Laticinios I

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 49

Numero de aulas: 54

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

Tubulag¢des e bombas. Trocadores de calor. Abastecimento de d4gua. Ar comprimido. Lubrificagao.

Bibliografia Basica:

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

2. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 284 p.

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

Bibliografia Complementar:

1. SOARES, B.G. Instalacoes e Equipamentos. Apostila. Centro Federal de Educacao
Tecnolégica de Rio Pomba — MG. 2005

2. CARDELLA, B. Seguranca no Trabalho e Prevencio de Acidentes. Edicdo: 2a ed. [S.L]:
Atlas, 2016.

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

4. CREDER, H¢lio. Instalacoes 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 indistria de alimentos.
Vicosa, MG: UFYV, 1993. 50 p.

Nome da disciplina: Higiene na Industria de Alimentos

Natureza : Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 4° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66 horas

Numero de aulas:72

Ementa: Principios basicos e procedimentos de higienizagdo. Controle e tratamento de agua para

abastecimento e higienizagdo. Caracteristicas dos residuos aderidos as superficies. Principais
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reacdes quimicas para remocdo de residuos. Principais agentes quimicos e fisicos e suas aplicagdes

na higienizagdo industrial. Natureza das superficies a serem higienizadas. Principais métodos de

higieniza¢do. Preparo de solugdes para higienizacdao. Avaliagdo do procedimento de higienizagao.

Avaliagdo da eficiéncia microbiologica de sanificantes associados aos procedimentos de

higienizacdo. Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional. Métodos de controle dos

Procedimentos de higienizagao. Higiene mecanica na Industria de alimentos. Higienizagao manual

de equipamento e utensilios e pessoal. Adesao bacteriana e formagao de biofilme..

Bibliografia Basica:

1. CRUZ, A. G. et al. Microbiologia, higiene e controle de qualidade. Sdo Paulo, SP: Elsevier,

2019. v. 4. 356 p. (Lacteos, 4).

2. GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilincia Sanitaria de Alimentos. 4.

ed. Sado Paulo: Varela, 2011.

3. HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.

Tradutor José A. Ceschin. Sao Paulo: Varela, 1998. 140 p..

Bibliografia Complementar:

1. ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. Higienizacdo na industria de alimentos. Sio Paulo:
Varela, 1994.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa

Agropecuaria. Departamento de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal. Resolugao n° 10, de 22 de

maio de 2003. Institui o Programa Genérico de Procedimentos Padrao de Higiene Operacional —

PPHO a ser utilizado nos Estabelecimentos de Leite e Derivados que funcionam sob regime de

Inspecao Federal como etapa preliminar e essencial dos Programas de Seguranca Alimentar o tipo

APPCC (Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). Didrio Oficial da Unido, Poder

Executivo, secdo 1, p.4 de 28 de maio de 2003.

3. BERTOLINO, M. T.. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na

seguranc¢a dos alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 320 p

4. MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019. 1006

p.

5. SILVA, G., DUTRA, P. R. S., CADIMA, 1. M. Higiene na industria de alimentos. Caderno

pedagogico, 132p. 2010.
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DISCIPLINAS DO 5° PERIODO

Nome da disciplina: Analise Sensorial

Natureza : Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 5° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 49

Numero de aulas: 54

Ementa: Conceito, origem e importancia da analise sensorial de alimentos. Principios de fisiologia
sensorial e psicofisica. Perfil de provadores. Fatores que afetam a avaliagao sensorial. Métodos
afetivos: aceitagao e preferéncia. Métodos discriminatorios ou de diferenga. Métodos descritivos ou
de qualidade. Selecao e treinamento de provadores. Implantagdo de laboratorio de analise sensorial.
Uso de programas estatisticos para analise de dados de avaliacao sensorial.

Bibliografia Basica:

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. Vi¢osa
(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 avaliaciao sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa:
UFV. 2005.

2. SILVA, V. R. O. Apostila de praticas de analise sensorial 2023. [F SUDESTE MG Campus Rio
Pomba, 2023 (atualizada anualmente).

3. NUNES, C. A.; PINHEIRO, A. C. M.. Sensomaker: user guide. Universidade Federal de
Lavras, 2014. Disponivel em:
https://ufla.br/sensomaker/wp-content/uploads/SensoMaker User Guide 1-8.pdf

4. PINHEIRO, A. C. M.; NUNES, C. A.; VIETORIS, V. SensoMaker: uma ferramenta para

caracterizacdo sensorial de produtos alimenticios. Ciéncia e Agrotecnologia. v. 37 n.3, 2013.

Disponivel em: https://www.scielo.br/j/cagro/a/F8sdcJxL9FkyGYtTbYjSRRw/

5. ZENEBON, O.; PASCUET, N. S.; TIGLEA, P.. Métodos fisico-quimicos para analise de
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alimentos. Capitulo 6 — Analise Sensorial. 4. Ed. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.
Disponivel em:

http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3 19/analisedealimentosial 2008.pdf?

attach=true.

Nome da disciplina: Tecnologia de Creme, Manteiga e Sobremesas Lacteas

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 5°periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66

Numero de aulas: 72

Ementa: Qualidade da matéria-prima: Selecdo e Padronizacdo. Formulagdes. Ingredientes para

obtencdo do creme e fabricagdo da manteiga. Rendimentos e defeitos na manteiga. Fabricacdo de

sorvetes e gelados comestiveis, ingredientes e preparo da calda, producao gelado, congelamento,

tipos de gelados e novas tecnologias de fabricagao. Tecnologia de produgao de sobremesas lacteas.

Bibliografia Basica:

1. CRUZ, A. G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas
lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em pé e liacteos funcionais. Sao

Paulo: Elsevier, 2019. v. 3. 330p.
2. ALAIS, C. Ciencia de la lecha: principios de técnica lechera. Barcelona: Reverte. 1985.

3. SILVA, R. R. Tecnologia da fabrica¢cdo de manteiga. Rio Pomba, 2010. 72 p. Disponivel em:
<http://riopomba.phlnet.com.br/ARQUIVOS/APOSTILAMANTEIGA2010.pdf.

4. PEREDA, J. A. O. et al. (Org.). Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem animal.
Tradugdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

Bibliografia Complementar:

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

2. LUQUET, F.M. Traducido por: Miguel Calvo Rebollar, Emilia Sevillano Calvo. Leche y

productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1993.
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3. MAHAUT, M. et al. Productos licteos industriales. Traduccion realizada por Rosa M. Oria
Almudi. Zaragoza (Espana): Acribia, 2004.

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

5. SCHMIDT, Karl-Friedrich. Elaboracion artesanal de mantequilla, yogur y queso. Traducido
del aleman por Oscar Dignoes Torres-Quevedo. Zaragoza (Espafia): Acribia, 2005. 116 p.

Nome da disciplina: Ciéncia e Tecnologia de Queijos I

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertado: 5° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 99

Numero de aulas: 108

Ementa: Principais laticinios € mercado consumidor de queijos no Brasil. Qualidade do leite para a

fabricagdo de queijos. Principios basicos da fabricagdo de queijos. Ingredientes, aditivos e

coadjuvantes utilizados na fabricagdo de queijos. Rendimento. Microrganismos envolvidos na

fabricacdo de queijos. Defeitos em queijos. Equipamentos e utensilios. Legislacdo de queijos.

Tecnologia de fabricacdo de queijos: Queijo Minas Frescal, Queijo Minas Padrao, Queijo Coalho,

Queijo Mugarela, Queijo Provolone, Queijo Prato, Requeijao, Ricota e Queijo Parmesao.

Bibliografia Basica:

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

2. FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao - edicdo revisada e
ampliada. Sao Paulo: Fonte Comunicacdes e Editora, 2005.

3. MAHAUT, M.; JEANTET, R.; BRULE, G. [Traduccion por Silvia Ruiz Saez]. Introduccién 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 microbiologico de la leche y

los productos lacteos. Traducido por Rosa P. Oria Almudi. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A.,
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1990. 151 p.

3. FURTADO, Mtucio M. Quesos tipicos de latinoamérica. [s.1]: Fonte Comunica¢des 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 M® Oria Almudi. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 2001. 730p. Titulo original: Dairy

Technology. Principles of milk properties and processes.

Nome da disciplina: Metodologia Cientifica

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 5° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Importancia da pesquisa cientifica. Nogdes sobre ciéncia e niveis do conhecimento.
Trindmio 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.
M¢étodos e técnicas de pesquisa. O projeto de pesquisa. Técnicas de pesquisa. Elementos que
compoe o trabalho de pesquisa. Normas gerais para citagdo no corpo do trabalho. Normas para
citacdes de referéncias — Normas ABNT. Publicacdes e divulgacdes de resultados de pesquisa.

Comunicac¢ao oral de uma pesquisa cientifica.

Bibliografia Basica:

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

2. MATTAR, J. Metodologia cientifica na era da informatica. 3. ed. rev. atual. S3o 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, A.J.P.de; LEHFELD, N. A.S. Projeto de pesquisa: propostas metodologicas. 19.

ed. Petropolis: Vozes, 2010. 127 p. ISBN 978-85-326-0018-9.
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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.

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

4. GIL, A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4.ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 175p

5. PADUA, EM.M. Metodologia da Pesquisa: Abordagem Teérico-Pratica. 14. ed. Campinas:
Papirus, 2008. 124p.

Nome da disciplina: Instalagdes e Equipamentos na Industria de Laticinios II
Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 5° periodo

Carga horaria (hora-reldgio): 49

Numero de aulas: 54

Ementa: Instalacdes, Equipamentos. Manutengdo. Montagem e desmontagem de equipamentos.

Limpeza de ambiente. Construgdes. Instalagdes hidraulicas, vapor e dgua. Instalagdes elétricas. Frio

Industrial, Camaras frias. Equipamentos, instalagdes industriais e servi¢os de suporte - trocadores

de calor, spray - dryer, desnatadeiras, envasadores, tanques de equilibrio e de estocagem. Layout.

Bibliografia Basica:

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

2. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 284 p.

3. PEREDA, Juan A. Ordonez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem
animal. Traducdo: 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. Sao Paulo:
Varela, 2001. 143 p

2. BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. 2nd (2015 ed. [s.l.] Tetra Pak, [s.d.]. Disponivel
em: https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/

3. CREDER, H¢lio. Instalacdes elétricas. 14. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 479 p.

4. PEREDA, Juan A. Ordofiez et al (Org.).. Tecnologia de Alimentos, vl — Alimentos de Origem
Animal. Editora Artmed. 2005.

5. SOARES, B.G. Instalacoes e Equipamentos. Apostila. Centro Federal de Educacio
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BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Campus Rio Pomba

Tecnoldgica de Rio Pomba — MG. 2005
6. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na indistria de alimentos.
Vicosa, MG: UFV, 1993. 50 p.

Nome da disciplina: Atividade Académica Integradora de Formacao em Pesquisa e Extensdo em
Laticinios (AAIFPE)

Natureza: Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 5° periodo

Carga hordria (hora-relogio): 82 horas

Numero de aulas: 90

Ementa: Desenvolvimento de acdes de pesquisa e extensdo no setor lacteo. Identificacdo de

demanda, construcao e execucao de projeto de pesquisa articulado com extensao.

Bibliografia Basica:
Variavel.
Bibliografia Complementar:

Variavel.
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DISCIPLINAS DO 6° PERIODO

Nome da disciplina: Microbiologia do Leite e Derivados

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 82

Numero de aulas: 90

Ementa: Introdu¢do 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. Intoxicacdes e infecgdes de origem alimentar. Patogénese das
infeccdes alimentares. Principais bactérias laticas. Fermentagdo latica. Culturas microbianas
utilizadas na industria de laticinios. Métodos rapidos de andlise microbiologica 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

legislacdo - padroes microbiologicos para leite e derivados.

Bibliografia Basica:

1. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao 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 analise microbiologica de alimentos e agua. 5.ed.
Sao 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.
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2. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10.ed. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2004, 608p.

3. PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e aplicacdes. Volume
1, 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1996, 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 periddico
CAPES. Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, ISSN 0101-2061. Disponivel
em Scientific electronic library online (SCIELO).

Nome da disciplina: Projetos Agroindustriais

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 66

Numero de aulas: 72

Ementa: Administra¢do financeira, de pessoal, de suprimento; contabilidade e balango. Anélise de

mercado. Definicdo de produto. Escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto.

Tamanho do projeto. Andlise e localizagdo. Selecdo de materiais e equipamentos para 0 processo.

Estudo do arranjo fisico. Estimativa do investimento. Estimativas de custo. Andlise econdmica.

Conclusdes e decisdes.

Bibliografia Basica:

1. BATALHA, Mario Otavio (Coordenador). Gestdao agroindustrial. V.2. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2009.

2. CLEMENTE, Ademir (Organizador). Projetos empresariais e publicos. So Paulo: Atlas,
2008.

3. WOILER, S.; MATHIAS, W. F. M. Projetos: planejamento, elaboracio e analise. 2. ed. Sao
Paulo, SP: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. v.1. 2. ed. S3o Paulo: Editora Atlas, 2001.

2. SILVA, C.A.B. Apostila Avaliacdo de Investimentos e Projetos Agroindustriais. Material
de Leitura Convénio SEBRAE-Funarbe. Vigosa, 2004.

3. MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10 ed. Sdao Paulo: Atlas, 2010.
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4. SILVA, Carlos Arthur Barbosa da. Avalia¢do 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. Vicosa, MG: UFV, 2005.

Nome da disciplina: Ciéncia e Tecnologia de Queijos I1
Natureza : Obrigatoria
Periodo no qual sera ofertada: 6°periodo
Carga horaria (hora-rel6gio): 66
Numero de aulas: 72
Ementa: Fenomenos microbioldgicos, enzimaticos e bioquimicos da maturagdo de queijos. Queijos
maturados por fungos: microbiota, protedlise, lipdlise, compostos de aroma, mudancgas na textura e
controle da maturagdo. Tipos de queijo processado, queijo processado analogo e defeitos de queijo
processado. Fermentacdo e proteodlise de queijo tipo Suico. Tecnologias de fabricagdo: 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.
Bibliografia Basica:
1.FURTADO, M. M. Queijos com olhaduras. Sao 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. [Traduccién 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. Sao 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.

2
3
4
5
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Nome da disciplina: Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga hordria (hora-relogio): 49 horas

Numero de aulas:54

Ementa: Definicdes e conceitos ambientais. Poluicdo do ar, da agua e do solo. Analises e
tratamento de a4gua. Dimensionamento e controle da geragdo de residuos so6lidos, liquidos e gasosos
nas industrias de alimentos. Gerenciamento de efluentes liquidos. Gerenciamento de residuos
solidos. Gerenciamento de emissdes gasosas. Certificacdo, pardmetros e legislacdes ambientais.
Bibliografia Basica:

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

2. PHILIPPI JUNIOR, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de gestao ambiental. Sdo
Paulo: Manole, 2004. 1045 p.

3. IMHOFF, K. E IMHOFF, K. Manual de tratamento de aguas residuarias. Sao Paulo: Editora

Edgard Bliicher. 1996. 301p.

Bibliografia Complementar:

1. VON SPERLING, M. Principios do tratamento biolégico de aguas residuarias volume 1:
introduciao 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. ¢ ampl. Jaguariina, SP:
Embrapa Meio Ambiente, 2008. 647 p.

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

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

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

desenvolvimento sustentivel. Sao Paulo: Manole, 2005. 842 p.

117



Nome da disciplina: Trabalho de Conclusdo de Curso I

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Elaboracdo de proposta de trabalho de conclusdo de curso de eixo cientifico e/ou
tecnolodgico, 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 conclusao de curso mediante esta banca.
Bibliografia Basica:

1. BARROS, A.J.P. de; LEHFELD, N. A.S. Projeto de pesquisa: propostas metodolégicas. 19. ed.
Petropolis: Vozes, 2010. 127 p.

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

3. OTANI, N.; FIALHO, F. A. P. TCC: métodos e técnicas. 2. ed. Florianopolis, SC: Visual Books,
2011.

Bibliografia Complementar:

1. CRESWELL, J.W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. 3. ed. Por-
to Alegre, RS: Artmed, 2010. 296 p. ISBN 978-85-363-2300-8. Reimpr. 2016.

2. DEMO, P. Metodologia do Conhecimento Cientifico. 1. ed. Sao Paulo: Atlas, 2008. 216p. GIL,
A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4.ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 175p.

3. MATTAR, J. Metodologia cientifica na era da informatica. 3. ed. rev. atual. Sdo Paulo, SP: Sa-
raiva, 2014. 308 p.

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

5. SIMKA, S.; CORREIA, W.. TCC nao é um bicho-de-sete-cabecas. . Ciéncia Moderna. 2009.
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Nome da disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos I

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 6° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33

Numero 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, condi¢cdes tecnoldgicas, levantamento de matérias-primas e
ingredientes e seus respectivos fornecedores, e plano de langamento do novo produto. Formulagao
do novo produto, viabilidade técnica e econdmica, planejamento estratégico e registros nos 6rgaos
competentes. Gestdo da inovagdo e propriedade intelectual. Cronograma de desenvolvimento.
Confeccao e defesa do projeto aplicado ao novo produto.

Bibliografia Basica:

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

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

3. CHENG, L. C.; MELO FILHO, L. D. R. de. QFD: desdobramento da fun¢do qualidade na
gestao de desenvolvimento de produtos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 539 p.

Bibliografia Complementar:

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

2. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal. Vicosa, MG: UFV, 2005. Vol. 2. 459 p.

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

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

5. SILVA, D. J. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. Vicosa, MG: UFV, 1990.
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DISCIPLINAS DO 7° PERIODO

Nome da disciplina: Gestao da Qualidade e Seguranga de Alimentos

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horaria (hora-rel6gio): 66

Numero de aulas: 72

Ementa: Defini¢do e objetivos da gestdo da qualidade. Evolucdo da qualidade e da gestdo da

qualidade. Principios de gestdo da qualidade. Padrdes de identidade e qualidade para alimentos.

Boas praticas de manipulagdo: conceito, legislagdo, pré-requisitos para implantacao, implantagdo e

gerenciamento. Andlise de perigos e pontos criticos de controle: Legislagdo, principios, pré-

requisitos, implantagdo e gerenciamento. Controle estatistico de processo.

Bibliografia Basica:

1.

BRASIL. Resolugao RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamento técnico
de  procedimentos  operacionais  padronizados  aplicados aos  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de fabricagao
em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Didrio Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 06 de nov. de 2002, Se¢ao 1, p. 4-21.

BRASIL. Resolucao RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre regulamento técnico
de boas praticas para servicos de alimentacdo. Didrio Oficial da Republica Federativa do

Brasil, Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Secdo 1, p. 25.

. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de 10 de fevereiro de 1998.

Institui o sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC a ser implantado
nas industrias de produtos de origem animal. Didrio Oficial da Unifo, Brasilia, DF, 10 fev.

1998. Secao 1.

Bibliografia Complementar:

1.

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

2. OLIVEIRA, O.J. (Org.). Gestao da qualidade: topicos avangados. Sdo Paulo, SP: Cengage

Learning, c2004. 243 p.

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

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

5. MORTIMORE, S.; WALLACE, C. HACCP: Enfoque practico. Traduccién a cargo de Blas
Bord-Lekona. 2. ed. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 427 p.

Nome da disciplina: Tecnologia de Lacteos Concentrados e Desidratados
Natureza : Obrigatoria
Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo
Carga horaria (hora-rel6gio): 49
Numero de aulas: 54
Ementa: Historico. Producdo, exportagdo e importdncia mercadologica. Qualidade da matéria-
prima para fabricac¢do de produtos lacteos concentrados e desidratados. Principais etapas envolvidas
na obteng¢ao concentragdo e secagem de lacteos. Equipamentos utilizados na fabricagao de produtos
lacteos concentrados e desidratados. Elaboracao de produtos lacteos concentrados: Doce de leite
pastoso e em barra, leite evaporado e leite condensado. Fabricacdo desidratados lacteos: Leite em
pos, soro em po, compostos lacteos e pds delactosados.

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 p6 e lacteos funcionais. Sao
Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p. (Lacteos, 3). ISBN 978-85-352-8085-2.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUIJO, Jalio Maria Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3. ed. Vigosa, MG:
Ed. UFV, 2004. 478 p

2. ROBINSON, Richard K. Dairy microbiology handbook: third edition. Canada: A John Wiley
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& Sons, c2002. 765 p. ISBN 0-471-38596-4.

3. RENHE, L. 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, fabricacao 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.

Nome da disciplina: Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados

Natureza : Obrigatdria

Periodo no qual sera ofertada: 7°periodo

Carga horaria (hora-relogio): 66

Nuimero de aulas: 72

Ementa: Fermentacdo. Tipos de fermentacdo. Culturas laticas ou “starters": caracteristicas, fungdes,

producdo e aplicagdes. Crescimento associativo de microrganismos Tecnologia da fabricagdo de

leites fermentados: iogurte, bebida lactea, leite acidofilo, kefir e outros produtos fermentados.

Produtos lacteos fermentados prebiodticos, probidticos e simbidticos. Legislagdo e qualidade de

lacteos fermentados.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria.
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal. Resolugdo n°® 46 de 23 de outubro de
2007. Padroes de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados.

https://www.diariodasleis.com.br/legislacao/federal/179713-regulamento-tucnico-leites-

fermentados-adota-o-regulamento-tuchico-de-identidade-e-qualidade-de-leites-

fermentados-anexo-u-presente-instruuuo-normativa.html

2. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.Secretaria de Defesa Agropecuaria.
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal. Instru¢do Normativa n® 16 de 23 de

agosto de 2005. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Lactea.
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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 Tecnologicos.
Caderno Didatico. Editora UFV. 2001.

4. WALSTRA, P.; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A.; VAN BOEKEL, M.A.l.S.
Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Traduccion: Dra. Rosa M* Oria
Almudi. Zaragoza (Espana): Acribia, S.A., 2001. 730 p.

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

Nome da disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos II

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Desenvolvimento de um novo produto, conforme no projeto da disciplina
Desenvolvimento de Novos Produtos 1.

Bibliografia Basica:

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

2. CROCCO, L. et al. Decisoes de marketing: os 4 Ps. 2. ed. rev. atual. Sdo Paulo, SP: Saraiva,
2010. 231 p.
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3. CHENG, L. C.; MELO FILHO, L. D. R. QFD: desdobramento da funcio qualidade na gestao
de desenvolvimento de produtos. 2. ed. Sao Paulo: Blucher, 2010. 539 p.

Bibliografia Complementar:

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

2. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal. Vicosa, MG: UFV, 2005. Vol. 2. 459 p.

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

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

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

Nome da disciplina: Legislacao Para Laticinios

Natureza : Obrigatoria

Periodo no qual sera ofertada: 7° periodo

Carga horaria (hora-relogio): 33

Numero de aulas: 36

Ementa: Inspe¢ao sanitaria, por qué? Obtencao Conservacgado e Transporte de Leite.

Critérios para inspeg¢ao de leite e produtos lacteos. Inspecdo de estabelecimentos produtores de leite.
Rotina de Inspecdo. Andlise e Selecdo do Leite. Condi¢des de funcionamento de estabelecimentos
produtores e beneficiadores de leite. Boas praticas de fabricacdo, Avaliagdes de leite e derivados,
rotulagem e legislagao.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). 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 inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem
animal. Disponivel em <https:/sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?

method=abreL egislacaoFederal&chave=50674&tipolegis=A>

124




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
ampliacdo, de alteracdo cadastral e de cancelamento ou de relacionamento de estabelecimentos
junto ao MAPA. Disponivel em
<https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?
method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A>
3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Portaria n°392, de 09 de
setembro de 2021, que estabelece os critérios de destinagdo do leite e derivados que ndo atendem
aos padrdes regulamentares, na forma em que se apresentem, incluidos o seu aproveitamento
condicional, a destinagdo industrial, a condenacao e a inutilizagdo quando seja tecnicamente viavel.
Disponivel em <https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?
method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A>.
Bibliografia Complementar:
1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instru¢do 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://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?

method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLlegis=A>

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Norma Interna n°01, de
08 de marco de 2017, que aprova os modelos de formularios, estabelece as frequéncias e as
amostragens minimas a serem utilizadas na inspe¢ao e fiscalizacdo, para verificagdo oficial dos
autocontroles implantados pelosestabelecimentos de produtos de origem animal registrados (SIF)
ou relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA, bem como manual de procedimentos. Disponivel
em <https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?

method=abreL egislacaoFederal&chave=50674&tipol egis=A>

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Norma Operacional
n°02, de 10 de junho de 2020, que estabelece o manual de procedimentos de fiscalizagdo de leite
e produtos lacteos em estabelecimentos registrados sob o Servico de Inspecdo Federal.

Disponivel em <https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?

method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A>
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4. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instru¢do Normativa
n°22, de 24 de novembro de 2005, que estabelece o Regulamento Técnico para Rotulagem de
Produto de Origem Animal. Disponivel em

<https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?

method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipol egis=A>

5. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Instru¢do Normativa
n°30, de 26 de junho de 2018, que estabelece como oficiais os métodos constantes do Manual de
M¢étodos Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Anim