INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

RESOLUCAO N°. 015/2023, de 17 de marco de 2023.

O Presidente do Conselho de Campus do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais - Campus Rio Pomba, Prof. José Manoel
Martins, no uso de suas atribuicoes legais e considerando a reunido ordinaria do referido
Conselho, realizada em 17 de marco de 2023,

Considerando a documentacio contante no Processo n°23222.000584/2023-17;
RESOLVE:

Art.1°- APROVAR o Projeto Pedagogico do Curso de Graduacao em Tecnologia em
Laticinios EAD, no Instituto Federal Sudeste MG - Campus Rio Pomba, com previsdo de oferta
de vagas para o ano de 2024.

Art.2°- Esta Resolucdo entra em vigor, produzindo seus efeitos, na data de sua
publicacao.

Rio Pomba, 17 de marco de 2023.

Documento assinado digitalmente

b JOSE MANOEL MARTINS
g ol Data: 17/03/2023 16:27:31-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof. José Manoel Martins
Presidente do Conselho de Campus
IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba

Av. Dr. José Sebastido da Paixdo, s/n.- Bairro Lindo Vale 36.180-000 — Rio Pomba — MG - Cx. Postal 45
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O presente projeto apresenta a organizagdo pedagogica do curso Tecnologia

1. INTRODUCAO

em Laticinios do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais, Campus Rio Pomba (IF Sudeste de MG — Rio Pomba). Trata-se da primeira versao
a ser apresentada ao Conselho do Campus Rio Pomba, como parte do processo de aprecia¢ao
de novas propostas para criacdo de cursos de graduacao.

O objetivo deste Projeto é apresentar a justificativa para a oferta do curso Tecnologia
em Laticinios na modalidade a distancia e apresentar o planejamento politico-pedagdgico
para a sua execucao, considerando as peculiaridades desta modalidade de ensino. O referido
projeto foi construido tendo como base a interdisciplinaridade, a interligacdo entre os
contetdos tedricos e praticos, o cuidado com o meio ambiente e com a pratica do
desenvolvimento sustentavel, a valorizacdo do ser humano, além da integracdo social e
politica. Destaca-se como uma proposta que possibilita, por meio de metodologia de
educacdo a distancia, a formacédo gratuita e de qualidade a um publico que tem dificuldade
de acesso ao ensino superior presencial.

Este projeto foi elaborado pela Comisséo para Criacdo do Projeto Pedagogico do
Curso Tecnologia em Laticinios na modalidade EaD, instituido pelas Portarias RPB-
CAOF/IFSUDMG n° 398, de 17 de setembro de 2021 e n°95, de 16 de margo de 2022
(Quadro 01).

O documento foi construido a partir das discusses estabelecidas pela referida
Comissdo, considerando-se, além da consideravel experiéncia profissional dos membros, os
critérios, procedimentos e requisitos estabelecidos em documentos que instituem os
objetivos e as metas do IF Sudeste MG em relacdo ao ensino, além daqueles que normatizam
e orientam a respeito da oferta de cursos superiores no pais. O documento também
considerou as apreciagbes dos demais membros (docentes e servidores técnico-
administrativos) do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e da gestdo do
campus. Os resultados obtidos em estudo de demanda realizado com ex-alunos dos cursos
de graduagdo em laticinios formados pelo campus Rio Pomba, estudantes concludentes do
ensino médio de escolas da cidade de Rio Pomba e com profissionais atuantes no mercado
de lacteos das diversas regidoes do Brasil, também foram analisadas e serviram como

embasamento para a elaboragdo deste documento (ANEXO 6).
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Quadro 01. Comissdo para Criacdo do Projeto Pedagdgico do Curso de Graduacdo
Tecnologia em Laticinios na modalidade a distancia (Portarias RPB-CAOF/IFSUDMG
n°398, de 17 de setembro de 2021 e n°95, de 16 de margo de 2022).

Docente Funcéo Titulacéo

- Engenheiro de Alimentos;
Docente |- Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
- Doutor em Engenharia Agricola.

Augusto Aloisio
Benevenuto Junior

- Bacharela em Ciéncia e Tecnologia em

Aurélia Dornelas Laticinios;
.. . Docente . .
Oliveira Martins - Mestra e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

- Tecnologo em Laticinios;
- Licenciado em Agroindustria;

Cleuber Raimundo da - Especialista em Administracdo Publica e
. Docente . .
Silva Geréncia de Cidades;
- Mestre e Doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

- Bacharela em Ciéncia e Tecnologia em
Fabiana de Oliveira Laticinios;

. Docente A . :
Martins - Mestra em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

- Doutora em Alimentos e Nutricéo.

- Licenciada em Quimica;
Docente |- Mestra e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Fabiola Cristina de
Oliveira

- Tecnologo em Laticinios;

- Bacharel em Ciéncia e Tecnologia em
Laticinios;

- Mestre e Doutor em Microbiologia Agricola.

Maurilio Lopes Martins | Docente

- Engenheiro Agrbnomo;

- Licenciado em Agroindustria;

- Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
- Doutor em Ciéncias Ambientais.

Roselir Ribeiro da Silva | Docente

A concepcdo de um PPC de um curso a distancia requer a atengéo as caracteristicas
inerentes a modalidade deste ensino, no que concerne a metodologia, gestéo e avaliagéo
peculiares, uma vez que se trata de uma proposta pedagdgica que requer a articulagéo entre

espaco e tempo. No processo de ensino-aprendizagem da educacdo a distancia, hd uma
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separacgdo espacial entre docentes e discentes na maior parte do tempo, 0 que requer a
utilizacdo de meios e de tecnologias de informagéo e comunicagdo que possibilitem o
contato efetivo entre as partes, que pode ser mediada pelo tutor. Os meios de aprendizagem
requerem especial atencdo, com disponibilidade de materiais didaticos produzidos
considerando as especificidades da modalidade de ensino, metodologias de ensino que
explorem técnicas que auxiliam o desenvolvimento da capacidade de estudo autdnomo
e instrumentos de avaliagdo continuos que permitam contornos necessarios no contexto.
Foram consideradas, de forma atenciosa, todos estes aspectos na construcdo deste
documento, com o objetivo de constituir um curso com excelente padrdo de qualidade, que
contemple as dindmicas pedagdgicas especificas desta modalidade de ensino, especialmente

considerando a producao, acompanhamento e avaliacao.
2. DADOS DO CURSO

2.1. Identificacéo do curso

Tecnologia em Laticinios.

2.2. Area de conhecimento/eixo tecnoldgico

Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

2.3. Modalidade de oferta

A distancia.

2.4. Habilitacdo/Titulo Académico conferido

Tecnoldgo(a) em Laticinios.

2.5. Legislacdo que regulamente a profissao

Na construcdo do curriculo do curso foi observada a legislacédo profissional vigente,
principalmente a do Conselho Federal de Quimica - CFQ, Resolu¢do Normativa CFQ N° 36
de 25 de abril de 1974 (BRASIL, 1974) que da atribui¢bes aos profissionais da Quimica e
estabelece critérios para concessdo das mesmas; Resolugdo Ordinaria N° 1.511 de 12 de
dezembro de 1975 (BRASIL, 1975) que complementa a Resolugdo Normativa n.° 36/74
(BRASIL, 1974) estabelecendo contetdos que devem ser cursados na graduacao para que o
profissional receba em seu registro as atribui¢Ges previstas na Resolugdo Normativa n.°

36/74; Resolugdo Normativa n® 198, de 17 de dezembro de 2004 que define as modalidades
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profissionais na area da Quimica; Resolu¢do Normativa n° 257, de 29 de outubro de 2014
(BRASIL, 2014) que define as atribui¢cdes dos profissionais que menciona e que laboram na
area da Quimica de Alimentos.

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

2.6. Carga horéaria total

O curso tera carga horaria total de 2.900 horas.

2.7. Prazo méximo para integralizacao do curso

O curso possuird tempo de integralizacdo minimo de 6 semestres (3 anos) e maximo
de 12 semestres (6 anos).
2.8. Turno de oferta

Os encontros presenciais acontecerdo em todos os semestres letivos, em finais de
semana a serem definidos de acordo com planejamento institucional e divulgados em
calendario académico.

2.9. Numero de vagas ofertadas

O curso oferecera 40 vagas por turma.

2.10. Namero de periodos

O curso tera dura¢do minima de 6 periodos.

2.11. Periodicidade da oferta

O curso sera ofertado anualmente.

2.12. Requisitos e formas de acesso

O ingresso no curso de Tecnologia em Laticinios ocorrerd em consonancia com o
disposto no Regimento Geral do Instituto e no Regulamento Académico de Graduagdo
(RAG) em vigor, sendo que as formas atualmente praticadas séo:

- Por processo seletivo/vestibular realizado pelo proprio Instituto;

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

- Por transferéncia externa para os alunos regularmente matriculados no ano letivo
em outras InstituicGes 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 graduacéo devidamente

registrado ou validado pelo MEC.

2.13. Regime de matricula

O regime de matricula serd semestral.

2.14. Atos legais de Autorizacdo, Reconhecimento e Renovacao de Reconhecimento do

Curso

O curso devera ser autorizado por meio da divulgacdo de Resolugdo do Conselho Superior
do IF Sudeste MG.

2.15. Endereco de oferta

Avenida Doutor Sebastido da Paixao, s/n — Lindo Vale — Rio Pomba, Minas Gerais.
3. CONCEPCAO DO CURSO

3.1. Justificativa do curso

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

A producao mundial de leite vem apresentando importante crescimento ao passar dos
anos. De acordo com a Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura
(FAQ), entre os anos de 2000 e 2018, o aumento foi de aproximadamente 30%. O Brasil
ocupa o terceiro lugar no ranking mundial de producao de leite e em 2020 foram produzidos
683,217 bilhdes de litros de leite, sendo que 35,445 bilhdes de litros (EMBRAPA, 2022). O
rebanho brasileiro Brasil &€ o segundo maior do planeta, com 16.357 milhdes de vacas
ordenhadas (EMBRAPA, 2022), com uma produtividade que tem melhorado, mas que esta

aquém do que é possivel. Isto significa que, considerando a continuidade dos investimentos
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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 relatério da Fundagdo Getulio Vargas, mostrou que em 2017, o setor agricola
gerou R$30,4 bilhdes, o que correspondeu a 5,4% do valor bruto da producdo agropecuaria
nacional e 17% da producéo pecuaria brasileira. J4 em 2016 na industria de leite houve uma
producao superior a R$54 bilhdes (FUNDACAO GETULIO VARGAS, 2021).

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

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

Embora o Brasil se destague como um pais com a producédo agricola pulverizada, a
recepcdo e industrializacdo do leite é 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 tecnoldégico moderno.
Também é relevante a presenca da agroindustria de pequeno porte e a producao de queijos
artesanais.

Embora o Brasil apresente grande potencial para exportagédo de lacteos, o seu papel
neste cenario é bastante modesto, e, ao contrario do desejado para a economia nacional, tem
havido aumento de importacdes. Sdo apontadas diversas limitacdes a inversao deste cenério,

relacionadas as politicas internas e também as barreiras impostas pelos paises importadores
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(FGV, 2021). Existe um importante espaco a ser ocupado no mercado nacional em
substituicdo as importacGes de lacteos e, ha também relevantes acBes de gestdo das
atividades pecuaria e industrial que poderdo contribuir com a melhoria do setor.

A formalizacdo da producédo 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 25.079
bilhGes de litros em 2021 (EMBRAPA, 2022). O leite recepcionado nos laticinios no Brasil
sdo destinados principalmente para a elaboracdo de produtos que requerem emprego de
moderna tecnologia. Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Lacteos Longa Vida,
em 2020, estes produtos foram leite em po, queijo e leite UHT (EMBRAPA, 2021). E
crescente a destinag&o do leite a elaborag&o de lacteos com maior valor agregado. Em 2016,
o valor total da producéo industrial foi de R$ 54,4 bilhdes, sendo R$ 17 bilhdes relacionados
a producdo de leite e R$ 37,6 bilhGes a fabricagdo total de laticinios, o que correspondeu
cerca de 70% do valor total de producédo da industria de leite (FGV, 2021). Comparada a
producéo de leite, a fabricacdo de lacteos envolve um nimero maior de etapas no processo
de producdo, o que implica a necessidade de um setor mais tecnologico e com pessoal
preparado para 0 gerenciamento e execucao das atividades.

O consumo de leite per capita no pais, que em 2020 foi de 173 L (EMBRAPA, 2022),
esta aquém dos 200 L recomendados pela FAO. O envelhecimento e as mudancas no estilo
de vida da populacdo, as mudancas nos padrdes de renda e crencas tém exigido o
desenvolvimento de produtos cada vez mais adaptados a esta mudanca de realidade.

O Brasil ocupa posicéo de destaque no cenario de producéo de leite, com perspectivas
de maior crescimento. Ha um crescimento expressivo de varios estados da federacdo nesta
atividade, com destaque para Minas Gerais. O pais tem aumentado a recepcao de leite
formal, a destinacdo da matéria prima para a elaboracdo de derivados com maior valor
agregado, que requer maior aparato tecnoldgico e mao de obra especializada. O consumo
per capita pode ser melhorado e existe um campo de 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 cenério de producdo 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 é localizado na Zona da Mata de Minas
Gerais, regido de mais de 2 milhdes de habitantes, constituida em sua maioria por pequenos
municipios com populagdo abaixo de 50 mil habitantes e por nove municipios com mais de

50 mil, incluindo Juiz de Fora, que se destaca com uma populacdo estimada em 2021 de
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577.5322 habitantes (IBGE, 2022). Esta diversidade populacional e a sua localizagéo, coloca
0 Campus Rio Pomba em uma situacdo privilegiada, contribuindo para o seu importante
papel na oferta de conhecimento e formacao profissional voltada para o setor lacteo.

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

O curso de Tecnologia em Tecnologia capacita 0s egressos para a modernizacéo de
processos de producdo industrial que envolvem o setor laticinista de uma forma geral. Os
graduados em Tecnologia em Laticinios podem atuar na obtencdo 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 seguranca dos produtos
e consequentemente a salde dos consumidores. Ainda tém suas atividades voltadas a
inovacdo, pesquisa e desenvolvimento tecnoldgico, visando sempre a qualidade dos
produtos lacteos.

O curso de Tecnologia em Laticinios contribui de forma significativa e direta para o
desenvolvimento do setor lacteo, por meio da formacéo de profissionais capacitados para
atuarem no mercado de trabalho e fazer a diferenca para a inddstria de laticinios que
representa grande importancia econdmica e social para Minas Gerais e para o Brasil.

A fim de identificar uma possivel demanda para um curso de Tecnologia em
Laticinios na modalidade a distancia, foi conduzido um estudo que contou com a
participacdo de estudantes concluintes do ensino médio e egressos do curso de Tecnologia
em Laticinios do campus Rio Pomba do IF Sudeste MG e com profissionais de diversas
formacdes atuantes no setor lacteo (Anexo 6).

Além de identificar a demanda pelo curso, também objetivou-se identificar a opinido
dos participantes em relacdo ao nivel de importancia dos componentes curriculares de
formagéo detectar assuntos considerados relevantes para a formacéo de um profissional com
qualificacdo apropriada ao mundo do trabalho. Desse modo, pretendia-se obter dados que
também pudessem subsidiar a elaboracdo da matriz curricular e no desenvolvimento do
conteddo proposto nos componentes curriculares, promovendo um perfil profissional
convergente aos anseios atuais da area.

Participaram do estudo, 45 alunos concluintes do ensino médio, 45 egressos e 173
profissionais. Foram elaborados trés questionarios semi estruturados, constituidos de

questdes relacionadas ao perfil e caracteristicas socio econdmicas. O questionario para 0s
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concluintes do ensino médio continha 17 perguntas de multipla escolha e um espaco em
branco onde o participante poderia, opcionalmente, manifestar de forma dissertativa
observacdes sobre o tema. Além das questbes relacionadas ao perfil, também foi perguntado
aos estudantes sobre a ocupacéo atual, o interesse em fazer graduacdo no IF Sudeste MG e
no campus Rio Pomba, a modalidade de ensino pretendida e a area, sendo questionado sobre
0 interesse em um curso na area de laticinios. J& o questionario destinado aos egressos do
curso de laticinios, constituido de 31 perguntas, sendo 28 de mudltipla escolha e 3
dissertativas, além de um espaco em branco onde o participante poderia, opcionalmente,
manifestar de forma dissertativa observagdes sobre o seu processo de formacdo. Além das
questBes sobre o perfil, questionamentos relacionados a sua trajetéria formativa no curso,
com énfase na sua percepcdo sobre conteudos curriculares de formacéo bésica e técnica,
estdgio e TCC e, a sua atividade profissional atual. As 18 perguntas do questionario
destinado aos profissionais atuantes no setor lacteo, contemplavam assuntos relativos ao
perfil profissional, conhecimento geral sobre o IF Sudeste MG e os cursos ofertados, a
percepcao sobre os fatores relacionados a escolha de uma graduacéo na area de laticinios, o
nivel de importancia de contetidos de formacao basica e técnica e o interesse por um curso
da area na modalidade a distancia. Os questionarios foram elaborados no google forms e
divulgados pelos docentes e técnicos do DCTA via e-mails e whatsapp para estudantes
concluintes do ensino médio e egressos da graduacdo em laticinios via e-mail. Ja a
divulgacdo para os profissionais atuantes no setor lacteo aconteceu, principalmente por
mensagens em grupos de whatsapp. Também houve a divulgacao da pesquisa na pagina do
IF Sudeste MG campus Rio Pomba e nas suas redes sociais.
O estudo demonstrou que:

- a maioria dos participantes concluintes de ensino médio possui interesse em fazer uma
graduacdo no IF Sudeste MG (64,4%), sendo que 56,3% destes declararam interesse na area
de laticinios e 66,7% dos que consideram a area, apontaram o interesse em fazer um curso
de tecnologo em laticinios na modalidade a distancia.

- houve manifestacdo de satisfacdo profissional por 86% dos egressos formados no curso
presencial de Tecnologia em Laticinios; 76,7% nao se declararam arrependidos pela escolha
do curso; mais de 70% dos egressos atua em alguma atividade relacionada a sua area de
formacéo, seja em laticinio, outras industrias de alimentos, em atividade de gestdo ou
consultoria na area, como pesquisador ou servidor publico na area; e, a maior parte dos que

nédo estdo inseridos no mercado pretendem iniciar/retomar a atividade no setor;
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- 58% dos profissionais atuantes em diversas atividades do complexo agroindustrial do leite
julgaram interessante a oferta de um curso de tecn6logo em laticinios na modalidade a
distancia e 93,7% disseram acreditar que haverd muito interesse pelo curso caso ele seja
ofertado pelo IF Sudeste MG.

Os detalhes sobre o estudo podem ser obtidos no Anexo 6, incluindo os dados
referentes a opinido de egressos e dos profissionais em relagdo a fatores que influenciam a
escolha pelo curso, além das consideracdes dos participantes em relacdo ao nivel de

importancia dos componentes curriculares.

3.2. Objetivos do curso

3.2.1. Objetivo geral

O objetivo do curso Tecnologia em Laticinios do IF Sudeste MG — Campus Rio
Pomba ¢ oferecer ao mercado de trabalho um profissional dotado de preceitos éticos e de
conhecimentos técnico-cientificos para atuar na obtencgéo, beneficiamento e transformacao
do leite, além do desenvolvimento de novos produtos e gerenciamento de empresas do setor
de leite e derivados e produtos correlatos. Pretende-se a partir da oferta deste curso promover
a inclusdo social, a disseminacdo da formacdo tecnologica com vistas a melhoria da
qualidade de vida dos profissionais e ao desenvolvimento regional sustentavel.
3.3.2. Objetivos especificos

*  Proporcionar ao estudante conhecimentos cientificos e tecnolégicos necessarios

para torna-lo apto a desempenhar suas fun¢es como Tecnoélogos(as) em Laticinios;

*  Formar profissionais com capacidade empreendedora;

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

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

* Incentivar o desenvolvimento  de  pesquisas como complemento educativo,
despertando 0 senso investigativo e a aplicagdo dos conhecimentos tedricos na
pratica;

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

y Incentivar ao estudante na organizagdo e participagdo de eventos e projetos de

extensao;
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*  Contribuir para a formacao humana, ética, politica e cultural do estudante;

* Promover a formacdo de profissionais capazes de acompanhar as rapidas
transformacdes do mercado de trabalho;

*  Oportunizar o ensinamento técnico-cientifico de profissionais ja atuantes no mercado
de l4cteos, possibilitando a sua formacao a nivel de graduacéo e o incremento e a sua

atualizacéo sobre os seus conhecimentos na area de ciéncia e tecnologia de laticinios.

1.1.Perfil profissional do egresso

O profissional formado em Tecnologia em Laticinios serd capaz de planejar,
organizar e fabricar produtos lacteos de acordo com as normas técnicas a fim de garantir a
qualidade do produto e a sadde do consumidor. Também podera atuar em instituicdes de
ensino, pesquisa e extensdo, desenvolvimento e inovacdo, participando de projetos de
implantacdo e gestdo de laticinios, melhorando as tecnologias de processamento do setor,
reduzindo custos de producéo, desenvolvendo produtos, e garantindo a qualidade higiénico-
sanitaria dos mesmos.

O formado em Tecnologia em Laticinios no IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba
desempenhara atividades profissionais no setor lacteo e serd o profissional que, de acordo
com o previsto no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia:

- Planeja, implanta, executa e avalia os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializagao e conservagao de leites e derivados desde a matéria-prima ao produto final;
- Gerencia 0s processos de produgao e industrializagao de leites e derivados;

- Supervisiona as varias fases dos processos de industrializagao e desenvolvimento de leites
e derivados;

- Realiza analise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica, sensorial, toxicologica e
ambiental na producao de leites e derivados;

- Coordena programas de conservacdo e controle de qualidade no processo de
industrializagao de leites e derivados;

- Gerencia a manuten¢ao de equipamentos na indastria de processamento de leites e
derivados;

- Desenvolve, implanta e executa processos de otimizagao na produgao e industrializagio de
leites e derivados;

- Desenvolve novos produtos e pesquisa na area de leites e derivados;

- Elabora e executa projetos de viabilidade economica e processamento de leites e derivados;
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- Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de formagao.

- Reconhece os problemas relacionados ao setor e, com visdo critica, apresenta solucbes
compativeis com o contexto de atuacao;

- Exerce a sua atividade profissional, reconhecendo o seu papel social e a sua
responsabilidade com as questdes de satde publica, com o mercado leal e a preservacdo do

meio ambiente.

4. ORGANIZACAO CURRICULAR

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, a
organizagao curricular do curso de Tecnologia em Laticinios deverd contemplar

conhecimentos relacionados a:
*  leitura e produgio de textos técnicos;
*  raciocinio logico;
*  ciéncia, tecnologia e inovagao;
*  investigacao tecnologica;
*  tecnologias sociais, empreendedorismo, cooperativismo e associativismo;
*  prospecgao mercadologica e marketing;
*  tecnologias de comunicagao e informagao;
*  desenvolvimento interpessoal;
*  legislagao;
*  normas técnicas;
*  saade e seguranca no trabalho;
*  gestdo da qualidade e produtividade;
*  responsabilidade e sustentabilidade social e ambiental,
* qualidade de vida;

* e ética profissional.

Além disso, em atendimento as legislacdes vigentes, devera constar como optativa a
disciplina Libras - Lingua Brasileira de Sinais - Lei 10.436/2002 (BRASIL, 2002), além de
componentes curriculares que promovam a familiarizagdo com a modalidade a distancia e a
abordagem de conteddos pertinentes a politica de educacdo ambiental, da educagdo em
direitos humanos e das relacdes étnicos-raciais € 0 ensino de Historia e Cultura Afro-

Brasileira, Africana e Indigena.
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A estrutura curricular do curso de Tecnologia em Laticinios proposta neste projeto,
contempla as exigéncias acima descritas e considera também o0s aspectos de
interdisciplinaridade, flexibilidade e articulacdo da teoria com a préatica. O curso nao possui
Diretriz Curricular Nacional especifica e esta estruturado com base no Parecer CNE/CES
N.° 776, 03 de dezembro de 1997, que trata de uma orientagéo para as diretrizes curriculares
dos cursos de graduagdo. As Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo
Profissional e Tecnoldgica (Resolugdo CNE/CP n°1, 05 de janeiro de 2021) e as Diretrizes
e Normas Nacionais para a Oferta de Programas e Cursos de Educacdo Superior na
Modalidade a Distancia (Resolucdo n°l, de 11 de marco de 2016) também foram
consideradas como documentos norteadores na concepgdo da estrutura proposta, dando
subsidio para o estabelecer a organizacdo dos componentes e o desenvolvimento dos
conteddos.

A carga horéria total para integralizagdo do curso foi definida de acordo com o
preconizado no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, que estabelece o
minimo de 2.400 horas. Esta carga horaria foi distribuida, ao longo de seis semestres letivos,
da seguinte forma:

- 2.211 horas de disciplinas obrigatdrias, sendo 290 horas de atividade de extenséo;

- 99 horas de optativas;
- 90 horas de atividades complementares;

- - 100 horas para o desenvolvimento do Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) e
- 400 horas para a execucao do estagio supervisionado.

A estrutura é organizada de modo a proporcionar aos estudantes, nos semestres
iniciais, a formacgdo nos conteudos basicos necessarios para 0 melhor aproveitamento dos
contetdos subsequentes, além de constituir o primeiro contato com o curso, de modo a
estimula-los a refletir sobre a aplicacdo dos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos na area
de laticinios. Em continuidade, os conhecimentos mais especificos sdo abordados, com o
objetivo de tratar dos aspectos mais profissionalizantes da formagdo. Concomitantemente,
as disciplinas de formagdo humana séo oferecidas.

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

Além das disciplinas integrantes da estrutura curricular, que envolvem aulas teoricas

e praticas (quando aplicavel), os alunos serdo estimulados a realizar atividades de ensino,
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pesquisa, extensdo, representacdo estudantil, Empresa Junior, e socioculturais, as quais serdo
consideradas como atividades complementares. Diferentes atividades podem ser realizadas
pelos discentes do curso como complementacdo na sua formacgédo, como ja acontece com 0s
demais cursos de graduacdo da area da ciéncia e tecnologia de alimentos e laticinios do
campus Rio Pomba, do IF Sudeste MG. Os estudantes seréo estimulados a criar e atuar em
Empresa Junior, a qual tem o intuito de realizar projetos e servi¢os 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
gestdo. Eles também poderdo criar e atuar em um Centro Académico, que além de
representar e defender os interesses dos seus pares, atua na organizacdo de atividades
académicas extracurriculares como debates, palestras, visitas técnicas, promogéo de eventos,
realizacdo de atividades culturais e entre outros, um Grupo de Educacdo Tutorial (GET) do
curso também podera ser instituido, e podera oportunizar uma formacdo académica de
excelente nivel, visando a formacdo de um profissional critico e atuante, que tenha
versatilidade e boa capacidade de se relacionamento, além de promover a integracéo da vida
académica com a futura atividade profissional.

Os estudantes do curso poderdo participar do programa de monitoria ja instituido no
campus, 0 que permitira maior contato do mesmo com o meio académico e com a docéncia,
contribuindo com a ampliacdo dos seus conhecimentos, 0 seu desenvolvimento e
protagonismo, além de contribuir para o melhor desempenho dos demais discentes nas
disciplinas as quais participam do programa.

Tradicionalmente, promovidos pelo Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, acontecem eventos de natureza técnico-cientifica como o Dia do Leite e 0 Forum
Regional de Laticinios e Alimentos. A participacdo como ouvintes e como organizadores
sera incentivada.

Além disso, anualmente séo langados editais para selecdo de projetos de pesquisas
de Iniciacdo Cientifica e Tecnologica e de Extensdo com o objetivo de incentivar a
construcdo do conhecimento nos discentes, oportunizando o estimulo ao pensamento critico
e 0 estabelecimento das relagdes entre teoria e pratica, além de contribuir com a
melhoria/desenvolvimento da comunidade externa. Os estudantes serdo incentivados a

participar como voluntarios e/ou bolsistas nestes programas.
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O Quadro 1 apresenta a distribuicdo da carga horéria do curso e das atividades

4.1. Matriz curricular

académicas exigidas para a sua integralizacdo. A matriz curricular detalhada do curso é
demonstrada no Anexo 1. O ementario, os objetivos geral e especifico e as bibliografias
bésicas e complementares dos componentes curriculares obrigatérios e optativos estdo

informados no Anexo 2.

Quadro 1 — Resumo da estrutura curricular do curso Tecnologia em Laticinios.

COMPONENTES CURRICULARES CARGA HORARIA TOTAL (h)
Disciplinas Obrigatérias 1914
Disciplinas Optativas (minimo) 99
Atividades Complementares 90
Trabalho de Concluséo de Curso 100
Estagio curricular supervisionado 400
Aulas Extensionistas - CCNEE 297
Carga horaria total do curso 2900h

4.2. Atividades de Extensao Curricularizadas

As diretrizes para curricularizacdo da extensdo do IF Sudeste MG tem por finalidade
atender a meta 12, estratégia 12.7, da Lei 13.005, de 25 de junho de 2014 (BRASIL, 2014)
que estabeleceu “[...] assegurar, no minimo, 10% (dez por cento) do total de créditos
curriculares exigidos para a graduagdo em programas e projetos de extensao universitaria,
orientando sua acdo, prioritariamente, para areas de grande pertinéncia social.”

A curricularizagdo da extensdo consiste na inclusdo de atividades de extensdo no
curriculo dos cursos superiores, indissociaveis ao ensino e a pesquisa, devendo envolver
disciplinas e profissionalidades diversas e com a intencionalidade de promover impactos na
formagéo do discente e na transformacao social.

Tem como objetivo intensificar, aprimorar e articular as atividades de extenséo nos

processos formativos dos discentes e atender as diretrizes da extensao no que se refere a
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indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, a interdisciplinaridade e
interprofissionalidade que prevé a interacéo entre diferentes &reas do conhecimento e supGe
aliancas entre diversos setores e organizacdo da sociedade e a interacdo dialégica com a
sociedade pautada no dialogo, na troca de saberes, propiciando o desenvolvimento social.
Neste sentido, no curso de Tecnologia em Laticinios a curricularizagdo da extensao
sera realizada por intermédio dos Componentes Curriculares Nao Especificos de Extensdo
(CCNEE). A carga horéaria das atividades de extensdo atende ao minimo exigido com 297
horas de extensao distribuidas nos componentes curriculares nao especificos de extensao ao

longo do curso e estdo previstas na matriz curricular.

4.3. Estagio curricular supervisionado

O estagio supervisionado do Curso Tecnologia em Laticinios € uma atividade
académica obrigatdria, com carga horaria minima de 400 horas, compreendendo atividades
desenvolvidas pelo estudante com a finalidade de adquirir experiéncia profissional
especifica na area, aplicando os conhecimentos académicos adquiridos ao longo do curso. O
seu regulamento encontra-se no Anexo 3.

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

O estagio devera seguir a Lei de Estagio n°® 11.788 de 25 de setembro de 2008
(BRASIL, 2008) para atender as suas especificacdes como carga horaria semanal e outras
recomendacdes. A supervisao e avaliacdo do estagio € realizada pelo responsavel técnico da
empresa/instituicdo, por meio do preenchimento de formulério préprio.

Ao final do estdgio, o estudante entrega ao orientador todos os formularios
preenchidos e assinados pelo coordenador do estagio, além do relatdrio técnico, com modelo
padronizado. O orientador avalia o aproveitamento do estagio pelo discente, por meio de
defesa oral.

Ao final do processo, o orientador e o coordenador do curso assinam a defesa de

estagio, que é encaminhada a DIREXT para que se faga o devido registro.

4.4. Atividades complementares

As Atividades Complementares constituem agdes 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
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complementar ao curriculo levando em conta atividades de ensino, pesquisa e extensdo.
Visam, adicionalmente, garantir a interagdo teoria-pratica, contemplando as especificidades
dos cursos, além de contribuir para o desenvolvimento das habilidades e das competéncias
inerentes ao exercicio das atividades profissionais do graduando.

Essas atividades, no Curso Tecnologia em Laticinios, sdo obrigatorias, devendo ser
cumpridas em um total de 90 horas, no decorrer do curso, como requisito para a colagdo de
grau.

O regulamento de atividades complementares do Curso de Tecnologia em Laticinios
(ANEXO 4) estd em consonancia com aquelas previstas no Regulamento de Atividades

Complementares, em vigor, na instituicéo.

4.5. Mobilidade Académica

A mobilidade académica é uma atividade extracurricular regulamentada no Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, conforme
documento disponivel no portal da Reitoria em

https://www.ifsudestemqg.edu.br/documentos-institucionais/unidades/reitoria/pro-

reitorias/ensino/graduacao/mobilidade-academica/requlamento mobiblidade academica -

resolucao 06 2014 cepe.pdf/view.

E uma acAo institucional que possibilita aos estudantes regularmente matriculados
nos cursos de graduacdo e técnico a oportunidade de troca de experiéncias e aprendizagens
cientificas, culturais e humanas em outras instituicbes de ensino parceiras, bem como,
poderéa receber estudantes de outras instituicdes o que contribui com a formagcéo integral e

com o desenvolvimento de competéncia intercultural e académica dos discentes.

4.6. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias € avaliado no ambito da
instituicdo e do curso de acordo com o0 Regulamento Académico de Graduacgéo do IF Sudeste
MG, em vigor. De acordo com este regulamento é facultado ao discente solicitar o
aproveitamento de disciplinas correspondentes as cursadas anteriormente ao ingresso no
curso em instituicdes de ensino superior; ou as cursadas paralelamente em outras instituicdes
credenciadas de ensino superior, de acordo com o calendario académico do campus. Para a
verificacdo de aproveitamento de disciplinas, a Instituicdo devera exigir, para analise, o

historico escolar, bem como os programas desenvolvidos na instituicdo de origem, além de
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exame de proficiéncia no caso de disciplinas cursadas paralelamente em outra institui¢cdo ou
quando o colegiado de curso julgar necessario.

Os candidatos que tiverem deferimento do pedido de aproveitamento de
conhecimento e experiéncias anteriores, mesmo que ja tenham cursado o Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) e/ou cumprido carga horaria de estagio na graduacédo anterior,
terdo que fazer novo TCC em uma das areas afins do curso e deverdo cumprir nova carga

horéaria de estagio.

4.7. Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC)

O TCC ¢é uma atividade académica obrigatoria com carga horaria total de 100 horas.
O TCC devera ser realizado sob a orientagdo de um docente efetivo do curso, com o objetivo
de desenvolver o espirito criativo e cientifico do estudante, capacitando-o no estudo de
problemas e proposicédo de solugdes.

As diretrizes para a execugdo do TCC deverdo ser apresentadas pelo professor
orientador e a elaboracdo do trabalho deveré seguir o Regulamento do Curso de Tecnologia
em Laticinios (ANEXO 5).

Somente apos a aprovacdo do TCC sera dada sequéncia ao processo de diplomacao
do(s) aluno(s), quando a Coordenacdo de Curso encaminhard a Coordenacao de Registros
Académicos ou 6rgédo equivalente o termo de aprovacao assinado.

Apds a aprovacdo no TCC, o (s) autor (es) devera (o) entregar a Biblioteca do
campus 01 (uma) copia eletrénica em formato PDF da versao final e o termo de autorizacao

para disponibilizacéo assinado.
5. PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

5.1. Metodologia de ensino-aprendizagem

O curso serd ministrado com a realizacdo de atividades que contemplem de forma
articulada os saberes préticos e académicos em uma relacdo de complementaridade,
contemplando a interdisciplinaridade, sob uma perspectiva critica, em que 0 processo de
apropriacdo do conhecimento por parte dos estudantes permita o aprimoramento teorico-
pratico.

O desenvolvimento de cada um dos contetdos propostos buscara estimular o estudo
e producdo individual e coletiva de cada estudante, ndo so na realizagdo das atividades

propostas, mas também na experimentacao de praticas centradas na compreensao, além da
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formulacéo de situagOes-problema que permitam ao aluno a percepgéo das possibilidades de
aplicacdo do conhecimento nos processos de tomada de decisdo que se ddo na area de
Tecnologia de Laticinios. O professor atuara 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
formagdo em Tecnologia em Laticinios.

A organizagdo do curso nesta modalidade de ensino requer uma combinagdo de
metodologias de ensino-aprendizagem que envolvam a utilizacdo de ferramentas nos
ambientes presenciais e virtuais.

Como na maior parte do tempo, os estudantes, docentes e toda a equipe do curso
encontram-se separados fisicamente, € necessario a organizacdao de um ambiente virtual que
proporcione de forma efetiva a comunicacdo e o aprendizado. Serdo utilizadas ferramentas
da Tecnologia da Informacdo e Comunicagédo (TIC), que oferecem 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, poderdo ser utilizados e-mail, chat, féruns, comunidades virtuais,
por exemplo, de maneira a preparar o estudante para a atuacao profissional. A utilizacdo de
softwares interativos, disponibilizacdo de contetdos on-line e outros recursos contribuem
para a promocdo de interacdo, prendem a atencdo do estudante e tornam a aula mais
interessante e produtiva. O principal meio de interacdo entre os discentes, docentes e tutores
No curso proposto serd o Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas (SIGAA).

No SIGAA, os estudantes terdo acesso aos materiais didaticos como textos, apostilas,
artigos, livros, filmes e video aulas, poderdo realizar atividades e interagir com 0s
professores e tutores através de chats, a fim de esclarecerem ddvidas sobre o regulamento
do curso, prazos de entrega das atividades, estudos dirigidos. H& a possibilidade de
comunicagdo também por meio do correio eletronico. No SIGAA também poderdo ser
realizados foruns, avaliacdes e a auto-avalia¢do do curso.

Com o objetivo de estimular o didlogo e aprofundamento de conteddos, proporcionar
orientacdo sobre os contetdos e as atividades a serem realizadas, os foruns de discussao

serao organizados e mediados pelos tutores.
5.1.1. Tutoria

Na modalidade a distancia a tutoria € primordial constitui atividade fundamental para

0 sucesso da execucdo da proposta pedagogica. E por meio dela que se tornara possivel
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incrementar a comunicagdo no processo de ensino-aprendizagem, o que implicard em um
processo de interacdo mais presente no dia-a-dia do estudante, compensando a auséncia
presencial e estabelecendo uma intermediacdo mais humanizada.

A tutoria visa a orientacdo académica por meio de esclarecimento de davidas
relativas ao estudo das disciplinas, o acompanhamento pedagdgico e a avaliacdo da
aprendizagem dos alunos a distancia.

O curso de Tecnologia em Laticinios, na modalidade a distancia, contara com a
atuacdo de tutores presenciais e a distancia. As atividades de tutoria poderdo ser exercidas
por docentes e demais profissionais que atendam os requisitos institucionais para exercerem
tal funcédo. Os profissionais deverdo apresentar dominio dos conteidos especificos e fluéncia
tecnoldgica e, preferencialmente, possuirem experiéncia em processos de ensino-
aprendizagem na modalidade a distancia.

O tutor devera ser responsavel por mediar momentos presenciais e a distancia,
contribuir com a execucdo das atividades, sanar dividas sobre contetdos especificos,
intermediar comunicacfes entre docentes e coordenacao de curso e estudantes, contribuir
com o processo de avaliacdo dos estudantes e do curso e com a melhoria das atividades do
curso. Nao compete ao tutor elaborar plano de ensino, guia e demais materiais instrucionais
de conteudo especifico das disciplinas, criar e orientar os mecanismos de avaliacdo, sendo
estas funcbes cabiveis aos docentes das disciplinas, que também contribuirdo com
esclarecimentos de duvidas dos estudantes. O docente devera definir junto com o tutor as
suas atividades e devera acompanhar o seu desenvolvimento.

Ambos, docentes e tutores deverdo contribuir com o cumprimento dos objetivos do

Curso.

5.1.2. Acesso ao Ambiente Virtual e Capacitacao

Sera ofertado ao estudante, assim como aos tutores, docentes e membros da equipe
pedagdgica do curso, 0 acesso ao ambiente virtual de aprendizagem (SIGAA). Ao ingressar
no curso, cada estudante sera informado sobre o seu login e senha e podera participar de um
momento de capacitacdo, com o objetivo de conhecer o SIGAA e 0s principais mecanismos
de comunicacdo e de exercicio das atividades de ensino-aprendizagem disponiveis na
ferramenta. Os estudantes serdo instruidos quanto ao uso da biblioteca e do laboratorio de
informatica, onde havera a disponibilidade de uso de aparelhos conectados a internet. Eles

também serdo orientados sobre os meios de comunicacdo disponiveis com a gestdo
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institucional e do curso, com docentes e tutores, bem como deverdo ter acesso a calendario

de atendimento presencial a ser disponibilizado semestralmente.

5..1.3. Material do Curso

A escolha dos materiais a serem disponibilizados aos estudantes devera ser baseada
na descricdo de objetivos definidos neste PPC. Além das bibliografias basicas e
complementares disponiveis na biblioteca do campus Rio Pomba do IF Sudeste MG, serdo
disponibilizados materiais de apoio ao ensino no ambiente virtual. Os docentes poderao
disponibilizar slides e video-aulas de autoria propria e também outros materiais como
videos, apostilas, artigos, entre outros.

Sera incentivada a criacdo de material virtual e impresso, na forma de fasciculo ou
apostila, de cada disciplina a ser produzido pelo docente e validado pela equipe
multidisciplinar (composta por especialista em componentes curriculares, organizadores de
material didatico, revisores de lingua portuguesa e programadores visuais). Este material
devera ser elaborado considerando os objetivos do curso e o perfil do egresso, a ementa e
bibliografia da disciplina, a didatica e as linguagens das midias e a possibilidade de incluir

a auto-avaliacdo do estudante.

5.1.4.Encontros ndo presenciais e presenciais

Como parte do processo de ensino-aprendizagem acontecerdo encontros nao
presenciais e presenciais obrigatorios.

Com o objetivo de contribuir com a aprendizagem, acontecerdo 0s encontros nao
presenciais no espaco virtual, no qual a interacdo professor-estudante sera promovida por
videoconferéncia ou outra ferramenta que permita o contato em tempo real, em que 0
estudante podera tirar davidas e apresentar as suas percepg¢des sobre 0s contetidos abordados.
Deverdo acontecer no minimo 4 encontros ndo presenciais nos componentes curriculares
com aulas somente tedricas e no minimo 2 nos componentes com aulas tedricas e praticas,
em datas e horérios a serem definidos em cronograma divulgado pela coordenagdo de curso
no inicio de cada semestre.

Nos momentos presenciais obrigatdrios, em atendimento a legislacdo, serdo
priorizadas a realizacdo de avaliagcdes presenciais obrigatdrias e de aulas préaticas. Estes
momentos deverdo acontecer em finais de semana, no campus Rio Pomba do IF Sudeste MG
em datas a serem incluidas em um cronograma que deverd ser divulgado pela coordenacao

do curso no inicio de cada semestre letivo.
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A carga horéria para a realizacdo das avaliagfes presenciais obrigatorias e das aulas
praticas devera ser de no minimo 20 % da carga horéaria total do curso, ou seja, 480 horas,
de acordo com a previsdo estabelecida na matriz curricular.

As aulas préaticas corresponderdo a atividades a serem desenvolvidas em laboratorios,
plantas de processamento ou outros ambientes que permitam a experimentagéo.

Para além dos momentos presenciais obrigatdrios, os estudantes serdo incentivados
a acessar a biblioteca do campus e a participar de eventos e outras atividades que contribuam
para o seu processo de formacdo, como a participacdo em projetos de ensino, pesquisa e
extensdo. A participacdo em tutorias presenciais individualizadas ou em grupo sera
estimulada. Os estudantes poderao também agendar reunides presenciais com a coordenacgao
de curso e com docentes

Os momentos presenciais terdo que ser planejados pelos docentes junto a
coordenacdo do curso e deverdo acontecer em datas e horérios previamente definidos e
divulgados pela coordenacgéo do curso.

Competirad ao coordenador de curso e a coordenacéo de ensino a distancia do campus,

a articulacdo para a realizacdo das atividades presenciais.

5.1.6.Reoferta de Disciplina e Atividades Académicas

Havera o compromisso da reoferta de disciplina para o estudante ndo aprovado no
maximo trés vezes. No entanto, caso haja a oferta da disciplina para nova turma ingressante,

0 estudante podera se matricular.

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

O acompanhamento e avaliagdo do processo ensino-aprendizagem a ser utilizado
pelo curso serd realizado considerando procedimentos e critérios estabelecidos no
Regulamento Académico de Graduagdo (RAG) do IF Sudeste MG (IF SUDESTE MG,
2018).

E importante destacar que a avalia¢do do processo de ensino-aprendizagem servira
como subsidio ndo somente para avaliar o desempenho académico do estudante, mas
também devera ser empregado como ferramenta de apontamento sobre as direcGes a seguir
tanto pelo estudante como por docentes e gestores do curso. O estudante podera rever seus
métodos de estudo e organizacdo de suas atividades. Os docentes e tutores poderdo avaliar

a necessidade de acompanhamento e orientagdo dos estudantes, rever as propostas
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pedagogicas adotadas no ensino e na avaliagdo, assim como 0s gestores poderao investigar
e propor modifica¢fes (quando cabiveis). Portanto, além de avaliar o rendimento académico
e a assiduidade, neste processo de avaliacdo sera possivel identificar dificuldades dos
estudantes, aspectos a melhorar na proposta pedagogica, verificar se os objetivos do curso
estdo sendo alcangados e, a0 mesmo tempo, obter informacgdes que permitam rever a
proposta com o objetivo de melhorar os resultados gerados.

O estudante devera ser avaliado de maneira continua nas disciplinas e atividades
académicas, cabendo ao docente, tutores e gestores acompanhar efetivamente este processo.
O processo de acompanhamento e avaliacdo do ensino-aprendizagem sera constituido pelos
seguintes procedimentos: autoavaliacdo, avaliacdo pelo tutor, avaliagdo pelo docente,
avaliacdo pelo(s) gestor(es) do curso. Apenas a avaliacdo a ser realizada pelo docente devera
ser considerada na avaliacdo do rendimento académico.

A autoavaliagdo devera ser realizada continuamente pelo estudante a partir da
realizacdo de atividades ndo avaliativas do ponto de vista do rendimento académico, a serem
disponibilizadas pelos docentes das disciplinas. Com isso, espera-se que 0 estudante
desenvolva a autonomia, a responsabilidade e planejamento do seu tempo e rotina de
estudos. A partir da auto-observacgdo do seu desempenho, ele também podera rever as suas
estratégias de estudo.

O tutor devera realizar o acompanhamento do estudante e registrar os resultados. Para
isso, podera realizar observacdes sobre o estudante no que se refere a: frequéncia de acesso
aos conteddos, participacdo em foruns e outras atividades, participacdo em atividades
presenciais, a proposicdo de discussdes e a interacdo com demais estudantes, tutores e
docentes, entre outras.

A avaliacdo do desempenho a ser realizada pelo docente devera ser a partir de
critérios especificos da disciplina estabelecidos por ele. No entanto, serd necessario adotar
minimamente as diretrizes do RAG, onde incluem-se a avaliacdo do rendimento e da
assiduidade. Para avaliar o rendimento deverdo ser aplicadas no minimo trés (3) avaliacGes
por disciplina, que poderao ser provas ou trabalhos técnicos, individuais ou em grupos dentre
outros. Os critérios e valores de avaliagcdo adotados pelo professor deverdo ser explicitados
em programa analitico e apresentados aos discentes no inicio do periodo letivo. Os discentes
terdo direito a vista de prova, cabendo apds a divulgacdo do resultado da mesma e deverédo
agendar o atendimento com o docente.

Serdo distribuidos 10,0 pontos de acordo com estabelecido no RAG. Sera realizada

no minimo uma avaliacdo presencial (avaliacdo obrigatdria) e no minimo duas a distancia.
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Seré concedida segunda chamada da avaliacdo, com 0 mesmo conteldo, ao discente
que deixar de ser avaliado por auséncia, nos casos de doenca, luto, matrimonio, convocagao
para atividades esportivas institucionais, civicas, juridicas e impedimentos por motivos
religiosos, desde que haja comunicacao por escrito a instituicdo. A solicitacdo para prova de
segunda chamada devera ser feita pelo discente ou pais/responsaveis de discente menor de
18 anos, mediante requerimento formalizado na Secretaria de Graduagéo, juntamente com o
documento que justifique a auséncia nos casos supracitados, até 5 (cinco) dias Uteis ap0ds a
data da avaliacao perdida ou do prazo estabelecido pelo atestado.

Terd direito ao tratamento excepcional, através de exercicios domiciliares com
acompanhamento da instituicdo de ensino, como compensacdo da auséncia as aulas, 0s
alunos portadores de afecc6es, de acordo com o Decreto lei n® 1.044/69 (BRASIL, 1969). 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 gestacdo e durante 3 (trés) meses, de acordo com a Lei n°
6.202/75 (BRASIL, 1975), o que sera comprovado por atestado meédico apresentado a
instituicdo de ensino (conforme regulamento especifico).

A frequéncia as aulas e a demais atividades académicas serd obrigatoria. Para 0s
cursos na modalidade a distancia, a presenca podera ser verificada por meio de acesso ao
Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) e/ou realizacdo de alguma atividade no AVA.
Serdo aceitos pedidos de abono de faltas nos casos listados abaixo, sendo protocolados
diretamente na Secretaria de Graduacdo e computados pela mesma:

| — alunos reservistas, de acordo com o Decreto-lei N.° 715/69 (BRASIL, 1969), que
assegura o abono de faltas para todo convocado matriculado em Orgdo de Formacdo de
Reserva ou reservista que seja obrigado a faltar a suas atividades civis por forca de exercicio
ou manobra, exercicio de apresentacdo das reservas ou cerimonias civicas;

Il — oficial ou Aspirante a Oficial da Reserva, convocado para o servico ativo, de
acordo com o Decreto N° 85.587/80 (BRASIL. 1980);

1l — aluno com representacdo que tenha participado de reunibes da Comissdo
Nacional de Avaliacdo da Educagédo Superior — CONAES — em horario coincidente com as
atividades académicas.

Sera aprovado na disciplina o discente que, atendidas a exigéncia minima de 75%
(setenta por cento) de frequéncia, obtiver, no conjunto das avalia¢cGes ao longo do periodo

letivo, nota igual ou superior a 6,0 (seis).
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Serd facultada outra avaliacdo na disciplina (exame final), envolvendo todo o
contetdo programaético, ao discente que, no conjunto das avaliagdes ao longo do periodo
letivo, obtiver nota igual ou superior a 4,0 (quatro) e inferior a 6,0 (seis), a ser realizada no
prazo previsto no Calendario Académico.

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

| - 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).

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

I11 - serd 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 serd considerado APROVADO caso
obtenha nota minima de 60% (sessenta por cento).

Para o discente que ndo for APROVADO no exame final, a nota a ser registrada sera
aquela obtida na disciplina antes da realizacdo desse exame (ND). Se for aprovado, a nota
final consistira em exatamente 60% (sessenta por cento) do valor do exame.

Os professores deverdo entregar o Diario de Classe corretamente preenchido com
conteddos, notas, faltas e horas/aula ministradas na Coordenacdo Pedagodgica/Secretaria de
Graduacdo, dentro do prazo previsto no Calendario Académico.

O(s) gestor(es) do curso também deverao realizar o processo de acompanhamento e
avaliacdo do processo ensino-aprendizagem. Ele podera ser realizado a partir dos resultados
obtidos nos procedimentos de acompanhamento/avaliacdo realizados por docentes e tutores
e também empregando-se outras ferramentas de avaliacdo, como por exemplo, questionarios

e entrevistas.

6. APOIO AO DISCENTE

6.1 Assisténcia ao Estudante

A instituicdo por meio da Coordenacdo Geral de Assisténcia ao Estudante (CGAE),
procura ajudar o académico em suas atividades internas e externas de maneira que ele possa
cumprir, da melhor forma possivel, a etapa de profissionaliza¢do superior. A CGAE atende

em uma sala do prédio central do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba no periodo das 7 h as
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22 h 25 min. Poderdo utilizar os servicos do CGAE os académicos do Ensino Médio
Integrado, Técnicos, Tecnoldgicos e Superiores. Algumas atividades desenvolvidas pela
CGAE séo:

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

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

esclarecer e solucionar as davidas dos alunos;

- receber, analisar, investigar e encaminhar as solicitac6es recebidas acompanhando
0 processo até a solucéo final;

- participar das reunides académicas com direcdo geral, direcdo ensino, e
coordenadores de curso;

- dar assisténcia especial a pessoas com necessidades especificas;

O sistema de acompanhamento é o meio pelo qual procura-se auxiliar o estudante a
vencer as dificuldades encontradas no processo de aprendizagem e de sua adaptagéo ao curso
e as atividades de ensino, pesquisa e extensdo.

A CGAE do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba é um érgéo técnico - cientifico,
com ac¢do social e psicopedagdgica. Desenvolve sua proposta envolvendo professores,
coordenadores e alunos na dindmica do processo ensino- aprendizagem, objetivando a
formacdo integral da pessoa, bem como a integracdo com a comunidade interna e externa.

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

Campus Rio Pomba.

6.2. Agdes Inclusivas

No que diz respeito ao atendimento ao publico-alvo da educacdo especial, o IF
Sudeste MG — Campus Rio Pomba, possui 0 Nucleo de Agdes 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, apds a aprovacdo da politica inclusiva do IF Sudeste MG, os campi passaram
ater o Guia Orientador para agdes inclusivas, como documento norteador para o atendimento

ao publico-alvo da educacgdo especial, que sdo os discentes com deficiéncia, transtorno
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global do desenvolvimento, altas habilidades ou superdotacdo. O presente guia servira de
subsidio e orientagdo para o desenvolvimento de acfes inclusivas para o atendimento aos
discentes publico-alvo da educacéo especial em todos os campi do IF Sudeste MG, propondo
a utilizacdo do Plano Educacional Especializado — PEI, para apoiar os servidores na
organizacdo, direcionamento, realizagdo e acompanhamento dos atendimentos (IF
SUDESTE MG, 2017, s/p).

Apds a deliberacdo da politica institucional inclusiva, os Nucleos de Acdes
Inclusivas — NAIs de todos os campi contam com o apoio da Coordenacdo de Acdes
Inclusivas — CAI na Reitoria.

Desta forma, para trabalhar na implementacédo de politicas de acesso, permanéncia e
condicdes de conclusdo com éxito dos discentes publico-alvo da educacao especial, 0 NAI
do campus Rio Pomba é composto pelos seguintes profissionais: um Professor, um Revisor
de Texto Braille e trés Tradutores e Intérpretes de Lingua de Sinais. Esse setor esta vinculado
a Geréncia de Acompanhamento Estudantil.

O objetivo principal do NAI é promover, na Instituicdo, a inclusdo de todos os
discentes publico-alvo da educacdo especial. Para alcancar esse objetivo, os servidores do
setor buscam criar e difundir a cultura da "educagéo para a convivéncia", com aceitacdo da
diversidade humana, procurando também amenizar as barreiras educacionais,
comunicacionais, pedagdgicas e atitudinais. Para isso, o setor oferece cursos de capacitacao
para toda comunidade escolar, transmitindo informac6es para a realizacdo e aproximacédo do
trabalho com a diversidade humana, articulando outros setores da instituicdo como, por
exemplo: psicologia, assisténcia social e pedagogia. Dessa maneira, € possivel contribuir nos
debates e reflexfes sobre as praticas pedagogicas aos discentes publico-alvo da educacao
especial.

Em conformidade com o que é assegurado na Lei Brasileira de Inclusdo - Lei
13.146/2015 (BRASIL, 2015), o NAI busca subsidiar o trabalho dos docentes para praticas
inclusivas, estabelecendo constante dialogo e buscando junto a estes propostas e estratégias
que visem tornar acessivel o processo formativo do discente publico-alvo da educagdo
especial. Sendo assim, 0 NAI visa assessorar no desenvolvimento de recursos didaticos e
pedagdgicos que eliminem as dificuldades no processo de ensino aprendizagem desses
estudantes. Isso se da através de monitorias de reforco, atendimentos individualizados ao
discente junto ao professor formador, participagdo nos conselhos de classe, oferecendo

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

De acordo com a Politica Institucional de Inclusdo, seguindo os Pardmetros
Nacionais Curriculares (BRASIL, 1999) e a Lei Brasileira de Inclusdo, é permitido que
sejam realizadas adaptaces curriculares e pedagogicas, para que os discentes publico-alvo
da educacdo especial tenham equidade no acesso ao curriculo, bem como na aquisi¢do da
aprendizagem. Tais adaptagdes sdo realizadas através de flexibilizagdes para que este se
torne acessivel ao processo de ensino-aprendizagem do educando. Para sua concretizacdo, €
primordial que toda a comunidade escolar participe da elaboracdo das adaptacGes
curriculares, através de um trabalho coletivo. Posteriormente, essas acdes devem ser
documentadas conforme a Politica Institucional de Inclusdo (Plano Educacional
Individualizado- PEI e Registro de Atividade Docente).

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

J& as adaptacdes curriculares propriamente ditas, ou adaptagdes de elementos do
curriculo, em que h alteragGes na matriz curricular, sdo chamadas também de adaptacdes
de grande porte e dizem respeito aos ajustes necessarios no curriculo para que os discentes
tenham equidade no processo de aprendizagem, de acordo com suas peculiaridades. Nesse
tipo de adaptacdo, os requisitos poderéo ser estrategicamente adequados e priorizados

atendendo as potencialidades de cada aluno se estendendo aos diversos métodos avaliativos.
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Para que o atendimento ao aluno publico-alvo da educacédo especial seja efetivo e a
inclusdo se concretize dentro da Institui¢do, é fundamental que as agdes sejam pautadas em
principios inclusivos e que todos os setores estejam envolvidos neste processo. Desta forma,
é possivel oferecer uma formacdo emancipadora para uma articulagdo critica e ativa na

sociedade.
7. CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

7.1. Nacleo Docente Estruturante (NDE)

O Ndcleo Docente Estruturante do curso Tecnologia em Laticinios sera constituido
por docentes do curso indicados pela Diretoria de Ensino do Campus e nomeados por meio
de portaria emitida pelo conselho de campus.

O NDE seréa constituido pelo Coordenador, Vice-coordenador e, pelo menos, cinco
docentes do curso, sendo que todos 0s membros deverdo possuir titulacdo académica obtida
em programas de pos-graduacdo devidamente reconhecidos e/ou revalidados e pertencerdo
ao quadro permanente de pessoal do IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba, regidos pela Lei
8.112/90 (BRASIL, 1990), Regime Juridico Unico-RJU. Na escolha dos membros para a
composicao do ndcleo, serdo considerados os requisitos dispostos no RAG.

O nucleo tem como atribuigdes 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 reestruturacdo curricular, para aprovacdo no Colegiado
de Curso, sempre que necessario; supervisionar as formas de avaliacdo e acompanhamento

do curso definidas pelo Colegiado; zelar pelo cumprimento das diretrizes nacionais.

7.2. Coordenacéo de curso

A coordenacdo de curso sera exercida pelo professor Augusto Aloisio Benevenuto
Junior, graduado em Engenharia de Alimentos, Mestre em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e Doutor em Engenharia Agricola pela Universidade Federal de Vigosa, UFV. O
professor € servidor efetivo, com carga horaria de 40 horas, dedicacdo exclusiva, tendo
ingressado no Instituto Federal de Minas Gerais em 2006, tranferido para o campus Rio
Pomba do IF Sudeste MG a partir de 2014.

A vice-coordenacdo sera exercida pela professora Fabiola Cristina de Oliveira,

Licenciada em Quimica, Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
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Universidade Federal de Vicosa, UFV. A professora é servidora efetiva do IF Sudeste MG

desde 2012, com carga horéria de 40 horas, dedicacdo exclusiva.

7.3. Docentes

O corpo docente previsto para atuar no curso Tecnologia em Laticinios é formado
por mestres e doutores, com titulagdo na area de conhecimento da disciplina que ministra,

conforme pode ser observado no Quadro 7.
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Quadro 7 - Corpo docente efetivo do curso de Tecnologia em Laticinios.

X < RT
~ TITULACAO AREA DA . DISCIPLINA MINISTRADA
DOCENTE GRADUACAO MAXIMA TITULACAO Regime de NO CURSO
Trabalho
Andréia Aparecida Albino Bach.ar.elado~em Doutorado Administracédo DE - Marketing
Administracdo
Arnaldo Prata Neiva Junior Zootecnia Doutorado Zootecnia DE - Bovinocultura de Leite
. . Ciénciae - Topicos Especiais em
Augusto Aloisio Benevenuto Engenheiro de i A .
. . Doutorado Tecnologia de DE Ciéncia e Tecnologia de
Junior Alimentos . o
Alimentos Laticinios
- Higiene na Industria de
Bacharelado em Cibneia e Alimentos
Aurélia Dornelas de Oliveira Ciénciae : - Tecnologia de Produtos
. . Doutorado Tecnologia de DE )
Martins Tecnologia de . Lacteos Fermentados
o Alimentos . I
Laticinios - Probioticos na Industria de
Laticinios
Bruna Rodrigues de Freitas Bach_ar_eladoNem Mestrado Administracédo DE ) Empr~eendedo’r|sr_no,
Administracéo Inovacgdo e Industria 4.0
- Instalagdes e Equipamentos
Bruno Gaudereto Soares Pedagogia Mestrado Edu'cagao DE na In(_justrla de A~I|mentos
Agricola - Projetos e Gestdo em

Laticinios
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X " RT
x TITULACAO AREA DA . DISCIPLINA MINISTRADA
DOCENTE GRADUACAO MAXIMA TITULACAO Regime de NO CURSO
Trabalho
. Bacharelado em Economia e
Bruno Silva Olher L « Doutorado . DE - Fundamentos de Logistica
Administracédo doméstica
Bacharelado em - Projetos e Gestdo em
Charles Okama de Souza Ciéncias Mestrado Administragédo DE roJel
o Laticinios
Contabeis
Bacharelado em Ciénciae - Embalagens para Leite e
Cleuber Antdnio de S& Silva Farmécia e Doutorado Tecnologia de DE . gensp
R . Derivados
Bioquimica Alimentos
- Introducéo a Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios
Tecnologia em Ciéncia dos - Tecnologia de Produtos
Cleuber Raimundo Silva . g Doutorado . DE Lacteos Concentrados e
Laticinios Alimentos .
Desidratados
- Processamento de Produtos
Agroecologicos
Cintia Fernandes Marcellos Psicologia Doutorado Psicologia DE - Psicologia Organizacional
Cristina Henriques Nogueira Licenciatura em Doutorado Estatistica e Exp. DE - Estatistica aplicada a

Matematica

Agropecuéria

Tecnologia em Laticinios
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X " RT
x TITULACAO AREA DA . DISCIPLINA MINISTRADA
DOCENTE GRADUACAO MAXIMA TITULACAO Regime de NO CURSO
Trabalho
Graduacdo em Citneia e Tec. de - Comunicacéo Oral e Escrita
Eliane Mauricio Furtado Martins | Economia Doutorado . ' DE - Projeto de Concluséo de
o Alimentos
Domestica Curso
- Inspecdo Sanitéaria de Leite e
Bacharelado em N Derl\{ad_os s
Cidncia e Ciéncia e - Quimica de Laticinios
Fabiana de Oliveira Martins . Doutorado Tecnologia de DE Analise fisico-quimica de leite
Tecnologia de . .
L aticinios Alimentos e derivados
- Processamento de Leite de
Consumo
- OperacBes Unitarias na
Fabiola Cristina de Oliveira Ll(:,en.C|atura em Doutorado Quimica DE Indus,tr.la d? gllmen,t os:
Quimica - Analise fisico-quimica de
leite e derivados
Bacharelado em
Fatima Landim Souza Ciéncias Mestrado Educacao DE - Contabilidade Geral
Contéabeis
Girlane Maria Ferreira Florindo Letras n n Doutorado Linguistica DE -_th_)ras - Lingua Brasileira de
Portugués/Inglés Sinais
Henri Cocaro Zootecnia Doutorado Administragéo DE - Cooperativismo Rural
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X " RT
x TITULACAO AREA DA . DISCIPLINA MINISTRADA
DOCENTE GRADUACAO MAXIMA TITULACAO Regime de NO CURSO
Trabalho
Bacharelado em Ciéncia e
Isabela Campelo de Queiroz I Doutorado Tecnologia de DE - Nutricdo e Metabolismo
Nutricado .
Alimentos
Bacharelado em N - Ciéncia e Tecnologia de
Ciénciae Ciencia e Queijos
José Manoel Martins : Doutorado Tecnologia de DE . .
Tecnologia de . - Queijos Especiais e
L Alimentos .
Laticinios Artesanais
Lucas Teixeira Ferrari Enge.nhelro Doutorado Agronomia DE - Educacdo Ambiental
Ambiental
Marcos Coutinho Mota Gradua,ggo em Doutorado Matematica 40 h - Fundamentos de Matematica
Matematica
Bacharelado em A - Microbiologia Geral
Ciénciae Ciencia e - Microbiologia de Leite e
Maurilio Lopes Martins : Doutorado Tecnologia de DE .
Tecnologia de Alimentos Derivados
Laticinios - Produtos Léacteos UHT
Onofre Barroca de Almeida Neto Ll(:,en_C|atura em Doutorado Eng,enharla DE ) QUI,m!C& Gera! .
Quimica Agricola - Quimica Analitica
Patrizia Mello Coelho Graduagdo em Doutorado Biologia Celular DE - Biologia Celular

Odontologia e

e Estrutural
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X " RT
x TITULACAO AREA DA . DISCIPLINA MINISTRADA
DOCENTE GRADUACAO MAXIMA TITULACAO Regime de NO CURSO
Trabalho

Licenciatura em

Ciéncias com

habilitacdo em

Biologia
Rafael Monteiro Araujo Teixeira | Zootecnia Doutorado Zootecnia DE - Bovinocultura de Leite
Raquel Vidal Santiago Pedagogia Mestrado Educagéo DE - Educagéo Inclusiva
Roberta Vecchi Prates Eerte;g:agao em Doutorado Linguistica DE - Inglés Instrumental

Bacharelado em - Quimica Orgénica
Rodrigo Pitanga Guedes Farmacia e Doutorado Ciéncias DE o g

NP - Bioquimica Geral
Bioquimica
- Desenvolvimento de
Produtos Lacteos

Engenharia Ciénciae - Tecnologia de Creme, -
Roselir Ribeiro da Silva g A Doutorado Tecnologia de DE Manteiga e Sobremesas

Agronomica . .

Alimentos Lacteas

- Gerenciamento Ambiental na
IndUstria de Laticinios
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X " RT
x TITULACAO AREA DA . DISCIPLINA MINISTRADA
DOCENTE GRADUACAO MAXIMA TITULACAO Regime de NO CURSO
Trabalho
Bacharelado em A . <
Silder Lamas Vecchi Ciéncias da Especializacédo Doc-:enma do . DE ) Ambl,eptagac,) em EaDe
x Ensino Superior Informética Basica
Computacao
Engenheira de Engenharia de - Seguranca do Trabalho na
Sylvia Maria Demolinari Lopes 9 Mestrado Seguranca do DE ’g ane o
Alimentos Industria de Laticinios
Trabalho
Engenharia de Ciéncia e
Vanessa Riani Olmi Silva 9 Doutorado Tecnologia de DE - Anélise Sensorial
Alimentos .
Alimentos
Bacharelado em A . .
Wellingta Cristina Almeida do Ciénciae Ciencia e - Biotecnologia
'ng . Doutorado Tecnologia de DE - Gestao da Qualidade na
Nascimento Benevenuto Tecnologia de . . .
L Alimentos Industria de Laticinios
Laticinios
Licenciatura Mestrado em
Wendel Fajardo dos Reis Fisica . E_nAsm_o de Fisica DE - Fundamentos de Fisica
Engenharia Ciéncias e
Civil Matematica
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7.4. Producdo cultural, artistica, cientifica ou tecnoldgica dos docentes

Os docentes do curso com suas respectivas producdes cultural, artistica, cientifica ou

tecnoldgica estdo presentes no Quadro 8.

Quadro 8 - Docentes do curso de Tecnologia em Laticinios e suas respectivas referéncias
para consulta das produgdes artisticas, culturais, cientificas e tecnoldgicas.

DOCENTE Link para o curriculo Lattes
Andréia Aparecida Albino http://lattes.cnpq.br/1096564490474726
Arnaldo Prata Neiva Junior http://lattes.cnpq.br/8335540533413025
Augusto Aloisio Benevenuto Janior http://lattes.cnpg.br/1847895869686195
Aurélia Dornelas de Oliveira Martins http://lattes.cnpq.br/8014717574860532
Bruna Rodrigues de Freitas http://lattes.cnpq.br/2190226525676575
Bruno Gaudereto Soares http://lattes.cnpq.br/4241652156036278
Bruno Silva Olher http://lattes.cnpg.br/0094873718183063
Charles Okama de Souza http://lattes.cnpg.br/1576766001303803
Cleuber Antbnio de Sa Silva http://lattes.cnpq.br/1288627337491573
Cleuber Raimundo Silva http://lattes.cnpq.br/9157460464297796
Cintia Fernandes Marcellos http://lattes.cnpq.br/9673612259561107
Cristina Henriques Nogueira http://lattes.cnpg.br/4724450866403346
Eliane Mauricio Furtado Martins http://lattes.cnpg.br/5298122679203006
Fabiana de Oliveira Martins http://lattes.cnpg.br/0254710098121325
Fabiola Cristina de Oliveira http://lattes.cnpq.br/6223112728044639
Girlane Maria Ferreira Florindo http://lattes.cnpq.br/2504336900775881
Henri Cocaro http://lattes.cnpqg.br/8234481283269338
Isabela Campelo de Queiroz http://lattes.cnpq.br/7028073406499988
José Manoel Martins http://lattes.cnpq.br/1436960094992125
Lucas Teixeira Ferrari http://lattes.cnpg.br/3318503909491827
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DOCENTE

Link para o curriculo Lattes

Marcos Coutinho Mota

http://lattes.cnpq.br/2848132978459095

Maurilio Lopes Martins

http://lattes.cnpg.br/0294328117977945

Onofre Barroca de Almeida Neto

http://lattes.cnpq.br/2767183103631004

Patrizia Mello Coelho

http://lattes.cnpq.br/2333658294552706

Rafael Monteiro Araujo Teixeira

http://lattes.cnpq.br/9680326018811494

Raquel Vidal Santiago

http://lattes.cnpqg.br/7157927188294983

Roberta VVecchi Prates

http://lattes.cnpa.br/2011109707154204

Rodrigo Pitanga Guedes

http://lattes.cnpq.br/2339950014571894

Roselir Ribeiro da Silva

http://lattes.cnpq.br/2571549724859664

Sylvia Maria Demolinari Lopes

http://lattes.cnpq.br/3257889716904461

Silder Lamas Vecchi

http://lattes.cnpg.br/3282669521122979

Vanessa Riani Olmi Silva

http://lattes.cnpq.br/6707960339138097

Wellingta Cristina Almeida do Nascimento

Benevenuto http://lattes.cnpq.br/0414181182362458

Wendel Fajardo dos Reis http://lattes.cnpg.br/9875784857914398

7.5. Técnico-administrativo

A equipe académica sera composta por servidores técnico-administrativos e pelos
tutores presenciais e a distancia. Esta equipe estara envolvida no planejamento e execucéo
de atividades do curso e no apoio ao desenvolvimento de atividades presenciais e a distancia.
Quadro 9 apresenta a equipe que atendera ao curso. Especificamente, havera também uma
equipe multidisciplinar atuante no curso, composta por especialista em componentes
curriculares, organizadores de material didatico, revisores de lingua portuguesa e
programadores visuais.

Todos os membros da equipe deverdo ser capacitados para exercer a funcao
especifica, considerando as especificidades que esta modalidade de curso exige. A
capacitacdo deverd considerar os fundamentos sobre educacédo a distancia e as legislaces
vigentes; o uso de tecnologias da informacéo e comunicacéo e a utilizacdo de plataforma de

ensino e de gestdo académica (SIGAA).
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Quadro 9 - Corpo técnico-administrativo que atende ao curso

FUNQAO QUANTITATIVO
Coordenador Geral de Registro Escolar 1
Coordenador Geral de Graduacéo 1
Secretaria de Registro Escolar 2
Técnico de Laboratdrio 4
Técnico em Alimentos 3
Prestadores de servicos (contratados) 4
Chefia de producdo do departamento 1
Chefia do departamento académico 1
Pedagoga 5
Técnico em Assuntos Educacionais 9
Assistente Administrativo 2
Assistente de Alunos 2
Psiclloga 2
Assistente Social 1
Médicos 2
Dentistas 2
Enfermeiros 2
Coordenag&o de ensino a distancia 1
Tutor presencial ?
Tutor a distancia ?
Assistente em tecnologia da informacéo 1
Equipe multidisciplinar 1
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8. INFRAESTRUTURA

8.1. 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 de 2.179.977,00 m? e conta com a estrutura geral discriminada no Quadro 2.

Quadro 2 - Infraestrutura geral do Campus Rio Pomba

DESCRICAO QUANTITATIVO
EdificacGes 107
Estacionamento 10
Salas de aula 48
Salas de apoio pedagdgico 32
Salas de estudos 29
Salas de professores 17
Laboratérios 74
Laboratorio de informatica 11
Biblioteca 1
Refeitdrio 1
Quadras esportivas 2
Pista de atletismo 1
Campos de futebol 2
Salas administrativas 34
Salas de reunides 7
Estadio de gravagédo 1
Auditorios 3
Unidades Educativas de Produgéo 19
Unidades de atendimento ambulatorial 1
Consultdrio dentéario 1

Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2021-2025.
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O campus Rio Pomba conta com o Centro de Educacdo Aberta a Distancia
(CEAD), que esta instalado em prédio proprio para as atividades do ensino a distancia. A
construcdo € nova e foi concebida para atender as exigéncias desta modalidade de ensino. O
prédio possui:

- 01 (um) laboratério de informatica para uso de professores e estudantes;

- 01 (uma) sala de aula com 25 lugares dotada com equipamento de videoconferéncia;

- 01 (uma) sala de aula com 40 lugares dotada com projetor interativo;

- 01 (uma) sala da coordenacao geral com biblioteca setorial (com banheiro individual); - 01
(uma) sala para a Coordenacdo do AVA;

- 01 (um) estudio para gravagdo/edicdo de videoaulas;

- 01 (um) almoxarifado para material didatico;

- 01 (um) almoxarifado geral;

- 01 (uma) sala de secretaria;

- 02 (dois) banheiros para estudantes e servidores (masculino e feminino).

No mesmo prédio também estdo alocados recursos de Tecnologia de Informacgdo e
Comunicacdo - TIC para a utilizacdo nos cursos, tais como: 30 computadores, 11
equipamentos de videoconferéncia, 5 projetores interativos, 8 projetores multimidia, 15
caixas de som para computador, 5 HDs externos de 1 tb, 15 fones de ouvido, 25 webcam, 3
microfones sem fio, 50 nobreaks, 2 telefones sem fio, 58 estabilizadores, 2 servidores, 5
switch de 48 portas, 45 switch de 24 portas, 14 roteadores wirelles, 6 equipamentos wirelles,
1 TV de 65 polegadas, 2 impressoras, 1 camera fotografica, 1 cAmera filmadora portatil, 4
cameras filmadoras HD, 12 luminarias de luz fria para estudio, 4 iluminadores hal6genos de
1000 watts e 4 tripés de iluminacdo.

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 servico terceirizado de
mecanografia (encadernacdo, impressdo e copias), contratado por meio de licitacao.

Os discentes tém acesso a agua potavel em todos os prédios da instituicdo por meio
de bebedouros estrategicamente instalados. O abastecimento de agua é realizado por pogo
artesiano, fonte/rio/igarapé e corrego. O esgoto sanitario € destinado a rede publica e fossa.
O abastecimento de energia eléetrica é feito pela rede publica e energia solar. O lixo
produzido é 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, refeitdrio, lanchonete, auditorio, ginasios poliesportivos e campos de
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futebol e quiosques. Estes ultimos permitem a interacdo e a convivéncia entre os estudantes
dos cursos técnicos e de graduacdo. Nestes locais, 0s estudantes tém acesso a internet e
energia elétrica.

Diante do exposto, o campus possui toda a estrutura administrativa necessaria para
0 desenvolvimento do curso. O Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do

Campus Rio Pomba, oferece os espagos fisicos discriminados no Quadro 3.

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

Descricéo Quantidade | Area (m?) | Capacidade
Gabinetes de trabalho para docentes 9 130,85 -
I_,ab(_)ratorlos especificos e de apoio ; 476.43 i
técnico

Sala de reunido 1 78,39 35

Sala da coordenacdo do curso 1 14,4 4
Unid. de processamento de leite e 1 950 167

derivados

A unidade de processamento de leite e derivados atende tanto as aulas préaticas das
disciplinas de carater tecnolégico 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
1 Caldeira geradora de vapor 1
2 Tanque simples inox 300 litros para recepcao de leite 1
3 Conjunto de tubulacéo inox 1,5 ¢/ valvula para leite 1
4 Bomba mono hx 30 sanitaria 1
5 Tanque de fab de queijo c/parede dupla de 300 e 1.000 L 3
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6 Prateleira fibra p/ queijo

7 Tanque para salga 2x1 em fibra

8 Mesa a¢o inox 1.85x0.85

9 Conjunto prateleiras p/ escorrer queijo

10 | Datador de bancada

11 | Conjunto liras, pa e garfo para fabricacdo de queijo
12 | Conjunto cubas com cinco unidades

13 | Conjunto prateleiras em fibras

14 | Tacho inox a vapor para fabricacdo de doce de leite
15 | Conjunto prateleira em fibras p/ camaras frias

16 | Bomba helicoidal para fabricacéo de iogurte

17 | Tanque de fermentacdo p/iogurte c/agitador 300 e 500 L
18 | Termorregulador grafico

19 | Centrifuga padronizadora leite

20 | Suporte p/ tanque recepcao

21 Fermenteira para preparo de fermento 50 L

22 | Méquina dosar / datar e selar para iogurte

23 | Mesa ago inox 1.85 x 0.85 com rodas

24 | Seladora manual para copos de 140 e 200 gramas

25 | Dosador p/ doce de leite

26 | Maquina p/ filar massa mucarela c/ tacho garfos

27 | Envasadora leite pasteurizado eletronica - Almoxarifado
28 | Pasteurizador de leite com 1 bomba 1 filtro 1 valvetc
29 | Kit transformacéo para vapor

30 | Compressor de alta pressao

31 | Bomba sanitaria em ago inox

32 | Tanque equilibrio do pasteurizador de leite
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33 | Mangueira p/ vapor

34 [ Vélvula de retorno de fluxo CIP

35 | Prensa para queijo

36 | Balanca digital de precisdo 5g a 5Kg

37 | Balanca digital 300Kg

38 | Lavador com pedal para higienizacdo das méos

39 | Seladora a vacuo mod. 5300 c/barras de selagem

40 | Filtro de agua industrial ¢/ reversdo de fluxo para limpeza

41 Cémara para armazenamento de produto acabado,
rotulado e pronto para comercializacao

42 | Filtro inox de linha de leite para o pasteurizador

43 | Batedeira de manteiga

44 | Balde inox graduado de 10 litros com bico em ago
Banco de frios construido em chapa de ago carbono e
cantoneira com tratamento  antiferrugem  com
revestimento interno em aco carb6nico e pintura epoxi.

45 Isolagéo com placa de isopor de 10cm, tubulagdo em cobre
com o diametro de 0,5". Unidade de refrigeracao
hermético com painel de controle elétrico, filtro de dleo,
secador, valvula de expansdo ou tubo capilar com
capacidade para resfriar 100001 de 4gua
Camara frigorifica em poliestireno expandido para

46 | produtos acabados medindo 3,45x4,60x2,90. Temperatura
de 0a5°C

47 Camara frigorifica para salga de queijos, medindo
3,45x4,60x2,90. Temperatura de 4 a 12°C

48 Camara frigorifica para cura de queijos, medindo
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.
Temperatura de 0 a 5°C

50 Reldgio de parede para controle de horario e tempos de
processamento

51 | Extintor de incéndio
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52 | Mesade fibra2,0mx 1,0mx 0,30 m 1
53 | Tanque de aco inox 200 L 1
54 | Mesa Parati 0,72 m x 1,20 m 1
55 [ Painel elétrico 1
56 | Prensa para grade de leite 1
57 | Carro de méo 1
58 | Kit tubulacédo aco inox 1
59 | Tanque formato cilindrico para encolhimento 120 L 1
60 | Mesa em aco inox 2
61 | Chave seccionadora blindada (padréo de luz) 1
62 Tanque~ inox _AISI 304, cilindrico, 100 L, suporte, 1
tubulacéo e registro
63 Ca~rrinho estruturado em tubo industrial — transporte de 1
latdo de 60 Kg
64 | Lava botas 1
65 | Crioscopio para andlise de leite 1
66 | Potencidmetro 1
67 | Centrifuga para analise de gordura de leite 1
68 | Balanca digital até 3 kg 1
69 Kit de, yidraria, (butiréme_tros, pipegag,, béquer) para 1
laboratdrio de analise de rotina de laticinios
8.2. Biblioteca

Na biblioteca do campus, ha um vasto acervo bibliografico distribuido em diversas
areas, alem de material multimidia, fitas de video, CDs e DVDs. A instituicdo mantém
assinatura de periodicos e possui acesso ao portal da Capes. Conta, atualmente, com uma
area de 1.826 m?, distribuida em trés pavimentos, dotada de auditério com capacidade para
48 pessoas em cada um, sala de pesquisa em grupo para 112 pessoas, sala de pesquisa

individual para 116 pessoas, além de infocentro. Conta com o servico de 4 (quatro)
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servidores efetivos do IF Sudeste MG, sendo que desses, 2 (duas) sdo bibliotecarias e 1
(uma) é coordenadora.

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

O acervo total estimado é de 7.945 titulos distribuidos em 10 &reas e 13.350
exemplares. Possui também um acervo de 221 titulos de material multimidia. A instituicdo
mantém assinatura de periddicos e possui acesso ao portal da Capes com acesso aos
periddicos. Possui um acervo de fitas de video, CDs e DVDs.

A instituicdo possui acesso (online) ao Portal de periddicos da Coordenacao de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) por meio do endereco

http://www.periodicos.capes.gov.br, que oferece acesso aos textos completos de artigos de

mais de 9500 revistas internacionais, nacionais e estrangeiras, e a mais de 105 bases de

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

8.3. Laboratorios

O curso de Tecnologia em Laticinios conta com a estrutura dos laboratorios de
informatica, microbiologia basica, microbiologia de alimentos, andlises fisico-quimicas de
leite e derivados, andlise de alimentos, desenvolvimento de produtos e analise sensorial,
totalizando sete (7) laboratérios, que sdo equipados para as atividades de ensino, pesquisa e
extensdo. Os laboratérios estdo localizados no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do campus Rio Pomba e ndo sdo compartilhados com nenhuma outra instituicao.
Os laboratdrios 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 Instituices de
Ensino para as atividades do curso. Os dados a seguir apresentam resumidamente as
informacdes gerais sobre os laboratorios a serem utilizados como espago, equipamentos e
quantidades.

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

- Laboratorio de microbiologia basica - area: 48 m?; capacidade: 15 alunos;
finalidade: isolamento e identificagdo de micro-organismos de alimentos e bebidas,

desenvolvimento de fermentacGes e de experimentos de biotecnologia; recursos disponiveis:
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agitador de tubos Vortex (01), ar condicionado (01), autoclave vertical (04), balanca
eletronica de precisdo (01), balanca semianalitica (03), banho maria inox com agitagéo (02),
banho maria inox sem agitacdo (01), cdmara de fluxo laminar vertical (03), BOD (01),
caneca inox cabo curto (02), conjunto lavador de pipetas (01), contador de col6nias (03),
destilador de agua (01), estojo inox para esterilizar placas (11), estojo inox para esterilizar
pipetas (02), estufa com circulagdo de ar para esterilizagcdo e secagem (01), estufa de
laboratdrio bacterioldgico (06), estufa sem circulagcdo para esterilizacdo e secagem (02),
forno de micro-ondas (01), geladeira duplex (02), geladeira de 280 litros (02),
homogeneizador de amostras(02), jarra de anaerobiose pequena (05), microscépio
estereoscOpio binocular com sistema de acoplamento de camara (01), microscopio (04),
pipeta automatica (15).

- Laboratdrio de microbiologia de alimentos — capacidade: 25 alunos; finalidade:
ensaios microbiologicos com culturas puras, andlises microbioldgicas de alimentos e
avaliacdo de comportamento microbiano em alimentos e bebidas; recursos disponiveis:
Vortex (15), agitador de amostras tipo orbital (01), agitador magnético com aquecimento
(02), autoclave vertical (02), balanca analitica (01), balanca semi analitica (03), banho maria
inox com agitacédo (03), banho maria sem agitacdo (01), barrilete de 100 litros (01), camara
de fluxo laminar vertical (01), cAmara termostatica BOD (03), centrifuga para tubos de
eppendorf (01), contador de coldnias (03), destilador de 4gua (02), estufa de incubacéo (06),
estufa sem circulacdo para esterilizacao e secagem (01), freezer de 180 litros (01), forno de
micro-ondas 28 litros (01), geladeira duplex de 280 litros (03), homogeneizador de amostras
microbioldgicas stomaker (02), jarra de anaerobiose (08), microcomputador completo (01),
microscopio (19), potenciémetro (02), pipetas automaticas fixas (20), pipetas automaticas
regulaveis (10), termobloco para tubos de ensaio (01), ultrafreezer (01), centrifuga
refrigerada para frascos de 50 a 500 mL (01), Medidor de atividade de agua Aqualab (01).

- Laboratdrio de analises fisico-quimicas de leite e derivados — area: 48 m?;
capacidade: 15 alunos; finalidade: caracterizacdo fisico-quimica de leite e derivados e
deteccdo de fraudes; recursos disponiveis: agitador magnético (02), balanca digital analitica
(03), Balanga semianalitica (01), banho maria digital com agitagéo (03), banho maria digital
sem agitacdo (02), bloco digestor de alimentos, com termostato com capacidade para 40
tubos (01), bomba de vacuo (03), camara termostatica BOD (03), capela de exaustdo de
gases (02), centrifuga para analise de gordura (02), chapa aquecedora retangular (01),
chuveiro com lavador de rosto (03), colorimetro fotoelétrico - 420 a 660 nm (01), crioscépio

eletrénico digital (01), deionizador de agua (01), dessecador com vacudmetro (04),
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dessecador de vidro (04), destilador de agua (02), destilador de nitrogénio Kjeldahl (01),
disco de Ackermann (02), espectrofotometro UV/Visivel (01), estufa a vacuo com bomba
de vacuo (01), estufa com circulacdo de ar (01), evaporador com banho-maria rotacional
(01), forno mufla (02), geladeira com capacidade de 280 L (01), lavador automatico de
pipetas (01), potencidmetro de bancada (04), microcomputador com impressora matricial
(01), micropipetas automaticas (03), processador Walita (01), refratdbmetro (01),
refratbmetro ABBE de bancada (01), rel6gio minuteiro (01), turbidimetro (01), viscosimetro
(01).

- Laboratério de andlise de alimentos — capacidade: 25 alunos; finalidade:
experimentacGes relacionadas a analises e caracterizacao de propriedades fisico-quimica de
alimentos e bebidas; recursos disponiveis: agitador magnético com aquecimento (06),
agitador de amostras tipo orbital (01), balanca digital analitica (02), balanca semianalitica
(01), balanca para pesagem de amostras - 6kg (01), banho-maria digital com agitacéo (01),
banho-maria digital sem agitacdo (01), barrilete de 100 litros (01), bloco digestor para
amostras de alimentos (01), bomba de vacuo e pressao (01), camara BOD (01), capela de
exaustdo de gases (03), centrifuga para analise de gordura em leite (01), chuveiro com
lavador de rosto (01), dessecador de vidro (03), destilador de agua (01), disco de Ackermann
(02), estufa sem circulagao para esterilizacdo e secagem (04), Extrator Soxhlet para 6 provas
(01), evaporador com banho-maria rotacional (01), freezer de 260 litros (01), forno Mufla
(01), geladeira duplex -280 L (01), potencidmetro de bancada (01), refratdmetro ABBE de
bancada (01), turbidimetro para agua (01), texturémetro (01), colorimetro (01),
cromatografo a gas (01).

- Laboratorio de desenvolvimento de produtos — area: 48 m2; capacidade: 15
alunos; contém: agitador mecanico com controle de velocidade (03); cabines de prova com
lampadas (05); camara BOD (01); extrator Soxhlet para 6 provas (01); fogao industrial em
aco com duas bocas (01); geladeira 280 litros (02).

- Laboratorio de analise sensorial — capacidade: 20 alunos; finalidade:
experimentacGes e procedimentos de analise sensorial de alimentos e bebidas; recursos
disponiveis: sala de elaboracdo equipada com Freezer de 260 L (01); fogdo em aco com 04
bocas, forno e botijdo de gas (01), geladeira duplex com capacidade de 280 L (01),
almoxarifado, sala de reunido, ambiente com dez (10) cabines de prova individuais.

O curso conta, também, com as Unidades de Produtos de Origem Vegetal e de

Processamento de Carnes e Derivados, caldeira, cAmara fria, almoxarifado para as unidades
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tratamento de &gua, secretaria de graduacédo e pos-graduacdo, refeitorio e mecanografia.

8.4. Sala de aula

Para a conducéo das aulas tedricas o curso conta com os ambientes apresentados no

Quadro 5, sendo que todos eles possuem quadro branco.

Quadro 5: Ambientes utilizados como salas de aula pelo curso

~ AREA CAPACIDADE

AMBIENTES SALA LOCALIZACAO (m?) (ALUNOS)
Dep. Ciénciae

CTAl CTAl | Tecnologia de 48 45
Alimentos
Dep. Ciéncias e

CTA?2 CTA 2 | Tecnologia de 48 45
Alimentos

Sala 10 e outras Salal0e Prédio Central 50 70

outras
Desenho Técnico Dgser)ho Sala dfa . 96 40
Técnico | Inseminagéo

Anfiteatro Anfiteatro Cen_tro de 120 120
Treinamento

Anfiteatro Anfiteatro | Prédio Central 80 80

Os equipamentos audiovisuais e outros materiais auxiliares estdo disponiveis para
uso, na conducéo 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.

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 instalagdes e servicos.

As acles de adequacdo da infraestrutura fisica vém sendo realizadas tendo em vista
as normas da NBR 9050 da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas ABNT, a qual trata

da acessibilidade a edificacbes, espago mobiliario e equipamentos urbanos, conforme
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previsto no Decreto N.° 5.296/2004 (BRASIL, 2004), levando-se em conta a proporgéo e
distribuicdo dos recursos, bem como as adaptacGes as respectivas areas.

Em termos de acessibilidade, visando atender a Norma NBR 5090 da Associagédo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), o Campus busca ofertar atendimento desde a
aplicacdo das provas do processo de selecdo (por meio de adaptacBes especificas as
necessidades da pessoa com deficiéncia), passando por seu ingresso no curso desejado e a
oferta de condigdes para que se efetive sua permanéncia na instituicao.

Procurando tornar-se acessivel a todos, 0 Campus Rio Pomba vem trabalhando para
adequar seus espagos, mobiliarios e equipamentos em toda a sua estrutura. Diante dessa
aspiracdo, passa por transformacdes estruturais que envolvem em suas obras a construcao
de rampas, elevadores, sanitarios adaptados, nivelamento de passeios. Este empreendimento
estd sendo contemplado nos projetos de arquitetura e engenharia para os prédios novos e 0s

prédios antigos estdo sendo gradativamente reformados para atender tal necessidade.

9. AVALIACAO DO CURSO

O processo de autoavaliagdo do curso estara descrito no programa de avaliacao
institucional do IF SUDESTE MG - Campus Rio Pomba. E um processo continuo com
permanente interacdo que visa ao aperfeicoamento do curso. Todo final de semestre a
Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) aplica instrumentos junto aos estudantes para
avaliacdo do desenvolvimento do curso. Os resultados sdo trabalhados juntamente com os
professores para reavaliacdo. Realiza-se também, avaliacdo com os docentes e pessoal
técnico-administrativo. Portanto, com o referido programa pode-se, todo inicio de semestre,
tracar novas metas e implementar o planejamento estratégico.

A avaliacdo institucional é uma preocupacdo constante e atividade perene no
Instituto, que visa a busca da qualidade do ensino, da pesquisa e da extensdo, como
decorréncia da procura de aprimoramento permanente do profissional, exigido pelas novas
expectativas sociais. Resulta dai a meta de perseguir a qualidade, por meio da participacao
e da autocritica, com o envolvimento da totalidade da comunidade académica, partindo do
equacionamento e identificacdo dos fatores positivos ou negativos nos desempenhos
docente, discente e administrativo para o planejamento na tomada de decisdes. Tudo isto
estd organizado e sistematizado nas diversas atividades de avaliacdo, ja existentes, em um
processo de qualificacdo implementado em todos os campi do IF Sudeste MG.

Observando a legislagdo pertinente ao assunto, encontra-se inserta nos seguintes

diplomas legais:
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0 art. 209 da Constituicdo Federal de 1988 (BRASIL, 1988);
o art. 3° e seus paragrafos e o art. 4°, da Lei 9.131/95 (BRASIL, 1995);
0 Decreto n® 9.235 de 15 de dezembro de 2001 (BRASIL, 2001);

a Lein.?9.394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB);
Estdo envolvidos na avaliacdo institucional todos os servicos prestados pela

A W

Instituicdo, nas atividades-fim (ensino, pesquisa e extensdo) e nas atividades - meio (apoio
administrativo). Nenhum setor estd excluido: perpassa desde a Direcdo Geral, seus
integrantes, até a zeladoria, conservacao e limpeza.

Assim, sdo avaliados 0s seguintes aspectos na instituicao:

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

2. naadministracio académica: adequacao dos curriculos dos cursos de graduacéo e da
gestdo de sua execucdo, adequacdo do controle do atendimento as exigéncias
regimentais de execuc¢do do curriculo, adequacgdo dos critérios e procedimentos de
avaliagcdo do rendimento escolar.

A avaliacdo, especifica para cada curso de graduacdo, leva em conta, ainda, 0s
parametros fixados pelo MEC, os exames nacionais de curso e 0s seguintes indicadores:

1. taxas de escolarizacdo bruta e liquida;

taxas de disponibilidade e de utilizacdo de vagas para ingresso;
taxas de evasao e de produtividade;

tempo médio para conclusdo do curso;

indices de qualificagdo do corpo docente;

relacdo média alunos por docente;

N g A~ WD

tamanho médio das turmas.
A avaliacédo da qualidade do curso é realizada mediante aplicacdo de questionarios aos
discentes e docentes, solicitando que pontuem os diversos topicos com notas que variam da
seguinte forma:
0 — Caso nédo tenham condicGes de responder,

1 — Péssimo,
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2 — Ruim,

3 —Regular,

4 — Bom,

5 — Otimo.

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

Especificamente em relacdo ao Tecnologia em Laticinios, serdo observados na
avaliacdo os indicadores adiante, conforme a orientacdo da Comissdo de Especialistas da
SESU/MEC:

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

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

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

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

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

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

A avaliacdo Institucional é um instrumento usado pelas IES, com o propdsito de
conhecer a imagem da instituicdo junto a seus clientes, que sdo as pessoas mais importantes
no servigo que presta. A partir da anélise dos resultados € possivel revisar o Projeto
Pedagogico, juntamente com o planejamento econémico-financeiro para poder realizar
investimentos materiais e humanos em cada setor e tragar o caminho que a instituicdo devera
sequir.

No final de cada semestre sdo disponibilizados questionarios de autoavaliagcdo aos
discentes e docentes. Essa ferramenta visa identificar os acertos e possiveis problemas, para

subsidiar propostas de solucbes que melhorem a qualidade do curso. No questionario do
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professor, sdo abordados temas como: atuacao didatica e postura profissional; infraestrutura
da instituicdo; o contexto do curso; e avaliagdo dos discentes. Ja no questionario destinado
aos discentes sdo avaliados: atuacdo didatica e postura profissional de cada professor;
infraestrutura da instituicdo e autoavaliacdo dos proprios discentes.
Finalmente, o Nucleo Docente Estruturante (NDE), composto por professores efetivos
com regime de dedicacdo exclusiva, tem como objetivo formular, implementar e
desenvolver o Projeto Pedagdgico do curso, bem como verificar sua efetiva implantacdo de
forma a garantir a qualidade do Curso.
Os estudantes do curso Tecnologia em Laticinios ndo séo inscritos e nem realizam o

exame do ENADE pois o curso ndo se enquadra, ainda, nas areas de seu ciclo avaliativo.

10. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

De acordo com Regulamento Académico de Graduacgdo em vigor, o IF Sudeste MG
expedird diploma de Tecndlogo(a) em Laticinios aos discentes que concluirem com
aprovacgdo toda a matriz curricular do curso. Serd emitido, em até 30 dias ap0s solicitagdo
do discente, historico académico que é o documento oficial, no qual constardo as disciplinas
em que o discente obtiver aprovacdo, aproveitamento ou dispensa, suas respectivas cargas

horarias, o periodo em que foram cursadas, aproveitadas ou dispensadas e a média final.

11. REFERENCIAS PARA CONCEPCAO DO PPC

BRASIL. Lei N° 3.092, de 29 de dezembro de 1956. Cria a escola agricola de Rio
Pomba, no estado de Minas Gerais, e da outras providéncias. Disponivel em:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/1950-1969/L.3092.htm

. Decreto N° 53.558, de 13 de fevereiro de 1964. Altera a denominacdo de escolas
de iniciacdo agricola, agricolas e agrotécnicas. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/CCIVIL_03/decreto/1950-1969/D53558.htm

. Decreto N° 62.178, de 25 de janeiro de 1968. Prové sobre a transferéncia de
estabelecimentos de ensino agricola para Universidades e d& outras providéncias.
Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/CCIVIL_03/decreto/1950-1969/D62178.htm

. Decreto-Lei N°1.044, de 21 de outubro de 1969. Dispde sobre tratamento
excepcional para os alunos portadores das afec¢des que indica.. Disponivel em: DEL 1044
- Planaltoplanalto.gov.brhttps://www.planalto.gov.br » ccivil_03 » decreto-lei

. Lei N°6.202, de 17 de abril de 1975. Atribui a estudante em estado de gestacéo o
regime de exercicios domiciliares instituido pelo Decreto-lei n° 1.044, de 1969, e da outras
providéncias. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1970-
1979/16202.htm

53



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

. Lei N° 715, de 30 de julho de 1969. Disp&e sobre o abono de faltas aqueles que
precisarem faltar a suas atividades civis para prestarem servi¢co militar conscrito.
Disponivel em: https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/1965-1988/del0715.htm

. Decreto N° 83.935, de 04 de setembro de 1979. Altera a denominacao dos
estabelecimentos de ensino que indica. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/CCIVIL_03/Atos/decretos/1979/D83935.html

. Decreto N° 85.587, de 29 de dezembro de 1980. Aprova 0 Regulamento para o
Corpo de Oficiais da Reserva do Exército (R/68 - RCORE) e d& outras providéncias..
Disponivel em: https://www?2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1980-1987/decreto-85587-29-
dezembro-1980-435139-publicacaooriginal-1-pe.html

. Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988. Dispde sobre o regime
juridico dos servidores publicos civis da Unido, das autarquias e das fundacGes publicas
federais. Disponivel em:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/constituicao/constituicao.htm

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

. Lei N°8.731, de 16 de novembro de 1993. Transforma as Escolas Agrotécnicas
Federais em autarquias e da outras providéncias. Disponivel em:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8731.htm

. Portaria N° 1793, de dezembro de 1994. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/portarial793.pdf

. 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

. Lei N° 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional. Brasilia, dezembro de 1996. Disponivel em:
https://www.camara.leg.br/proposicoesWeb/prop mostrarintegra?codteor=295117

. Lei N° 9.131, de 24 de novembro de 1995. Altera dispositivos da Lei no 4.024, de
20 de dezembro de 1961, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/ldb.pdf

. Resolugdo CNE/CEB N° 5/1997. Orienta para as diretrizes curriculares dos cursos
de graduacgao. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf _legislacao/superior/legisla_superior_parecer77

697.pdf

. Parecer CNE n° 776/1997. Proposta de Regulamentacdo da Lei 9.394/96.
Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/1997/pceb005_97.pdf

54



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

. Lei N° 9.795, de 27 de abril de 1999. DispGe sobre a educagdo ambiental, institui
a Politica Nacional de Educagdo Ambiental e d& 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
bésicos para a promogéo 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. DispGe sobre a Lingua Brasileira de Sinais
- Libras e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/110436.htm

. 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

. Parecer CNE/CP n° 29, de 3 de dezembro de 2002. Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educag&o Profissional de Nivel Tecnoldgico. Disponivel em
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/cp29.pdf

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

. 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 promocéo da
acessibilidade. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-
2006/2004/decreto/d5296.htm

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

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

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

. 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 promocéo da
acessibilidade. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-
2006/2004/decreto/d5296.htm

55



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

. 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

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

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

. Lei N°11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educagéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia, e da outras providéncias. Disponivel em
https://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/lei_de_criacao_0.PDF

. 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/lei/111788.htm

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

. 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

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

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

. Decreto N° 7.611, de 17 de novembro de 2011. DispOe sobre a educacao especial,
o atendimento educacional especializado e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2011/decreto/d7611.htm

. Lei N° 12.605, de 03 de abril de 2012. Determina o emprego obrigatorio da flexdo
de género para nomear profisséo ou grau em diplomas. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2012/1ei/112764.htm

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

56



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

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

. Resolucdo CEPE IF Sudeste MG N° 19, de 03 de outubro de 2012. Regulamento
de Atividades Complementares do IF Sudeste MG. Disponivel em:
http://www.ifsudestemg.edu.br/documentos-institucionais/unidades/reitoria/pro-
reitorias/ensino/graduacao/atividades-complementares/regulamento-atividades-
complementares-versao-outubro-2012_0.pdf/view

. Lei N°12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica Nacional de
Protecédo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o 83° do art.
98 da Lei N°8.112, de 11 de dezembro de 1990. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2012/1ei/112764.htm

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

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

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

. Lei n°®13.005, de 25 de junho de 2014. Aprova o Plano Nacional de Educagéo -
PNE e d& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/CCIVIL 03/ _At02011-2014/2014/1 ei/L13005.htm

. Regulamento de Mobilidade Académica Estudantil do IF Sudeste MG. 2014.
Disponivel em:
https://sistemas.riopomba.ifsudestemg.edu.br/cgg/Siscga/Cga/Up_Downloads/Regulament
0_Mob. Acd. aprovado_pelo CEPE 0 ID 0000000137 _1.pdf

. Regulamento de Emisséo de Registro e Expedicao de Certificados e Diplomas do
IF Sudeste MG. 2014. Disponivel em: https://www.ifsudestemg.edu.br/documentos-
institucionais/unidades/reitoria/pro-reitorias/ensino/documentos-gerais/expedicao-de-
diplomas/regulamento-de-registro-de-certificados-e-diplomas-alteracao.pdf/view

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

57



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

. Orientacdo Normativa N° 2, de 24 de junho de 2016. Estabelece orienta¢des sobre
a aceitagdo de estagiarios no ambito da Administracao Publica federal direta, autarquica e
fundacional. Disponivel em:
http://www.trtsp.jus.br/geral/tribunal2/ORGAOS/Min_Div/IMPOG ON_02_16.html

. Resolucdo CNE/CES N° 1, de 1 de marc¢o de 2016. Estabelece Diretrizes e
Normas Nacionais para a Oferta de Programas e Cursos de Educagao Superior na
Modalidade a Distancia. Disponivel em:
https://normativasconselhos.mec.gov.br/normativa/view/CNE_RES_CNECESN12016.pdf

?query=EaD

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

. Portaria Normativa N° 19, de 13 de dezembro de 2017. Dispde sobre os
procedimentos de competéncia do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira - INEP referentes a avaliacao de instituicdes de educacédo superior, de
cursos de graduacao e de desempenho académico de estudantes. Disponivel em:
http://www.angrad.org.br/_resources/files/_modules/files/files 677 tn 20171215170956d

c72.pdf

. Resolugdo CONSU IF Sudeste MG N° 20 de 08 de agosto de 2017. Guia
Orientador: Ac¢0es inclusivas para atendimento ao publico-alvo da educacéo especial. Juiz
de Fora 2017. Disponivel em:
https://sig.ifsudestemq.edu.br/sigrh/downloadArquivo?idArquivo=70042&key=a3eale05e
1a03d094cc8928bdeb7b722

.Decreto N° 9.235 de 15 de dezembro de 2001 . DispGe sobre o exercicio das
funcdes de regulacdo, superviséo e avaliagdo das instituicdes de educacao superior e dos
cursos superiores de graduacéo e de pés-graduacao no sistema federal de ensino.
Disponivel em: https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2015-
2018/2017/decreto/d9235.htm

. Regulamento Académico da Graduacéo do IF Sudeste MG. Juiz de Fora 2018.
Disponivel em: https://www.ifsudestemqg.edu.br/documentos-
institucionais/unidades/reitoria/pro-reitorias/ensino/graduacao/rag-versao-final-

2018.pdf/view

. Resolugdo CONSU IF Sudeste MG N° 01 de 27 de janeiro de 2021. Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) IF Sudeste MG: 2021 -2025. Juiz de Fora 2021.
Disponivel em: https://www.ifsudestemqg.edu.br/documentos-institucionais/pdi/pdi-2021-
2025/resolucao-consu-27-01-2021-pdi-2021-2025.pdf

. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
SUDESTE DE MINAS GERAIS, IF SUDESTE MG. Diretoria de Gestdo de Pessoas.
Boletim de Servigo N°14/2021. Portaria RPB-CAOF/IFSUDMG N° 398, de 17 de

58



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

setembro de 2021. Disponivel em:
<https://boletim.sigepe.planejamento.gov.br/publicacao/detalhar/79826>

. Resolucdo CEPE IF Sudeste MG N° 06, de 25 de marco de 2021. Diretrizes para
curricularizacdo da extensdo nos cursos de graduacdo do IF Sudeste MG. Disponivel em:
https://www.ifsudestemg.edu.br/documentos-institucionais/unidades/juizdefora/diretorias-
sistemicas/extensao/extensao/curricularizacao-da-
extensao/diretrizes para_curricularizao_da_extenso_final _aps_cepe 250321 2.pdf

EMBRAPA. Anuério Leite 2021. Disponivel em<ANUARIO LEITE - Agropedia brasilis -
Ainfoembrapa.brhttps://ainfo.cnptia.embrapa.br » bitstream » item> Acessado em: 12 de
novembro de 2021.

. Manual do Diploma Digital. IF Sudeste MG: Juiz de Fora 2022. Disponivel em:
https://www.ifsudestemqg.edu.br/documentos-institucionais/unidades/reitoria/pro-
reitorias/ensino/graduacao/manual diplomadigital v1.pdf

EMBRAPA. Leite em NUmeros. Disponivel em<https://www.cileite.com.br/content/leite-
numeros> Acessado em: 10 de dezembro de 2022.

. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
SUDESTE DE MINAS GERAIS, IF SUDESTE MG. Diretoria de Gestéo de Pessoas.
Boletim de Servigo N°11/2022. Portaria RPB-CAOF/IFSUDMG N° 95, de 16 de margo de
2022. Disponivel em: <
https://boletim.sigepe.planejamento.gov.br/publicacao/atos?mesboletim=3&anoboletim=6
&sequencial=11&edicaoboletim=NOR&tags=Boletim%20n°%2011%20an0%206>

______INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
SUDESTE DE MINAS GERAIS (IF SUDESTE MG). Instru¢cdo Normativa
PROEN/PROEX n° 01, de 01 de julho de 2022. Dispde sobre os procedimentos para
inclusdo de atividades de extensdo no curriculo dos cursos superiores no ambito do IF
Sudeste MG. Disponivel em: https://www.ifsudestemg.edu.br/documentos-
institucionais/unidades/juizdefora/diretorias-
sistemicas/extensao/extensao/curricularizacao-da-extensao/in_01-2022_proen_extensao_-
curricularizacao_da_extensao_assinado_assinado.pdf

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolu¢io Normativa N° 36 de 25.04.1974. Da
atribuigoes aos profissionais da Quimica e estabelece critérios para concessao das mesmas,
em substitui¢cdo a Resolu¢ao Normativa no 26. Disponivel em: <https://cfg.org.br/wp-
content/uploads/2018/12/Resolucdo-Normativa-n°-36-de-25-de-abril-de-
197466666666666.pdf>

CONSELHO FEDERAL DE QUiMICA. Resolug¢ao Ordinaria N° 1.511 de 12.12.1975.
Complementa a Resolucdo Normativa N° 36 de 25.04.1974. Disponivel em:
<https://cfq.org.br/atribuicao/resolucao-ordinaria-no-1-511-de-12-12-1975/>

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugio Normativa n° 194, de 14.04.2004.
Disciplina os dispostos nos Arts. 8° e 9° da RN no 36 de 25/04/74 e da outras

59



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

providéncias. Disponivel em: <https://cfg.org.br/wp-content/uploads/2018/12/Resolucdo-
Normativa-n°-194.pdf>

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugao Normativa N° 198, de 17.12.2004.
Define as modalidades profissionais na area da Quimica. Disponivel em:
<https://cfq.org.br/wp-content/uploads/2018/12/Resolucdo-Normativa-n®-198-de-17-de-
dezembro-de-2004.pdf>

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolucio Normativa N°257, de 29 de outubro
de 2014. Define as atribuigdes dos profissionais que menciona e que laboram na area da
Quimica de Alimentos. Disponivel em: <https://cfq.org.br/wp-
content/uploads/2018/12/Resolucdo-Normativa-n®-198-de-17-de-dezembro-de-2004.pdf>

FUNDACAO GETULIO VARGAS. O setor de laticinios no Brasil e suas interagdes com
0 comércio internacional. AnuFood Brazil. Disponivel em
<https://gvagro.fgv.br/sites/gvagro.fgv.br/files/ul15/laticinios_fgv_PT.pdf> Acessado em:
10 agosto de 2021.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Conheca
cidades e estados do Brasil. Disponivel em:
<https://cidades.ibge.qov.br/brasil/ma/panorama> Acessado em: 10 novembro 2022.

IMA - Instituto Mineiro de Agropecuaria. Produtos de Origem Animal. Disponivel em:
<http://www.ima.mg.gov.br/agroindustria/produtos-de-origem-animal#estabelecimentos-
registrados-ima>

VALVERDE, M. Estado apresenta potencial para elevar exportacdes de lacteos.
Disponivel em:<https://diariodocomercio.com.br/agronegocio/estado-apresenta-potencial-
para-elevar-exportacoes-de-lacteos/>

60



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

ANEXO 1. ESTUDO DE DEMANDA

O Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA) do IF Sudeste MG
— Campus Rio Pomba, desde a sua atuacao ainda enquanto Setor de Agroindustria do CEFET
- RP, oferta cursos na area de alimentos. Especificamente, entre os anos 2003 e 2015 ofertou
0 curso de graduacdo em Tecnologia de Laticinios e a partir de 2016 o curso de graduacao
em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios. Além disso, promoveu e ainda promove a formacao
de diversos profissionais em cursos técnicos (Técnico em Agroindustria e Técnico em
Alimentos), de graduacdo (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) e de pos-graduacgédo
(Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). A partir de 2022, iniciou
também a oferta do curso Técnico em Alimentos na modalidade a distancia.

Portanto, o DCTA vem historicamente ampliando o seu campo de atuacao no ensino
de ciéncia e tecnologia de alimentos, proporcionando a verticalizacdo do ensino e buscando
a inser¢do de cursos nos diversos niveis e modalidades de ensino, com vistas ao atendimento
as demandas da sociedade.

Assim foi que, considerando a sua trajetdria na oferta dos referidos cursos, constatou-
se a possibilidade de oferecer uma graduacdo na area na modalidade a distancia. A partir de
ponderacdes acerca do tema, entendeu-se que um curso de Tecnologia, que permitisse uma
formagdo em menor prazo, permitiria também a maior diversificacdo na oferta de cursos
pelo departamento, uma vez que as graduacdes atuais sdo bacharelados. Além disso, o
dialogo que se estabelece entre docentes e técnicos do DCTA com diversos profissionais
atuantes no mercado de alimentos, incluindo ex-alunos do departamento, também também
serviram como subsidio para se refletir sobre a oferta de um curso de tecnologia em laticinios
na modalidade a distancia, uma vez que muitas manifestacfes séo realizadas neste sentido.
Foi a partir destas reflexdes que se estabeleceu a proposta inicial de oferta do curso de
graduacdo em Tecnologia em Laticinios na modalidade a distancia e, este passou a integrar
0 Plano de Desenvolvimento Institucional.

No entanto, se faz necessario apresentar por meio de estudo a demanda para a oferta
do curso proposto. E foi considerando esta necessidade que a comissdo instituida para
Elaboracdo do Projeto Pedagdgico do curso planejou e executou tal estudo. O estudo
realizado se prop0s a, além de identificar a demanda pelo curso, também identificar
componentes curriculares e tematicas consideradas importantes por profissionais ja atuantes
no mercado, incluindo os ex-alunos, buscando a captar o que de fato se alinha ao ja proposto

NOS CUrsos presenciais e 0 que poderia ser incrementado a partir de uma nova proposta, que
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se ajusta as demandas atuais do mundo do trabalho. Desse modo, os dados obtidos
subsidiaram também a composi¢do da matriz curricular e do conteddo proposto nos
componentes curriculares, promovendo um perfil profissional convergente aos anseios
atuais da area.

Os participantes do estudo foram 45 alunos concluintes do ensino médio do IF
Sudeste MG, 45 egressos do curso de graduacdo Tecnologia em Laticinios e 173
profissionais atuantes no mercado de lacteos, com formacdes diversas. Foram elaborados
trés questionarios semi estruturados, constituidos de questdes relacionadas ao perfil e
caracteristicas socio econdmicas (género, local de residéncia e renda familiar e nimero de
membros dependentes desta renda). O questionario para os concluintes do ensino médio
continha 17 perguntas de multipla escolha e um espaco em branco onde o participante
poderia, opcionalmente, manifestar de forma dissertativa observacGes sobre o tema. Além
das questdes relacionadas ao perfil, também foi perguntado aos estudantes sobre a ocupagao
(se so estuda ou trabalha e em que area), o interesse em fazer graduacdo no IF Sudeste MG
e no campus Rio Pomba, a modalidade de ensino pretendida e a area (sendo questionado
sobre o interesse em um curso na area de laticinios). Ja o questionario destinado aos egressos
do curso de laticinios, constituido de 31 perguntas, sendo 28 de multipla escolha e 3
dissertativas, além de um espaco em branco onde o participante poderia, opcionalmente,
manifestar de forma dissertativa observagdes sobre o seu processo de formacdo. Além das
questdes sobre o perfil, questionamentos relacionados a sua trajetdria formativa no curso,
com énfase na sua percepcdo sobre conteudos curriculares de formacdo bésica e técnica,
estagio e TCC e, a sua atividade profissional atual. As 18 perguntas (13 de multipla escolha
e 5 dissertativas) do questionario destinado aos profissionais atuantes no setor lacteo,
contemplavam assuntos relativos ao perfil profissional, conhecimento geral sobre o IF
Sudeste MG e os cursos ofertados, a percepcao sobre os fatores relacionados a escolha de
uma graduagéo na area de laticinios, o nivel de importancia de contetidos de formacao basica
e técnica e o interesse por um curso da area na modalidade a distancia. Os questionarios
foram elaborados no google forms e divulgados pelos docentes e técnicos do DCTA via e-
mails e whatsapp para estudantes concluintes do ensino médio e egressos da graduacéo em
laticinios via e-mail. Ja a divulgacdo para os profissionais atuantes no setor lacteo aconteceu,
principalmente por mensagens em grupos de whatsapp. Também houve a divulgagdo da
pesquisa na pagina do IF Sudeste MG campus Rio Pomba e nas suas redes sociais.

Estudantes concluintes do ensino médio:
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Os estudantes concluintes do ensino médio eram predominantes do género feminino
(73,3%), com até 24 anos (93,4%), residentes em cidades circunvizinhas a Rio Pomba
(95,6%), especificamente na zona urbana (86,7%) e a maioria somente estuda (86,7%). As
principais faixas de renda familiar apontadas foram de até 1 salario e também de 1 a 2
salarios (53,4%), sendo dependentes desta renda de 3 a 5 membros da familia (62,6%). 64,4
% dos estudantes declararam interesse em fazer uma graduacdo no IF Sudeste MG. Os
participantes que ndo possuem interesse em fazer graduacao no IF Sudeste MG, justificam
a resposta com o fato de terem preferéncia por cursos que ndo sdo oferecidos atualmente na
instituicdo. A maioria dos participantes (56,3%) possui interesse em fazer uma graduacao na
area de laticinios e 66,7% apontaram o interesse em fazer um curso de tecnélogo em
laticinios na modalidade a distancia. Os ndo interessados no curso a distancia, manifestaram
interesse pela graduacdo na area, mas somente se fosse ofertado bacharelado a distancia
(22,2%) ou preferem o curso presencial (11,1%).

Ex-alunos dos cursos de graduacdo em laticinios do campus Rio Pomba do IF
Sudeste MG:

Os egressos participantes da pesquisa eram predominantes do género feminino
(57,8%), com idade entre 25 e 40 anos (82,1%), e oriundos majoritariamente no estado de
Minas Gerais (87,2%), principalmente em cidades circunvizinhas a Rio Pomba. Declararam
residéncia atualmente estabelecida em diferentes estados da federacdo (Sergipe, Roraima,
Sdo Paulo, Espirito Santo, Bahia, Goias e Rio de Janeiro), mas principalmente em Minas
Gerais (72,2%). Participaram ingressantes dos anos de 2003 a 2012, que concluiram o curso
entre os anos de 2006 a 2018.

A escolha pelo curso de laticinios tem como suas principais motivacdes a expectativa
de oferta de empregos (33,3%) e a influéncia familiar (20%) relacionada a imersdo em
alguma atividade relacionada a pecuaria de leite. Outras motivacdes como a influéncia de
outros egressos do curso, a crenca na facilidade de ingresso e o ja exercicio de atividade
profissional na area também foram apontadas, além da facilidade de acesso para os ja
residentes no municipio e a possibilidade de fazer um curso mais proximo a area de interesse
em um local financeiramente viavel.

A graduacdo em laticinios é indicada como a "porta de entrada” para a formacao
profissional dos estudantes, ja que 88,4% ndo haviam feito curso técnico anteriormente a
graduacdo. Em relagdo ao nivel de formacdo, as respostas apontam para uma busca pela

continuidade da qualificagcéo profissional, uma vez que apenas 37,2% serem qualificados
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somente na graduacgao em laticinios e os demais indicam terem feito outra graduag&o na area

de alimentos (14%), especializacdo na area (20,9%) ou fora dela (4,7%), mestrado na area
(25,6%), doutorado na area (14%) e doutorado fora da area (4,7%). Nota-se que parte dos
respondentes (18,6%) realizou a segunda graduacdo no curso de bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, com o objetivo principal de ampliar o campo de atuacao (75%).
A maioria dos entrevistados atua em alguma atividade relacionada a sua area de formacéo,
como: em laticinio (20,9%), industria de alimentos (11,6%), em atividade de gestdo ou
consultoria na area (11,6%), como pesquisador na area (9,3%) ou como servidor publico na
area (14%); 4,7% relata ja ter trabalhado na &rea, ndo trabalhar atualmente, mas ter a
intencdo de retornar; 7% nunca trabalhou na &rea, mas tem a pretenséo de atuar; 9,3% ja
trabalhou, mas ndo quer mais retomar; 2,3% nunca trabalhou e ndo pretende se inserir. 9,3%
ndo se identificaram com as opc¢es citadas e declaram "outro", indicando a sua atuacéo
como docente ou consultor de projetos na area.

Quando perguntados sobre a percepcdo sobre a infraestrutura que a instituicdo os
ofereceu, 0s egressos destacam como bom ou étimo o0s seguintes pontos: a impresséo geral
que o campus (80%) e o departamento (76%) transmitem, a adequacdo dos ambientes de
ensino ao favorecimento do ensino (78%), a facilidade de acesso as dependéncias do
departamento (71%), as condi¢des das salas de aula (69%), as condi¢des dos laboratérios
(67%) e as condicBes do laticinio (51%).

Em relacdo ao curso, foi questionado se a duracdo do curso foi suficiente para a
formacdo, o que foi apontado como adequado pela maioria (69,8%), embora parcela dos
respondentes tenham achado o prazo insuficiente (30,2%). Perguntou-se também sobre a
adequacdo e a importancia dos componentes curriculares de formacéo béasica e técnica. Em
relacdo aos componentes basicos, ao se solicitar a indicacdo do nivel de concordancia com
0s aspectos a seguir expostos, foram obtidos predominantemente concordancia total ou
parcial para: os componentes curriculares basicos sdo importantes para o curso e a formagao
proposta (91%), a adequacdo das ementas aos temas propostos nas disciplinas, que sao
adequados e atualizados (93%), bibliografias sdo abrangentes, diversas e atualizadas (67%),
adequagdo dos contetdos das aulas teoricas (93%), adequacdo dos conteidos das aulas
praticas (89%), adequacdo das cargas horarias das disciplinas praticas (91%) e tedricas
(91%). Os mesmos questionamentos foram realizados em relagdo aos componentes
curriculares de formacdo técnica, sendo que todos apresentaram elevado nivel de

concordéancia total ou parcial (acima de 91%).
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Para maior detalhamento sobre o impacto dos componentes curriculares na formacéo
dos egressos, foi questionado qual o nivel de importancia de cada um deles. Os resultados

sdo apresentados, em resumo, nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1: A importancia dos componentes curriculares basicos no processo de formagdo em
Tecnologia em Laticinios.

Componentes curriculares bésicos % de respostas indicgdas como muito
importante ou importante
Biologia Celular 89
Informética Bésica 78
Fundamentos de Matematica 89
Quimica Geral 100
Pratica de Quimica Geral 96
Quimica Orgénica 98
Prética de Quimica Organica 93
Estatistica e Probabilidade 96
Calculo 84
Bioquimica Geral 100
Préatica de Bioquimica 100
Quimica Analitica 100
Pratica de Quimica Analitica 93
Producéo de Textos 93
Estatistica Experimental 96
Microbiologia Geral 93
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Tabela 2: A importancia dos componentes curriculares técnicos no processo de formagéo em

Tecnologia em Laticinios.

Componentes curriculares bésicos % de respostas indicgdas como muito
importante ou importante
Quimica de Laticinios 96
Processamento de Leite de Consumo 96
Microbiologia de Leite e Derivados 96
Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados 96
Ciéncia e Tecnologia de Queijos | 96
Tecnologia de Produtos Lacteos Concentrados e
Desidratados %
Anélise Sensorial 89
Analise Fisico-Quimica de Leite e Derivados 96
Desenvolvimento de Novos Produtos 89
Inspecdo Sanitaria de Leite e Derivados 89
Tgcnologia de Creme, Manteiga e Sobremesas 96
Lécteas
Gestdo da Qualidade 89
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 89
Principios de Conservacao de Alimentos 89
Gerenciamento Ambiental 89
Higiene na Industria de Alimentos 96
Embalagens de Alimentos 96

No que se refere a adequacgéo da carga horéria total dos componentes curriculares, a
maioria dos participantes sinalizou como adequada (53,5%), embora parte deles (46,5%).
Eles apontaram a necessidade de aumento de carga horaria dos componentes que abordem
0s seguintes assuntos: qualidade, praticas de analises microbioldgicas e fisico-quimicas,
queijos, projetos, legislagdo, inspecdo, fermentados, concentrados e desidratados, leite de

consumo, gelados comestiveis, quimica do leite, instalacdo e UHT. E indicaram ser
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necessario reduzir a carga horaria de componentes que tenham os seguintes temas: inglés,
portugués, fisica e calculo.

Sobre as disciplinas optativas, embora 72,1% ndo tenham manifestado que elas
devam se tornar obrigatorias, 27,9% disseram que algumas deveriam sim, como as
que tenham temaética relacionadas a: gestdo de pessoas, gestdo do agronegdcio,
administracdo, contabilidade, nutricdo e metabolismo, biotecnologia e operagGes unitérias.

Quando perguntados sobre a qualidade na execucéo do estagio, 60,5% das respostas
foram que esta préatica é bem executada, enquanto 39,5% disse que ndo, afirmando faltam
parcerias institucionais para fomentar a politica de estagio, especialmente em grandes
empresas; deve ser melhorada a orientacdo do estudante sobre as possibilidades de estagio;
e 0 tempo de estagio executado em periodo de férias € insuficiente para entrosamento entre
empresa e estudante. Em relacdo ao trabalho de concluséo de curso, 81,4% responderam que
deve ser uma atividade obrigatoria no processo formativo.

Sobre a satisfacdo com a formacgao, 86% se dizem satisfeitos e, 0s que ndo satisfeitos
apontam como motivo a restricdo do mercado de atuacdo e a dificuldade de inclusdo dos
profissionais nos editais de concurso publico.

Os egressos manifestaram na pesquisa como pontos fortes do
curso/departamento/campus e aspectos que contribuiram para a sua formacdo: a
receptividade, com destaque para a relagdo professor-aluno; a estrutura; a dinamica nas aulas
praticas direcionadas aos processos, especialmente pela presenca do laticinio, o que
possibilita um curso bastante préatico e facilita o estagio dentro do campus; o preparo que
recebem e 0s capacitam para cursar mestrado e doutorado; a possibilidade de participacéo
em centro académico e empresa junior, projetos de pesquisa e extensao, além de eventos
internos.

No que concerne ao envolvimento enquanto estudante do curso, a maioria dos
participantes afirmaram ter sido excelente ou bom (97,7%). Empresa junior (51,2%),
iniciacdo cientifica (48,8%), monitoria (33%) e projetos de extensdo foram indicadas como
atividades que contaram com a participagdo dos respondentes.

Ao serem questionados se haviam se arrependido de terem cursado Tecnologia em
Laticinios, a maioria respondeu que nao (76,7%). Os arrependidos pela escolha apontam
como justificativa o mercado restritivo para a profissao escolhida, as poucas possibilidades
para concurso publico e a falta de valoriza¢do do profissional no mercado de trabalho que

muitas vezes esta atrelada a falta de conhecimento da sociedade sobre a profissao.
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Profissionais atuantes no setor laticinios:

Os integrantes da pesquisa com profissionais eram predominantes do género
masculino (65,5%), de todas as faixas etarias, mas principalmente entre 25 a 45 anos (73%).
Participaram profissionais de todas as regides do Brasil, residentes nos estados do Parana,
Goiéas, Rondonia, Santa Catarina, Espirito Santo, Rio Grande do Norte, Paraiba, Sdo Paulo,
Rio de Janeiro, Ceara, Amazonas, Bahia, Minas Gerais e no Distrito Federal.

Em relacdo a formacéo, dos 173 participantes, a maioria possuia no minimo ensino
médio completo (93%), parte possuia formacéo em curso técnico (45 de 173 respondentes),
inclusive em laticinios (20) ou alimentos (11). Haviam 70 graduados, dos quais 24 eram
tecnologos (11 em laticinios e 3 em alimentos) e 46 eram bacharéis (4 em laticinios e 9 em
alimentos). 61% dos graduados declararam ndo ter feito curso de alimentos ou laticinios. A
pos-graduacdo foi realizada por parte deles (55 participantes), pois 37 se especializaram (12
na area de alimentos), 11 sdo mestres (2 na area de alimentos) e 7 s@o doutores (2 na area de
alimentos). Em relacéo as atividades exercidas atualmente, a maioria atua diretamente em
laticinios como gerente (18,4%), supervisor (13,8%), encarregado (12,6%), analista (6,3%)
ou € proprietario (5,7%). Também se destacam as atividades com consultoria (12,1%),
pesquisa (4%) e cargo publico (2,9%). Outras atividades apontadas foram: producéo de leite,
representante em Orgdo ou instituicdo cuja pauta € o setor lacteo, assisténcia técnica,
administracdo e gestdo nas areas financeira, custos e operagdes, comunicagdo, coordenagao
de manutencdo e de qualidade, queijeiro, inspecdo e fiscalizacdo, instrutor e técnico de
campo, consultor técnico comercial, assisténcia juridica, venda técnica, auxiliar de
producéo, supervisdo de suprimentos, comprador de leite e fabricante ou montador de
equipamentos.

Os participantes da pesquisa exercem ou ja exerceram as suas fungdes no segmento
lacteo em empresas, instituicBes e atividades diversas inseridas no complexo agroindustrial
do leite, com atuagdo em ensino e pesquisa ou no campo, industria, comércio, servicos,
conforme pode se verificar nas Tabela 3. O tempo de atuacdo varia de 2 meses até 40 anos,

sendo que a maior parte dos respondentes declaram tempo de atuagédo entre 1 a 25 anos.
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Tabela 3: Locais onde o0s participantes exercem ou exerceram as suas atividades
profissionais.

N° Local

1 ACZP - Associacdo dos Criadores de Zebu do Planalto

2 A Fazendinha Agroecoldgica Ltda

3 Agripoint Consultoria

4 Agrodefesa

5 Agropecuéria Paraiso - Fiore

6 Alterosa Laticinios

7 Archer Daniels Midland

8 Associacdo Brasileira de Criadores de Bovinos da Raga Holandesa
9 Associagdo dos Mini Empacotadores de Goias

10 AW Faber-Castel S.A.

11 Barbosa & Marques S.A.

12 Batavo

13 Betania Lacteos

14 Bravo Fénix Industria e Comércio de Laticinios Ltda

15 Cargill

16 Castrolanda Cooperativa Agroindustrial

17 Caturiry

18 Ceres Qualidade em Agronegdcios S.A.

19 Clamalu Comércio e Representacdes Ltda

20 Coca Cola Brasil

21 Comercial de Laticinios de Natal

22 Comercio e Industria Emes Ltda

23 CONFEPAR - Cooperativas Agropecudrias do Norte do Parana
24 Cooasavi - Cooperativa Agropecuaria Mista Sdo Vicente de Minas
25 Coopatos - Cooperativa Mista Agropecuaria de Patos de Minas Ltda
26 Cooperativa Agropecuaria Centro Serrana

27 Cooperativa Agropecuaria COOPSUL

28 Cooperativa Agropecuaria de Ipanema Capil

29 Cooperativa Agropecuaria do Norte do Espirito Santo
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N° Local

30 Cooperativa Central de Laticinios do Parana Ltda
31 Cooperativa de Laticinios Capel

32 Cooperativa de Laticinios de Alfredo Chaves

33 Cooperativa de Laticinios Mimoso do Sul Ltda
34 Cooperativa dos Produtores Rurais de Minas Gerais (Itambé)
35 Cooperativa dos Produtores Rurais do Prata Ltda
36 Cruzilia

37 Danone

38 Datagro Consultoria Agricola

39 Dell Valle Mais

40 EMBRAPA

41 F.R. Consultoria para Laticinios

42 Fazenda Campestre

43 Fazenda Campo Alegre

44 Fazenda Cantéo

45 Fazenda do Tacho Queijos

46 Fazenda Roseira

47 Fazenda Sitio Novo

48 Fazenda Yby Poranga

49 Frimesa

50 Frutal Industria e Comércio Ltda

51 Global Food (Advanced Food and Technology)
52 Godiva Alimentos

53 Goiasminas Industria de Laticinios Ltda

54 Grupo Integral e iCow

55 Ideagri - Sistema para Gestdo de Empresas Rurais
56 Imbadba Laticinios

57 Industria e Comércio de Café e Queijos Lelo

58 Industria e Comércio de Laticinios Unido Ltda
59 Instituto de Laticinios Candido Tostes EPAMIG
60 Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
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N° Local

61 Instituto Mineiro de Agropecuéria
62 Ita Alimentos

63 Italia Inox

64 J.A. Agronegdcios

65 JLD Agroindustria

66 Lactalis

67 Lactec Ingredientes
68 Laticinio Abaeté

69 Laticinio Belo Vale

70 Laticinio Buba Canastra
71 Laticinio Campo Feliz
72 Laticinio Canad

73 Laticinio Caracol

74 Laticinio Chaparral

75 Laticinio Cruziliense
76 Laticinio da Serra

77 Laticinio Del Rios

78 Laticinios Dona Beja
79 Laticinio Entre Rios
80 Laticinio Fartura

81 Laticinio Godam

82 Laticinios Italac

83 Laticinios latarola

84 Laticinio Italat

85 Laticinio Lara

86 Laticinio Maraj6 de Minas
87 Laticinio Mochuara
88 Laticinio Monte Cristo
89 Laticinio Morro Alto
90 Laticinio Mutumilk
91 Laticinio Oliveira
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No Local

92 Laticinio Porto Alegre

93 Laticinio Porto Del Rei

94 Laticinio Piracanjuba

95 Laticinio Rezende

96 Laticinios Rio Pomba

97 Laticinio Santa Maria

98 Laticinio Sdo Lucas

99 Laticinio Seritinga

100 Laticinios Sérvulo

101 Laticinios Sol Brilhante

102 Laticinio Soberano

103 Laticinio Tio Don Don

104 Laticinio Tirol

105 |Laticinio Toya

106 Laticinio Tudo Bem

107 Laticinio Vianata

108 Laticinios Boa Sorte de Contendas Ltda

109 Laticinios Boreal

110 Laticinios Buritis

111 Laticinios Cortez IndUstria e Comércio

112 Laticinios Cinco Estrelas IndUstria e Comércio Ltda

113 Laticinios Escola Funarbe

114 Laticinios Ita

115 Laticinios Mania

116 Laticinios Monte Celeste

117 Laticinios Mutumilk

118 Laticinios Nazareno

119 Laticinios Paladar de Minas

120 Laticinios Paraiso

121 Laticinios Rio Pomba

122 Laticinios Scala
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No Local

123 Laticinios Serina

124 Laticinios Sertdo Jucurutu

125 Laticinios Tirolez

126 | Laticinios Village

127 LBR Lacteos Brasil S.A.

128 Ledo Alimentos e Bebidas

129 Leite Gléria

130 Leiteira Santa VVaca

131 | Leiteira Tropical A2A2

132 | Macalé Produtos para Laticinios

133 Maroca & Russo Industria e Comércio Ltda

134 Massas Del-Vale

135 | Matrix Ingredientes

136 Minas Show

137 Milkreme

138 Mococa S.A. Produtos Alimenticios

139 Nestlé

140 | Novapron JBS

141 | Nutron/Cargill

142 Parmalat

143 | Pesagro - Empresa de Pesquisa Agropecuaria

144 | Polenghi
145 | Pingo do Mula
146 | Prodap

147 | Progen Projetos, Gerenciamento e Engenharia

148 Puroleite Industrial Ltda

149 Primo Laticinios

150 | Queijaria Laguna

151 Rancho S&o Judas Tadeu

152 | Rehagro Consultoria

153 |Revista Leite Integral
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No Local
154 Rivelli Alimentos
155 Schreiber Foods

156 SEBRAE
157 | Secretaria de Agricultura de Minas Gerais
158 |SENAC

159 | SENAR (Servico Nacional de Aprendizagem Rural)
160 Sociedade Produtora de Alimentos Ltda
161 Sumidenso do Brasil Ind. Ltda

162 | Synergy Aromas

163 | Tapuio Agropecudria

164 | Tecpar Instituto de Tecnologia do Parana

165 Teixeira Laticinios

166 | Tradicdo IndUstria de Laticinios

167 Trevi IndUstria Mecéanica
168 Ultracheese

169 Universidade Federal de Lavras

170 Universidade Federal de Santa Catarina

171 | Universidade Federal de Vicosa
172 Universidade Federal do Rio Grande do Norte

173  |UTFR - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
174 | Valedourado

175 | Veneza Lacteos/Coopeavi

176 | Vigor

177 | Vilac Foods

178 | Vitalac Industria de Laticinio Ltda

179 | Yema Distribuidora de Alimentos S.A.

Em relacdo ao IF Sudeste MG, foi questionado se os profissionais conheciam a
instituicdo e, caso conhecessem, como obtiveram o conhecimento. Embora 62,1% tenham
afirmado conhecer, 37,9% nunca haviam ouvido falar da instituicdo. Dos que conheciam, a

maioria conhecia profissionais formados no instituto (28,7%), conheceram através de
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colegas que conhecem o IF (13,9%), souberam pelas redes sociais (13,9%) ou sdo
profissionais que j& estudaram no campus Rio Pomba (11,1%) ou em outro campus (6,5%).
Outras formas pelas quais tiveram conhecimento sobre o instituto foram por conhecer
estagiarios/estudantes (5,6%), funcionarios (4,6%) ou alguém residente em cidade que
possui campus (1,9%), pela pégina da internet (2,8%) e outros acessos (11%) como ter
realizado cursos de répida formacdo ou estagio ou ter recebido alguma mensagem via
whatsApp sobre o IF Sudeste MG. Especificamente aqueles respondentes que disseram ter
estudado no IF Sudeste MG, indicaram ter realizado cursos de agroindustria, graduacao em
laticinios, cursos de queijeiro e na area de gestdo industrial. Ao serem perguntados sobre a
gratuidade dos cursos do IF Sudeste MG, 70,4% disse ter esse conhecimento, ou seja, uma
parcela consideravel (29,6%) ndo detém este conhecimento.

No que concerne a oferta de cursos na area de laticinios, aos profissionais foi
perguntado que tipo de curso eles julgariam interessantes para atender as demandas atuais
do mercado. As respostas obtidas foram:

tecn6logo na modalidade a distancia: 58%
tecnodlogo presencial: 8%

bacharelado na modalidade a distancia: 7,5%
bacharelado presencial: 6,9%

técnico na modalidade a distancia: 12,6%

técnico presencial: 2,9%

N o a A~ w D oPe

néo sabe opinar: 4%
Houve o questionamento se esses profissionais julgavam haver demanda para a oferta
de um curso de Tecnologia em Laticinios na modalidade a distancia ofertado pelo IF Sudeste
MG e qual o nivel de interesse eles acreditariam haver para tal curso. As respostas obtidas
foram:

1. muito interesse: 69%

2. interesse: 24,7%

3. pouco interesse: 4,6%

4. nio havera interesse: 1,7%

Investigou-se também a opinido dos participantes em relacéo ao nivel de importancia

de alguns fatores na escolha de um curso de laticinios. Todos os fatores indicados como

opcdes foram considerados muito importantes ou importantes para a maioria (acima de
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81%). Destacaram-se como os fatores com 0s maiores percentuais de importancia: a
formacgéo dos professores (100%), a infraestrutura da instituicdo (99,4%), a relacdo da
instituicdo com o mercado (99%), o nome/fama da instituicao e a gratuidade do curso (90%).
Os demais fatores de importancia elencados foram possuir pos-graduacao na instituicao e a
sua localizacdo, a infraestrutura da cidade e a possibilidade de se fazer iniciagdo cientifica e
projetos de extensao.

Os profissionais expressaram as suas opinides sobre o nivel de importancia de
conteudos basicos e técnicos. Quimica, bioguimica, administracdo, biologia, e informatica
tiveram 0s maiores percentuais como muito importantes ou importantes (98%, 95%, 95%,
94% e 94%, respectivamente). Contetdos também apontados foram estatistica (88%), fisica
(79%) e calculo (54%). Ja em relacdo aos contetidos técnicos, todos foram considerados
"muito importantes ou importantes” em percentuais superiores a 90% (quimica de laticinios,
processamento de leite de consumo, microbiologia de leite e derivados, tecnologia de
fermentados, tecnologia de concentrados e desidratados, tecnologia de creme, manteiga e
sobremesas lacteas, tecnologia de queijos, projetos agroindustriais, analise fisico quimica de
leite e derivados, inspecdo sanitaria, desenvolvimento de novos produtos, gestdo da
qualidade, gerenciamento ambiental, embalagens para alimentos, estagio e TCC). Contetidos
indicados como importantes pelos participantes e que ndo foram dados como opg¢ao no
questionario foram: gestdo de pessoas, economia sob a 6tica de analise de mercados,
inovacdo, legislacdo em lacteos, produtos artesanais, pesquisa e desenvolvimento,
planejamento financeiro, gestdo financeira e de custos, 10T (internet das coisas), analise de
dados por BI (business inteligent) e tecnologia de aproveitamento de soro.

No campo opcional para manifestacdo sobre a pesquisa, foram constatados
comentarios muito positivos em relacdo a iniciativa da pesquisa realizada e a intencdo de
varios respondentes em ingressar no curso de laticinios na modalidade a distancia, caso o
mesmo seja oferecido. Ainda, é importante destacar que foram constatados inumeras
manifestacdes como a sugestdo de que o0 curso seja conciso e que tenha enfoque pratico, em
que sejam organizados encontros presenciais, essenciais para a formacao do profissional na
area de tecnologia em laticinios. Varios participantes destacaram a importancia deste curso
como uma oportunidade de inclusdo para muitos que hoje atuam na area e ndo possuem
condicdo de fazer uma graduacdo presencial, 0 que muitas vezes limita a ascensao
profissional por falta da titulacdo e também impede a atualizacéo.

Portanto, este estudo demonstrou que:
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a maioria dos participantes concluintes de ensino médio possui interesse em fazer
uma graduacdo na area de laticinios e apontaram o interesse em fazer um curso de

tecndlogo em laticinios na modalidade a distancia;

existe manifestacdo de satisfacao profissional pela maioria dos egressos formados no
curso presencial de Tecnologia em Laticinios, que ndo se declararam arrependidos

pela escolha do curso;

a maioria dos egressos do curso presencial de laticinios atua em alguma atividade
relacionada a sua area de formacao, seja em laticinio, outras industrias de alimentos,
em atividade de gestdo ou consultoria na area, como pesquisador ou servidor publico
na area. E ainda, a maior parte dos que nédo estdo inseridos no mercado pretendem
iniciar/retomar a atividade no setor;

a maioria dos profissionais atuantes em diversas atividades do complexo
agroindustrial do leite julgaram interessante a oferta de um curso de tecn6logo em
laticinios na modalidade a distancia e disseram acreditar que havera muito interesse

pelo curso caso ele seja ofertado pelo IF Sudeste MG.
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ANEXO 2: MATRIZ CURRICULAR

Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Laticinios

1° PERIODO

Matriz Curricular do Curso Tecnologia em Laticinios
Vigéncia: a partir de 2024
Hora-Aula (em minutos): 55 minutos

Biologia Celular 3 3 54 1,83 47,67 49,5 -
Ambientacdo em EAD e Informética Basica 3 3 54 1,83 47,67 49,5 -
Fundamentos de Matematica 2 2 36 1,83 31,17 33 -
Quimica Geral 2 3 54 16,5 33 49,5 -
Quimica Organica 2 3 54 16,5 33 49,5 -
Introducéo a Tecnolqgla} de Laticinios (16,5 2 4 7 165 495 66 165
horas de aulas extensionistas)

Fundamentos de Fisica 2 2 36 1,83 31,17 33 -

TOTAL PERIODO
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Bioquimica Geral Quimica Organica 2 1 - 13 54 16,5 33 49,5 -

Quimica Analitica Apli- | 5 iica  Geral 2 1 | -|3]| 54 16,5 33 495 -

cada

Quimica de Laticinios Biogquimica Geral 4 - - | 4 72 1,83 64,17 66 -
. Estatistica aplicada a Tec- | 4 ) | a 72 183 64.17 66 )

nologia em Laticinios

2° PERIODO

Instalagfes e Equipamen-
tos na Industria de Latici- | Fundamentos de
nios(16,5 horas de aulas Fisica

extensionistas)

Biologia Celular
Microbiologia Geral 2 2 - | 4 72 33 33 66
Biogquimica Geral

Comunicagdo Oral e Es-

- - 2 - -] 2 36 1,83 31,17 33 -
crita
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Psicologia Organizacional - 4 72 1,83 64,17 66 -
Principios de Operagdes Unitarias na| Instalagdes e Equipamen-

Indistria de Laticinios (16,5 horas de| tos na IndUstria de Latici- | 3 72 1,83 64,17 66 16,5
aulas extensionistas) nios

Processamento de Leite de Consumo L L

(16,5 horas de aulas extensionistas) Quimica de Laticinios 108 33 66 99 16,5
Microbiologia de Leite e Derivados Microbiologia Geral 108 33 66 99 -
Anélise-Fisico Quimica de Leite e De-

rivados (16,5 horas de aulas extensio-| Quimica Analitica 72 16,5 49,5 66 16,5
nistas)

Gerenciamento ambiental na Industria 66

de Laticinios (16,5 horas de aulas ex-| Microbiologia Geral 72 33 33 16,5
tensionistas)

Higiene na IndUstria de Laticinios (16,5 Microbiologia Geral 7 33 33 66 165

horas de aulas extensionistas)

TOTAL PERIODO
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4° PERIODO

Produtos lacteos UHT (16,5 horas de aulas

Processamento de Leite

o 2|1 -117]3 54 1,83 47,67 49,5 16,5
extensionistas) de Consumo
Ciénciae Tecnglogla de Queijos (16,5 horas|Processamento de Leite sl 211 |s 90 33 495 82,5 16,5
de aulas extensionistas) de Consumo
Tecnologia de Creme, Manteiga e Sobreme- Processamento de Leite
sas Lacteas (16,5 horas de aulas extensionis- q 112 |1| 4 72 33 33 66 16,5
tas) e Consumo
Tecnologia de Lacteos Concentrados e Desi-|Processamento de Leite
dratados (16,5 horas de aulas extensionistas) |de Consumo 20114 2 16,5 49,5 66 165
Microbiologia Geral 82,5
Tecnologia de Produtos LActeos Fermentados
(16,5 horas de aulas extensionistas) Processamento de Leite 2121 1]5 %0 33 49,5 16,5
de Consumo
Estatistica aplicada a 49,5 -
Andlise Sensorial Tecnologia em Latici-| 1| 2 | - | 3 54 33 16,5
nios
Nutricdo e Metabolismo (16,5 horas de aulas Bioquimica Geral ol -l 1|3 54 183 47,67 49,5 16,5

extensionistas)

TOTAL PERIODO
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Andlise-Fisico Qui-
Desenvolvimento de Produtos Lacteos (16,5 ho- | mica de Leite e Deri-
ras de aulas extensionistas) vados e 1 2|14 2 33 33 66 16,5
Andlise sensorial
o
o) Ciéncia e Tecnologia
S Queijos Especiais e Artesanais - g 2 13| -15 90 33 49,5 82,5 -
o de Queijos
i
[a ~ eg . . .
o Inspe¢do Sanitéaria de. Le.lte e Derivados (16,5 Prc_)cessamento de 3011115 90 16,5 66 82,5 16,5
horas de aulas extensionistas) Leite de Consumo
Gestdo da Qualidade na Industria de Laticinios H|g|en_e ha Industria 4 | - | -] 4 72 1,83 64,17 66 i
de Laticinios
Embalagem de Leite e Derivados Quimica de laticinios 21 -1-12 36 1,83 31,17 33 -
Projeto de Concluséo de Curso Eom_unlca(;ao Oral e -1 3] -13 36 1,83 47,67 49,5 i
scrita
s qs [o] - -
8 del_go_ da Disciplina Co ou Pré-requisito | AT | AP | AE | AS N°aulas/ | CH pre .lel a CH se CH Extensdo
o disciplina semestre | sencial | distdncia | mestral
E Empreendedorismo, Inovacdo Tecnoldgica e In-
% dustria 4.0 (16,5 horas de aulas extensionistas) ) 2 -1 54 183 47,67 49.5 16,5
Projetos e Gestéo de Laticinios - 31 -121|5 90 1,83 80,67 82,5 33
TOTAL PERIODO
TOTAL DE DISCIPLINAS OBRIGATORIAS 79 36| 19 |134| 2394 540,79 | 1670,22 2211 297
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Biotecnologia - 2 - 36 1,83 31,17 33
Probidticos na Industria de Laticinios 2 - 36 1,83 31,17 33
g ngp(;ceoEaEiscp;i?(i;:is em Ciéncia e Tecnolo- i 2 i 36 183 3117 33
E Libras - Lingua Brasileira de Sinais - 2 - 36 1,83 31,17 33
é Inglés Instrumental - 2 - 36 1,83 31,17 33
g Educacéo Inclusiva - 2 - 36 1,83 31,17 33
é Educacéo Ambiental - 2 - 36 1,83 31,17 33
% Bovinocultura de Leite - 2 - 72 33 33 66
Cooperativismo Rural - 2 - 36 1,83 31,17 33
Marketing - 4 - 72 1,83 64,17 66
Fundamentos de Logistica -- 2 - 36 1,83 31,17 33
Contabilidade Geral - 4 - 72 1,83 64,17 66
tsiilgnuigasnga do Trabalho na Industria de La- i 2 i 36 183 3117 33

Legenda:
AT: NUmero de aulas tedricas por semana
AP: Numero de aulas praticas por semana
AE: Numero de aulas extensionistas por semana
AS: Numero total de aulas (tedricas, praticas e atividades de extensao) por semana
CH Semestral: Carga horéaria semestral em horas
CH Extenséo: Carga horéaria semestral em horas de atividades de extensdo
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COMPONENTES CURRICULARES

CARGA HORARIA TOTAL (h)

Estagio curricular supervisionado

Carga horaria total do curso

Disciplinas Obrigatdrias 1914
Disciplinas Optativas (minimo) 99
Atividades Complementares 90
Trabalho de Concluséo de Curso 100
400

2900h
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ANEXO 3: COMPONENTES CURRICULARES

1° Periodo

Biologia Celular

Periodo: 1°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Componentes quimicos da célula. Estrutura e Transporte da Membrana Plasmatica.
Compartimentos Intracelulares e transporte. Metabolismo Energético. Estrutura do nucleo.
Replicacdo, Transcricdo e Traducdo. Ciclo Celular (Intérfase e Divisdo Celular).

Objetivos:
Geral: Estudo da célula, em relagdo aos aspectos morfoldgicos, bioquimicos e funcionais.
Especificos:
* Compreender a estrutura geral das células, além da organizacdo molecular, ultra-
estrutural e funcional dos diferentes compartimentos intracelulares e suas interagdes

metabdlicas.
* Compreender os processos envolvendo a divisdo celular em organismos eucariontes.
Finalmente, descrever a estrutura da molécula de DNA e sua importancia nos processos

de replicacéo, transcricao e traducao.

Bibliografia Basica:

1. ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROB-
ERTS, K. & WALTER, P. Fundamentos da biologia celular. 3.ed. Porto Alegre: Artmed,
2011.

2. LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de
bioquimica de Lehninger. Coordenacéo da traducéo de Fabiana Horn. 5. ed. Porto Alegre,
RS: Artmed, 2011. 1274 p. Titulo original: Lehninger principles of biochemistry.

3. JUNQUEIRA, L.C. & CARNEIRO,J.Biologia celular e Molecular. 9° ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2015.
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Bibliografia Complementar:

1. TORTORA, G.J., FUNKE, B.R. &amp; CASE, C.L. Microbiologia; 8° ed. Porto Alegre,
Artmed. 2005.
ROBERTS, E. &amp; HIB,J. Bases da Biologia Celular e Molecular L. 4° ed. Rio de
Janeiro, Guanabara Koogan. 2006.

2. ZARA, A., FERREIRA, H.B., PASSAGLIA,L.M.P. Biologia molecular bésica. 3° ed.
Porto Alegre, Mercado Aberto. 2003.

3. BERG, J., TYMOCZKO, J.L., Stryer, L. Bioquimica. 6° ed. Rio de Janeiro, Guanabara
Koogan. 2007.

4. BARKER, K. Na Bancada - Manual de Iniciacdo Cientifica em Laboratorio de Pesquisas
Biomédicas. Porto Alegre, Artmed. 2002.

Ambientacéo em EaD e Informética Bésica

Periodo: 1°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Concepcgdes de Educacgéo a Distancia. Legislacdo de Educagéo a Distancia. Ambiente Virtual
de Aprendizagem. Ferramentas do Ambiente Virtual de Aprendizagem. Ferramentas para
Navegacdo na Internet. Ferramentas para Busca na Internet. Metodologias em EaD. Como
Estudar na Educacdo a Distancia. Funcdes basicas do Microsoft Windows XP/Linux, criar
documentos usando o BrOffice/OpenOffice Writer, planilhas eletrénicas usando o
BrOffice/OpenOffice Calc, apresentacdes multimidia usando o BrOffice/OpenOffice Impress.
Acessar a Internet usando o Microsoft Internet. Explorer/Mozilla Firefox e acessar uma conta
de e-mail.
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Geral: Proporcionar ao estudante o conhecimento geral sobre o ensino a distancia, informando-

Objetivos:

0 sobre as ferramentas a serem utilizadas nesta modalidade de ensino. Estudar os componentes
basicos de um computador, identificar os diferentes tipos de softwares, redes e servigos
disponiveis para internet. Operar softwares.
Especificos:
* Apresentar conhecimentos bésicos para estimular a compreensao do ensino a distancia,
bem como das ferramentas a serem utilizadas nesta modalidade de ensino;

* Compreender o funcionamento do ensino virtual de aprendizagem;

* Identificar os componentes basicos de um computador: entrada, processamento, saida e

armazenamento;

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

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

* Relacionar os beneficios do armazenamento secundario de dados;

* Operar softwares utilitarios;

*  Operar softwares para escritorio.

Bibliografia Basica:

1. ALVES, Rémulo Maia; ZAMBALDE, André Luiz; SANTOS, Anderson Bernardo dos.
Ensino a distancia: aspectos tedricos e praticos. Lavras, MG: UFLA/FAEPE, [2001].
110 p.

2. BELLONI, Maria Luiza. Educacdo a distancia. 2. ed. Campinas: Autores Associados,
2001. 115 p.

3. QUINTELA, A.J. F.; ZAMBERLAN, M. F; PINTO, W. J. Ambientac&o em educa¢&o
a distancia. Porto Velho: IFRO; Cuiaba: UFMT, 2013.

4. DINIZ, A. Desvendando e Dominando o OpenOffice.org. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna. 2005

5. NORTON, P. Introduc&o & Informatica. So Paulo: Makron Books. 1996

6. CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introducdo a informatica. 8.ed. S&o Paulo:
PEARSON, 2004. 350 p. ISBN 85-87918-88-8.
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10.

Bibliografia Complementar:

ALVES, Lynn; NOVA, Cristiane (Org.). Educacéo a distancia: uma nova concep¢ao
de aprendizado e interatividade. Sdo Paulo, SP: Futura, 2003. 168 p. ISBN 85-7413-
151-2. BARRETO, Raquel Goulart (Org.). Tecnologias educacionais e educacdo a
disténcia: avaliando politicas e praticas. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Quartet, 2003. 192
p.

MAIA, Carmem. Guia brasileiro de educacéo a distancia. S&o Paulo, SP: Esfera, 2002,
199 p. ISBN 85-87293-22-2.

LITWIN, Edith (Org.). Educacdo a distancia: temas para o debate de uma nova
agenda educativa. Porto Alegre, RS: Artmed, 2001. 110 p.

MILL, Daniel; PIMENTEL, Nara Maria (Orgs.). EDUCACAO a distancia: desafios
contemporaneos. Sao Carlos, SP: EDUFSCAR, 2013. 344 p. ISBN KENSKI, Vani
Moreira. Tecnologias e ensino presencial e a distancia. 9. ed. Campinas, SP: Papirus,
2012. 157 p.

MORAN, José Manuel. A educacdo que desejamos: novos desafios e como chegar la.
4. ed. Campinas: Papirus, 2009. 174 p. (Papirus educacdo).

PLAFFENBERGER, Bryan. Dicionéario de informatica. Rio de Janeiro: Campus. 1998
GENNARI, Maria Cristina. Minidicionario Saraiva informatica. 4. ed. Sdo Paulo:
Saraiva. 2001

MANZANO, José Augusto N. G. OpenOffice.org: versdo 1.1 em portugués: guia de
aplicago. 2.ed. S&o Paulo: Erica. 2004

SILVA, M. G. da. Informética: Terminologia Bésica, WindowsXP, Word XP, Excel
XP. S&o Paulo: Erica. 2000

KISCHNHEVSKY, Mauricio; SILVEIRA FILHO, Otton Teixeira da. Introducédo a
informatica. Volume nico: modulos 1 e 2. 3. Rio de Janeiro: CECIERJ. 2005
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Fundamentos de Matematica

Periodo: 1°

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

FracOes: operacOes e representacdo decimal. Porcentagem. Razdo e proporcao.
Grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Regra de trés simples e composta.
Definicdo e representacdo grafica de funcBes (constante, afim, quadratica, exponencial e
logaritmica). Nog¢des basicas de geometria plana (area e perimetro de poligono regulares, area
do circulo e comprimento da circunferéncia) e de geometria espacial (calculo do volume de

poliedros e corpos redondos).

Obijetivos:

Geral: Compreender conceitos basicos da Matematica, aplicando-os na resolugdo de
problemas.
Especificos:

* Realizar operagdes com diferentes tipos de nimeros fracionarios;

* Reconhecer a representacdo decimal de um nimero fracionario;

* Trabalhar com problemas envolvendo o célculo de porcentagens;

* Identificar a relacdo de dependéncia entre grandezas;

* Resolver situacdes-problemas envolvendo a variacdo de grandezas, direta ou

inversamente proporcionais;
* Utilizar regra de trés em resolucéo de problemas;
* Revisar o conceito e a representacédo grafica de algumas funcdes reais;
* Calcular area e perimetro de figuras planas e determinar volumes de sélidos geométricos;

* Utilizar diferentes estratégias de resolugdes de problemas envolvendo conceitos basicos

da Matematica.

Bibliografia Basica:
1. DANTE, Luiz Roberto. Matemética: volume Unico. 1. ed. Sdo Paulo: Atica, 2009. 504
p.
2. |EZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar, 1:
conjuntos, fungdes. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. Vol. 1. 410 p.
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3. PAIVA, Manoel. Matematica Paiva: componente curricular matematica. S3o Paulo:
Moderna, 2013. Vol. 1. 304 p.

Bibliografia Complementar:

1. DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagdes: volume dnico. 3. ed. S&o
Paulo, SP: Atica, 2010. 736 p.

2. DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de matematica elementar, 9:
geometria plana. 8. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2008. 456 p.

3. DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de matematica elementar, 10:
geometria espacial, posicdo e métrica. 6. ed. Sdo Paulo: Atual, 2005. 440 p.

4. |EZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica
elementar, 2: logaritmos. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2004. Vol. 2. 198 p.

5. LIMA, Elon Lages, et al. A mateméatica do ensino médio: volume 1. 9. ed. Rio de Janeiro:
SBM, ¢2006. vol. 1. 237 p.

Quimica Geral

Periodo: 1°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Conceitos basicos de quimica. Estrutura eletronica dos atomos. Tabela periddica e propriedades
periddicas dos elementos. Ligacdo quimica. fons e moléculas. Funcdes Inorganicas. Equacdes
e reacOes quimicas. Caélculo estequiométrico. Preparo de Solucdes. Diluicdo e mistura de

solucdes. Termoquimica. Cinética Quimica.
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Objetivos: Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica geral,

relacionando-a com a &rea de alimentos, em escala industrial, preparando-o para anélise,
interpretacéo e solucdo de situacOes problema do cotidiano profissional.
Geral:
Especificos:
* Abordar os conceitos basicos da Quimica Geral relacionados a estrutura atdbmica,
formacédo de ions, tabela periodica e ligacbes quimicas;
* Reconhecer substancias i6nicas, moleculares e metélicas por meio de suas propriedades

€ USos;

* Usar a tabela periodica para reconhecer os elementos, seus simbolos e as caracteristicas

das substancias elementares;
* Reconhecer func@es inorganicas a partir de formulas moleculares, propriedades e usos;

* Efetuar célculos envolvendo concentracdo de solucdo em g/L, em mol/L, em %m/m g

%mlv;
* Efetuar célculos estequiométricos e balanceamento de equac@es quimicas;

* ldentificar transformacGes endotérmicas e exotérmicas e entender que para cada

transformac&o quimica existe um valor de energia associado;

* Identificar fatores que afetam a velocidade das reagcdes quimicas.

Bibliografia Bésica:
1. ABROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTENB. E. Quimica, a ciéncia central. 9. ed.
Séo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2007. 972 p.
2. ROZEMBERG, I. M. Quimica Geral. 1.ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2002. 676p.

3. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. v. 1. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil,
1994. 621 p.
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Bibliografia Complementar:

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

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

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

4. SARDELLA, Antonio; MATEUS, Edegar. Curso de quimica: quimica geral. 5. ed.
S4o Paulo: Atica, 1987. Vol. 1. 336 p.

5. RUSSELL, J. B. Quimica Geral, v. 2. 2 ed. S30 Paulo: Pearson Education do Brasil,
1994. 623 — 1268 p.

Quimica Organica

Periodo: 1°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Nomenclatura sistematica basica dos compostos organicos. Diferencas estruturais das funcdes

organicas, suas propriedades e principais reagdes quimicas, direcionadas para bioquimica geral.

Objetivos:

Geral: Entender as propriedades fisico-quimicas das moléculas, suas interacGes
intermoleculares e funcdes organicas, compreendendo as reacdes bioldgicas.

Especificos: Identificar as diversas fun¢des organicas, correlacionando com as caracte-
risticas estruturais e propriedades fisico-quimicas das moléculas.

Diferenciar os tipos de rea¢fes organicas.
Bibliografia Bésica:

1. MORRISON, R. T.; BOY, R N. Quimica Organica. 13. ed. Lisboa, Portugal: Fundacéo
Calouste Gulbenkian, 1996.

2. SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 10. ed. v.1. Tradu¢do Whei
Oh Lin. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

3. SOLOMONS, T.W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 10. ed. v. 2. Rio de Janeiro:
LTC, 2013.
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Bibliografia Complementar:

1. ALLINGER, N. et al. Quimica Orgéanica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC Editora, 1976.

2. SARDELLA, A.; MATEUS, E. Curso de quimica: quimica organica. 8. ed. v.3. Séo
Paulo: Atica, 1991.

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

4. BARBOSA, L. C. A. Introducéo a quimica organica. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2004.

5. BRUICE, P. Y.. Quimica orgénica. 4. ed. v. 1. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

Introducéo a Tecnologia de Laticinios

Periodo: 1°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de laticinios. Mercado de trabalho e perspectivas. Avaliacao
do desenvolvimento do setor de lacteos. Composicdo do leite e fatores que influenciam na
composicdo; Cadeia leiteira; Conceitos basicos: unidades de conversdo, calculos de
concentracdo, balanco de massa. Acompanhamento de tecnologias usadas na producdo de
derivados lacteos. Exposicdo de convidados (alunos, ex-alunos, professores e profissionais da|
area). Palestras. Discussdo de artigos. Relagbes Etnico-raciais. Historia e Cultura Afro-

brasileira e Indigena. Ac¢des de Extensdo

Obijetivos:
Geral: Introduzir o educando as principais praticas laticinistas.
Especificos:
* Conhecer o mercado de lacteos;
* Entender as possiveis reas atuacao do profissional laticinista formado;

* Conhecer os componentes do leite, reconhecer as estruturas dos mesmos, bem fatores

que influenciam nas suas concentragoes;

* Entender a cadeia de producéo de leite e derivados e compreender a importancia de cada|

etapa.
* Entender a importancia da qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite;

*  Obter conhecimento basico para dar suporte nas disciplinas subsequentes do curso.
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Bibliografia Basica:

FIL/IDF. The World Dairy Situation 2021. Disponivel em: https:/fil-idf.org/world-
dairy-situation-report-2021/. Acesso em de mar¢o de 2023.

CANAL RURAL. Fao: Mercado de Lateos em 2020. Disponivel em:
https://www.canalrural.com.br/noticias/pecuaria/leite/no-brasil-mercado-lacteo-busca-
recuperacao-em-2023/. Acesso em margo de 2023.

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.

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

- ALAIS, C. Ciencia de la leche principios de técnica lechera. 4. ed. Barcelona: Reverté,

- WALSTRA, P; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A.; JELLEMA, A., van BOEKEL,M.A.J.S.

Bibliografia Complementar:
BRASIL, Instrucdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018, Diéario oficial da|
Unido 30/11/2018. Disponivel em: https://www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/52750137/do1-2018-11-30-instrucao-
normativa-n-76-de-26-de-novembro-de-2018-527498941N%2076. Acesso em marcgo de
2023;

BRASIL, Instrucdo Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018, Diéario oficial da|
Uni&o 30/11/2018, secdo 1, pagina 10. Disponivel em: https://www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/52750141/do1-2018-11-30-instrucao-
normativa-n-77-%20de-26-de-novembro-de-2018-52749887. Acesso em marco de
2023.

2003, 873p.
Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 2001, 730p.

PEREDA, Juan A. Ordéfiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem
animal. Traducéo: Fatima Murad. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.
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Fundamentos de Fisica

Periodo: 1°

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Calor e 12 Lei da Termodinamica; Teoria Cinética dos gases. Segunda Lei da Termodinamica.

Obijetivos:
Geral: Conhecer e compreender as teorias fisicas nas atividades propostas pela disciplina, com
0 proposito de analisar e identificar suas aplicagbes em seu cotidiano e nos avangos
tecnoldgicos, conscientizando-se de sua relevancia para o exercicio pleno de sua cidadania,
para 0 mundo do trabalho e para a continuidade de sua vida académica.
Especificos:
* Buscar junto ao aluno a compreensdo e utilizacéo de defini¢bes e conceitos em situacdes-

problema que envolva o uso das ferramentas da fisica;

* Fazer com que o aluno seja capaz de resolver problemas de modo sistemético e
organizado, bem como apresentar seus resultados de modo consistente;

* Proporcionar ao discente uma boa familiarizacdo com a linguagem cientifica da Fisica;

* Estabelecer relacbes entre a Fisica e suas aplicacbes na tecnologia em laticinios,
buscando, assim, significados e novos conhecimentos que contribuam para o perfil dos

alunos no Curso de Graduacdo em Laticinios, na modalidade a distancia.

Bibliografia Basica:

1. HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica:
mecénica: volume 1. 10. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2018. vol. 1. 327 p.

2. HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos da fisica:
volume 2: gravitacdo, ondas e termodindmica. Tradugdo e revisdo técnica: Ronaldo
Sérgio de Biasi. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. vol. 2. 282 p.

3. TIPLER, Paul A. Fisica: para cientistas e engenheiros: volume 1: mecanica, oscilacdes e
ondas, termodinamica. Tradugdo Horéacio Macedo. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
Vol. 1. 651 p.
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Bibliografia Complementar:

1. NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de fisica bésica, 1: mecanica. 4. ed. rev. Sdo Paulo:
Ed. Edgard Blucher, 2002. 328 p.

2. SHIGEKIYO, Carlos Tadashi; YAMAMOTO, Kazuhito; FUKE, Luiz Felipe. Os
alicerces a fisica 1: mecénica. So Paulo, SP: Saraiva, 1988. 352 p

3. PENTEADO, Paulo Cesar M.; TORRES, Carlos Magno A. Fisica: ciéncia e tecnologia:
volume 1. 1. ed. Séo Paulo: Moderna, 2005. 230 p.

4. PENTEADO, Paulo Cesar M.; TORRES, Carlos Magno A. Fisica: ciéncia e tecnologia:
volume 2. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005. 214 p.

5. MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Curso de fisica: volume 1. S&o Paulo, SP:
Scipione, 2012. vol. 1. 400 p.

Bioquimica Geral

Periodo: 2°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Estruturas quimicas, propriedades e fungdes bioldgicas de aminoacidos, peptideos,
proteinas, enzimas, carboidratos, lipideos, acidos nucléicos e vitaminas. Catabolismo de

carboidratos.
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Obijetivos:
Geral:
e Possibilitar o conhecimento geral sobre bioquimica.
e Diferenciar estruturas quimicas, compreender as propriedades e as fungdes biologicas
das biomoléculas.

e Estudar as etapas bioquimicas do catabolismo de carboidratos.

Especificos:
e Introduzir conhecimentos tedricos e praticos sobre bioquimica, contribuindo para a
compreensdo das propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas das biomoléculas;
« Enfatizar a relacdo entre as estruturas quimicas e fungdes bioldgicas das biomolé-
culas;
e Tornar possivel o conhecimento e a compreensdo das principais vias metabolicas,

principalmente a via catabdlica dos carboidratos.

Bibliografia Bésica:
1. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2010.
2. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de
Lehninger. Traducdo de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2014.
3. MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guana-
bara Koogan, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. MOREIRA, F. M. S.; SIQUEIRA, J. O. Microbiologia e bioquimica do solo. 2. ed.
atual. e ampl. Lavras: Ed. UFLA, 2006.

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

3. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica ilustrada. 2. ed. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1996.

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

5. VIEIRA, E. C.; GAZZINELLLI, G. I.; MARES-GUIA, M. Bioquimica celular e biolo-
gia molecular. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2002.

Quimica Analitica Aplicada

Periodo: 2°
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Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Erros: Tipos de erros em Quimica Analitica. Precisdo e exatiddo. Limites de
confianca. Métodos estatisticos de tratamento de dados. Equilibrio quimico, Constante de
equilibrio, Deslocamento de equilibrio. Equilibrio iénico: acido — base. Aspectos adicionais
dos equilibrios aquosos: pH e pOH. Produto de solubilidade. VVolumetria de Neutralizacao,

Precipitacdo, Oxirreducdo e Complexacdo. Analise qualitativa.

98



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

Obijetivos:
Geral:
Proporcionar ao estudante conhecimentos sobre quimica analitica, relacionando-a com a area
de alimentos, em escala industrial, preparando-o para analise, interpretacao e solucéo de
situacOes problema do cotidiano profissional.
Especificos:

* Introduzir os conceitos fundamentais da quimica analitica;

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

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

* Relacionar e interpretar os valores das constantes de ionizacdo, Ka e Kb, a forca dos
acidos e bases; Calcular a constante de equilibrio ou concentragdo em mol/L ou grau
de ionizacdo dos eletrolitos fracos, utilizando a expressdo da lei de dilui¢do de Ostwald;

* Determinar pH e pOH a partir dos valores das concentracbes em quantidade de matéria
de H30+ e OH-;

* Determinar o valor de KPS pelo valor do coeficiente de solubilidade da substancia e
vice-versa; Equacionar, classificar e prever reacfes quimicas de interesse analitico;

* Compreender e diferenciar uma analise quimica qualitativa de uma quantitativa;

* Aplicar diferentes técnicas analiticas na determinacdo e quantificacdo de ions;

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

* Determinar a concentragdo de um determinado reagente através da técnica

titulométrica.

* Preparar e padronizar solugdes.

Bibliografia Basica:
1. HARRIS, Daniel C.; LUCY, Charles A. Analise 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. S3o Paulo: Mestre Jou, 1981.
665 p.
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Bibliografia Complementar:
ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica. Porto Alegre, RS: Bookman, 2003.
EWING, G. W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. v. 1. Edgard Blucher. 1972.
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. LTC. 6.ed. 2005.
BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Sdo Paulo: Edgard
Blucher. 3a Edig&o. 2001.

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

Eal A

Quimica de Laticinios
Periodo: 2°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Leite: aspectos histdricos, culturais, sociais, econdmicos e nutricionais. Definigdes de
leite e aspectos legais relacionados. Sintese dos componentes lacteos e ejecdo do leite.
Composicédo e as causas de variacdo. Estudo da composicdo quimica do leite: agua, lactose,
lipideos, proteinas, sais minerais e vitaminas. Principais reagdes de ocorréncia com 0s
componentes quimicos do leite relacionados ao armazenamento e ao processamento.

Propriedades fisico-quimicas do leite.
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Geral: Conhecer e compreender: a importancia do leite, a sua origem, as defini¢des, 03

Obijetivos:

componentes quimicos e seus processos de sintese e as principais reacdes a que estdo sujeitos,
0 mecanismo de ejecdo e as propriedades fisico-quimicas do leite, relacionando todo o
conhecimento quimico basico com as condutas adotadas processamento industrial de leite ¢
derivados.
Especificos:
* Conhecer os aspectos historicos e de importancia do leite para a sociedade;
* Conhecer as defini¢cbes para leite sob os diferentes pontos de vista;
* Conhecer o mecanismo de sintese dos componentes do leite;

* Conhecer o mecanismo de ejecéo do leite;

* Conhecer os componentes do leite, reconhecer as estruturas quimicas, compreender as

principais reacGes as quais eles sdo susceptiveis no armazenamento e processamento
* Conhecer as causas de variagcdo da composicao do leite;

* Conhecer as propriedades fisico-quimicas do leite, especialmente as que sao relacionadas

ao reconhecimento da identidade e qualidade do leite;

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

tecnologia e o processamento de leite e derivados.

Bibliografia Basica:
1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 2. ed. Vicosa(MG): Ed. UFV,
2001. 416 p.
2. FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9. ed. S&o Paulo, SP:
Atheneu, 1996. 307 p.

3. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. S&o
Paulo: Varela, 2001. 143 p.
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Bibliografia Complementar:

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

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

3. 3. LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L., COX, Michael M.
Lehninger: principios de bioquimica. Coordenacdo da traducdo Arnaldo Ant6nio
Simdes; Wilson Roberto Navega Lodi. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006. 1202 p.

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

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

Estatistica aplicada a Tecnologia em Laticinios
Periodo: 2°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Estatistica Descritiva. Populacdo e amostra. Introducdo a estatistica inferencial. Teste
de hipdtese para média. Planejamento de experimentos. Principios basicos da experimentacao.
/A técnica da andlise de variancia. Delineamentos experimentais. Procedimentos para
comparacOes multiplas: teste Tukey, SNK, Duncan e Dunnett. Experimentos fatoriais.

Regressdo linear.

Objetivos:
Geral: Fornecer ao estudante conceitos e ferramentas estatisticas para a analise de dados
experimentais e interpretacdo de resultados.
Especificos:

* Representar, organizar, interpretar, analisar dados estatisticos de amostras ou

populagdes;
* Planejar, executar, analisar, interpretar e discutir resultados obtidos em experimentos.
* Aplicar técnicas e testes estatisticos na area de Tecnologia de Laticinios.

* Utilizar softwares estatisticos para analise de experimentos.
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Bibliografia Basica:

1. MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica bésica. 8 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
540p.

2. PIMENTEL GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. 152 Ed., Livraria Nobel
S.A., Sdo Paulo. 451p. 2009

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

Bibliografia Complementar:

1. FARIAS, AA.; SOARES, J.F.; CESAR, C.C. Introducfo & Estatistica. LTC Editora.
2.ed. Rio de Janeiro. 2003. 339p.
MORETTIN, L.G. Estatistica Basica — Inferéncia. v. 1. Sdo Paulo: Makron Books, 2000.
VIERIA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. 185 p.

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

5. MELLO, M. P.; PETERNELLI, L. A. Conhecendo o R: uma visdo mais que estatistica.
Vigosa: Editora UFV, 2013. 222p.

InstalacBes e Equipamentos na Industria de Laticinios

Periodo: 2°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Estrutura industrial. Energia, iluminagdo e gerenciamento de energia. Vapor.
Refrigeragdo. Agua. Efluentes Industriais. Tubulagdes e bombas. Ar comprimido. Trocadores
de calor. Centrifugas. Concentradores e secadores. Ultrafiltradores. Homogeneizadores. A¢oes,

de Extensao.
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Obijetivos:

Geral: Fornecer ao estudante conhecimentos basicos sobre instalacdes e equipamentos para
atuacdo profissional na &rea de tecnologia em laticinios.

Conhecer as principais caracteristicas e especificacbes dos materiais e das instalacGes
industriais para laticinios, identificando suas principais caracteristicas, propriedades e design
em funcdo das caracteristicas da matéria prima alimenticia e dos requerimentos dos processos
industriais. Conhecer os materiais e equipamentos das instalagcdes industriais e saber como
utiliza-los.

Especificos:

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

industriais.

* Conhecer os materiais e equipamentos das instalagdes industriais e saber como utiliza-los.

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. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284 p.

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

Bibliografia Complementar:

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

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

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

4. PEREDA, Juan A. Orddfiez et al (Org.).. Tecnologia de Alimentos, v1 — Alimentos de
Origem Animal. Editora Artmed. 2005.

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

Periodo: 2°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

A disciplina de Microbiologia Geral aborda a histéria, abrangéncia e desenvolvimento
da microbiologia, os constituintes e os processos celulares com destaque para o estudo de
estrutura, ultraestrutura, fisiologia e genética das células e sua correlagdo com 0s processos,
celulares envolvendo bactérias, virus e fungos, estabelecendo suas caracteristicas especificas,

sua importancia e seu controle.

Objetivos:
Geral: Permitir ao educando o conhecimento das caracteristicas dos microrganismos bem como
das principais praticas adotadas no laboratorio de microbiologia.
Especificos:
* Entender a estrutura e organizacdo geral das células procariotas e eucariotas;

* Conhecer a estrutura do microscOpio Optico, preparar e analisar células

microscopicamente;

* Entender o funcionamento da célula procariota (fisiologia, genética e regulacdo do

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

* Utilizar os processos de desinfeccdo e esterilizacdo de materiais e ambiente e

proporcionar destino adequado ao material bioldgico;
* Realizar as técnicas de cultivo e identificagdo de micro-organismos;

* Conhecer as praticas microbioldgicas utilizadas rotineiramente em laboratérios de

microbiologia e preparar o estudante para a condugdo de trabalhos nesta &rea.

Bibliografia Bésica:
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
aplicac0es. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 2012. vol. 1. 524 p.
3. TORTORA, G. J.,, FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiologia. 12.ed. S&o Paulo:
Artmed, 2017, 935p.
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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. Traducao de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
1298 p.

4. PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplica¢des: 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 anélise
microbioldgica de alimentos. 2. ed. rev e ampl. Sao Paulo: Varela, 2001. 317 p.

Comunicacéo Oral e Escrita

Periodo: 2°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:

Comunicacéo e leitura. Tipos textuais: descritivo, narrativo, dissertativo e explicativo.
Compreensdo e producdo de textos criticos, analiticos e reflexivos. NocGes de gramaética €
funcbes da linguagem. Textos técnico-cientificos. Projetos de pesquisa, posteres, resumos,
artigos e monografias. Relatorios técnicos. Partes do texto técnico-cientifico: elementos pré-
textuais, textuais e pos-textuais. Planejamento de apresentagdes orais. Principios e técnicas de|

falar em publico. Noc¢bes de oratdria.
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Geral: Compreender o uso da lingua portuguesa capaz de gerar textos técnico-cientificos

Obijetivos:

integrando o mundo do trabalho em sociedade.
Especificos:
* Capacitar para o uso da lingua portuguesa no exercicio da profissdo, por meio da
interpretacdo textual e da producéo de géneros textuais proprios da area de formacao;
* Capacitar para o uso da lingua portuguesa no exercicio da profissdo, por meio da
interpretacdo textual e da producdo de textos e relatérios de acordo com a area de
formacéo;
* Compreender a lingua portuguesa como instrumento de comunicagdo e interagdo, com
énfase na area de formacéo;
* Preparar textos técnico-cientificos e relatorios;
* Compreender técnicas de comunicacdo oral,

* Preparar e realizar apresentacdes orais.

Bibliografia Bésica:

1. FAULSTICH, E.L. de J. Como ler, entender e redigir um texto. 27. ed. Petropolis, RJ:
Vozes, 2014. 140 p. ISBN 978-85-326-0608-2.

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

3. OLIVEIRA, J.P.M. de; MOTTA, C.A.P. Como escrever textos técnicos. 2. ed. rev.
atual. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, c2012. 107 p. ISBN 978-85-221-1203-6.

4. VANOYE, F. Usos da linguagem: problemas e técnicas na producio oral e escrita.
Coordenacdo: Haquira Osakabe. 8. ed. Sdo Paulo, SP: Martins Fontes, 1991. 243 p. ISBN
85-336-0022-4.

Bibliografia Complementar:

1. CARNEGIE, D. Como falar em publico e influenciar pessoas no mundo dos
negdécios. Traducdo de Carlos Evaristo M. Costa. 3. ed. Rio de Janeiro: Record, c1962.
222 p. Titulo original: The quick and easy way to effective speaking.

2. ABREU, A.S. Curso de redacéo. 12. ed. Sao Paulo, SP: Atica, 2012. 168 p. ISBN 978-
85-08-09138-6.

3. FARACO, C. A. Lingua portuguesa: pratica de redacdo para estudantes
universitarios. 13. ed. Pe

4. tropolis, RJ: Vozes, 2012. 383 p. ISBN 978-85-326-0263-3.

5. GIL, A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 175p.
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3° Periodo

Psicologia Organizacional

Periodo: 3°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Introducdo a Psicologia. Fundamentos do comportamento organizacional e o significado do

trabalho. Temas de comportamento organizacional aplicados a area de laticinios.

Objetivos:

Geral: 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 0
desenvolvimento de habilidades socioemocionais e relacionais necessarias para suas futuras
experiéncias profissionais.
Especificos:

* Discutir as tendéncias e transformacgdes no mundo do trabalho e o significado do trabalho

a partir da perspectiva da psicologia;
* Apresentar os desafios na transicdo para o mercado de trabalho e as habilidades

socioemocionais necessarias;

* Caracterizar as estratégias de preparacdo para 0 mercado de trabalho na area de

alimentos.

Bibliografia Bésica:

1. BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Psicologia aplicada & administracéo de empresas:
psicologia do comportamento organizacional. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011.

2. GONDIM, Sénia Maria Guedes et al. Evidéncias de Validacio de uma Medida de
Caracteristicas Pessoais de Regulacdo das Emocdes. Psicologia, Reflexdo e Critica,
V. 28, n. 4, p. 659-667, 2015. Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0102-
79722015000400004&Ing=pt&nrm=iso

3. GONDIM, Sénia Maria Guedes. Perfil profissional e mercado de trabalho: relacio
com a formacao académica pela perspectiva de estudantes universitarios. Estudos
de Psicologia, v. 7, n. 2, p. 299-309, 2002. Disponivel em
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http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci arttext&pid=S1413-
294X2002000200011&Ing=pt&nrm=iso.

Bibliografia Complementar:
1. ROBBINS, Stephen P; JUDGE, Timothy A; SOBRAL, Filipe. Comportamento
organizacional. Traducdo de Rita de Cassia Gomes. 14. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson
Prentice Hall, 2010. 633 p.

2. SANTANA, Vitor Santos; GONDIM, Sénia Maria Guedes. Regulag&o emocional,
bem-estar psicoldgico e bem-estar subjetivo. Estudos de Psicologia, v. 21, n. 1, p. 58-
68, 2016. Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1413-
294X2016000100058&Ing=pt&nrm=iso

3. SPECTOR, Paul E. Psicologia nas organizacdes. Traducao Cid Knipel Moreira, Célio
Knipel Moreira. 2. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2006. 640 p.

4. GONDIM, Sénia Maria Guedes; MORAIS, Franciane Andrade; BRANTES, Carolina
dos Anjos Almeida. Competéncias socioemocionais: fator-chave no
desenvolvimento de competéncias para o trabalho. Revista Psicologia, Organizacfes
e Trabalho, v. 14, n. 4, p. 394-406, 2014. Disponivel em
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1984-
66572014000400006&Ing=pt&nrm=iso

5. PATUITTI, Gabriel H. O. B.; NUNES, Ribeiro; MAKISHI, Fausto; SILVA, Vivian
Lara; SILVA, Mariana Campos Granado. Soft e hard skills na formagéo da
engenharia de alimentos: a experiéncia de profissionais inseridos no mercado de
trabalho. Anais do XXII SEMEAD, novembro 2019. Disponivel em
https://login.semead.com.br/22semead/anais/arquivos/960.pdf

6. PricewaterhouseCoopers Brasil. Prepare-se hoje para a forca de trabalho do futuro.
Séo Paulo: PWC. Disponivel em
ttps://www.pwc.com.br/pt/estudos/servicos/consultoria-negocios/2019/prepare-se-
forca-trabalho-futuro-19.pdf

7. RODRIGUES, Ana Paula Grillo; GONDIM, Sénia Guedes. Expressio e regulacio
emocional no contexto de trabalho: Um estudo com servidores publicos. RAM, REV.
ADM. MACKENZIE, 15(2), 38-65, 2014

Principios de Operagdes Unitarias na Industria de Laticinios

Periodo: 3°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatéria
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Ementa:

Principios basicos de operacdes unitarias na industria de laticinios. Conservagdo de
massa, energia e quantidade de movimento. Equipamentos e operagdes de transporte de fluidos.
Perda de carga. Geracgdo de vapor. Trocadores de calor. Evaporacao e evaporadores. Secagem.

Centrifugacdo. Nogdes de refrigeracao.

Objetivos:

Geral: Fornecer ao aluno informag6es que o habilite a compreender os mais variados principios
de operacdes unitarias.
Especificos:

* Definir a abrangéncia do conceito de opera¢des unitarias na inddstria de Laticinios.

* Comparar a aplicacdo dos conceitos tedricos e mostrar as vantagens e desvantagens de

cada operacao.
* Desenvolver o raciocinio criativo no sentido de encontrar a melhor solucéo para um dado

problema, buscando o equilibrio entre o trindbmio: homem-maquina- producéo.

Bibliografia Bésica:

1. MEIRELLES, A. J. A. (Org.) et al. Operagdes unitarias na inddstria de alimentos:
volume 1. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2019. 562 p.

2. MEIRELLES, A.J. de A. (Org.) et al. Operagdes unitarias na indGstria de alimentos:
volume 2. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2019. 484 p.

3. TERRON, L. R. Operacdes unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros:
fundamentos e operacdes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de Janeiro, RJ: LTC,
2019. 589 p.

Bibliografia Complementar:

1. OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o Paulo,
SP: Manole, 2006. 612 p.

2. EARLY, Ralph (Ed.). The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998. 446 p.

3. FARRAL, Arthur W. Engineering for dairy and food products. 2. ed. New York: Rob-
ert E. Krieger Publishing, c1963. 700 p.

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

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

Periodo: 3°

Carga Horaria: 99 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

A importancia cultural, social, econémica e nutricional do leite. Sintese dos
componentes lacteos e ejecdo do leite. Composicao e as causas de variacdo. As propriedades
fisico-quimicas do leite. Boas praticas agropecudrias e a obtencdo higiénica do leite. Coleta,
recepcdo, armazenamento do leite cru. Processamento de leite pasteurizado e UHT.
Processamento de leite com sabores. Principais equipamentos utilizados no processamento de
leite de consumo e os procedimentos de higienizacdo. Controle de qualidade do leite. Aspectos|
legais relacionados a producéo do leite na propriedade rural e ao seu processamento. Ac¢des de

Extensao

Obijetivos:

Geral: Conhecer e compreender: a importancia do leite, 0s seus componentes quimicos e seus
processos de sintese; 0 mecanismo de ejecdo e as propriedades fisico-quimicas do leite; os
aspectos técnicos e legais para producéo de leite na propriedade rural e para a sua transformacéo
em leite para consumo humano.
Especificos:

* Conhecer os aspectos historicos e de importancia do leite para a sociedade;

* Conhecer o mecanismo de sintese dos componentes do leite;

* Conhecer o mecanismo de ejecéo do leite;

* Conhecer os componentes do leite, reconhecer as estruturas quimicas e as causas de
variacdo da composicao do leite;

* Conhecer as propriedades fisico-quimicas do leite, especialmente as que sao relacionadas

ao reconhecimento da identidade e qualidade do leite;

* Conhecer o0s principais instrumentos normativos e compreender 0s principais critérios e
procedimentos neles estabelecidos para a produgéo de leite de qualidade;

* Conhecer e compreender as principais etapas para processamento de leite de consumo,
incluindo-se o conhecimento sobre os principais equipamentos e operagdes utilizadas nos

processos.
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Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

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

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

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

Microbiologia do Leite e Derivados

Periodo: 3°

Carga Horaria: 99 horas

Natureza: obrigatoria
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Ementa:

Introducdo a microbiologia do leite e derivados - importancia e aspectos historicos.
Fatores intrinsecos, extrinsecos e implicitos que afetam o desenvolvimento de microrganismos
no leite. Ecologia microbiana em leite e derivados. Microrganismos frequentemente associados,
a leite e derivados. Biodeterioracdo de leite e derivados. Biofilmes. Esporos bacterianos.
Doengas de origem alimentar. Doengas veiculadas pelo consumo de leite e derivados
contaminados com microrganismos patogénicos. Intoxicacgdes e infecgfes de origem alimentar.
Patogénese das infeccBes alimentares. Principais bactérias laticas. Fermentacao latica. Culturas
microbianas utilizadas na industria de laticinios. Métodos rapidos de analise microbioldgica de
alimentos. Classificagdo 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. Determinacdo e pesquisa das principais bactérias patogénicas
veiculadas por leite e derivados. Amostragem e legislacdo - padr@es microbioldgicos para leite

e derivados.

Obijetivos:
Geral: Conhecer os principais microrganismos contaminantes do leite e derivados e entender
como controla-los e identifica-los.
Especificos:
* Estudar os fatores que afetam a multiplicacdo microbiana no leite e derivados; estudar g
ecologia microbiana do leite e derivados;
* Caracterizar os microrganismos relacionados ao leite e derivados (deterioradores,
patogénicos, bactérias laticas e probioticos);
* Conhecer as principais formas para o controle microbioldgico de alimentos;
* Entender a microbiologia de processos na industria de laticinios e as formas de
processamento utilizadas para a conservacao de leite e derivados; e,
* Conhecer e executar as metodologias para deteccdo de microrganismos no leite e

derivados.
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Bibliografia Basica:

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

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

3. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A; TANIWAKI, M.H.; GOMES,
R.AR.; OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de andlise microbioldgica de
alimentos e agua. 5.ed. Sdo Paulo: Blucher, 2017, 560p.

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

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

Anélise Fisico-Quimica do Leite e Derivados

Periodo: 3°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Normas de seguranga em laboratorio de analise fisico-quimica de leite e derivados. Principios
de gestdo da qualidade em laboratdrio e os principais conceitos analiticos. Qualidade da agua
utilizada em laboratdrio. Limpeza e cuidados com as vidrarias e equipamentos. Aspectos
Preparo e Padronizacdo de Solugdes. Amostragem e preparo de amostra. Composicéo
centesimal. Os principais métodos oficiais e de referéncia para analise de leite e derivados.
Métodos répidos e alternativos em leite e derivados. Resultados analiticos: expressdo e
interpretagdo. Os instrumentos normativos na area de leite e derivados e a sua relagdo com a

analise fisico-quimica de leite e derivados. Ac¢des de Extenséo.
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Geral: Reconhecer a importancia do laboratorio de fisico-quimica de leite e derivados no

Obijetivos:

contexto da producdo de lacteos e atendimento aos padrdes legais, conhecer e compreender 0s

principais métodos analiticos oficiais e alternativos e conhecer as principais normas e acoes

para o trabalho um laboratério que gera resultado confiavel.

Especificos:

* Conhecer as normas para trabalho em laboratorio de fisico-quimica de leite e derivados,

a importancia da padronizacdo de acOes, da gestdo da qualidade laboratorial e 0 seu
impacto na geracdo de resultado confidvel; Conhecer os principais conceitos analiticos
de importancia, especialmente relacionados a qualidade dos métodos analiticos;

* Compreender a importancia da qualidade da agua utilizada em laboratério e 0s tipos mais
utilizados; Compreender a importancia da limpeza e dos cuidados com as vidrarias € 09
equipamentos; Compreender 0s passos para preparo e padronizacdo das principais
solugdes utilizadas; Compreender aspectos gerais de amostragem e as principais técnicas
de preparo de amostras lacteas; Compreender o conceito de composicdo centesimal e

como executa-la;

* Conhecer e compreender 0s mecanismos e etapas dos principais métodos oficiais e de
referéncia para anélise de leite e derivados;
* Conhecer métodos rapidos e alternativos em leite e derivados e quais 0s critérios para

utiliza-los; Aprender como expressar resultados analiticos e interpreta-los;

* Identificar nos principais instrumentos normativos (leis, decretos, instrucdes normativas,
regulamentos técnicos, portarias) para leite e derivados e as exigéncias quanto a padrdes
fisico-quimicos; Compreender a importancia da andlise fisico-quimica no contexto da

producdo de leite e derivados e o atendimento aos padrdes legais.

Bibliografia Basica:
1. BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. S3o Paulo:
Edgard Blicher, 2001. 308 p.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n°.
68, de 12 de dezembro de 2006. “Métodos Analiticos Oficiais fisico-quimicos, pard
controle de leite e produtos lacteos”, enderego: http://extranet.agricultura.gov.
br/sislegis-consulta/consultarLegislacao.do?operacao=visualizar&id=17472. Acessado
em 10/04/2015.
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3. TRONCO, V.M. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. Editora UFSM, 2.ed.

2003, 192p.
Bibliografia Complementar:

1. BOBBIO,P.A; & BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de Alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1992, 151p.

2. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed.
revisada. Campinas. Unicamp. 2007.

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

4. SILVA, Dirceu Jorge. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vicosa,
MG: UFV, Impr. Univ, 1990. 165 p.

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

Gerenciamento Ambiental na InduUstria de Laticinios

Periodo: 3°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Defini¢Bes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel. Problemas ambientais
atuais: Poluicéo ar, agua e solo. Aguas de abastecimento. Tratamento de dgua. Parametros de
controle ambiental. Geracdo de residuos na industria de laticinios. Gerenciamento de efluentes|
liquidos. Gerenciamento de residuos sélidos. Gerenciamento de emissdes gasosas. Certificacdo

e legislagdo ambiental. A¢des de Extenséo.

Obijetivos:

Geral: Fornecer ao educando os conceitos de sustentabilidade e formas de gerenciamento

ambiental na industria de laticinio.
Especificos:

* Tornar o discente apto a gerenciar o0 meio ambiente de forma que modifique 0 minimo

possivel suas caracteristicas originais evitando a poluicdo, a degradacdo e desgaste dos

recursos naturais frente a situacdo ambiental no pais e no mundo.
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Bibliografia Basica:

1. ALMEIDA, J. R. Gestdo ambiental para o desenvolvimento sustentavel. Rio de
Janeiro, RJ: Thex; Almeida Cabral, 2010. 566 p.

2. ASSUMPCAO, L. F. J.. Sistema de gestdo ambiental: manual préatico paral
implementacao de SGA e certificacdo 1SO 14.001/2004. 3. ed. rev. atual. Curitiba, PR:
Jurug, 2011. 324 p.

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

Bibliografia Complementar:

1. MELO, I.S.; AZEVEDO, J. L. Microbiologia ambiental. 2. ed. rev. e ampl. Jaguari(ina,
SP: Embrapa Meio Ambiente, 2008. 647 p.

2. PHILIPPI JUNIOR, A. Saneamento, salide e ambiente: fundamentos para um
desenvolvimento sustentével. S&o Paulo: Manole, 2005. 842 p.

3. SILVA, Vanessa Riani Olmi Silva. Gerenciamento ambiental na industria de
alimentos. Rio Pomba, MG: IF Sudeste MG-Rio Pomba, 2010. 14 p.

4. VON SPERLING, M. Principios do tratamento bioldgico de aguas residuarias
volume 1: introducéo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Belo
Horizonte, MG: UFMG, 2005. v. 1. 452 p.

5. 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.

Higiene na Industria de Laticinios

Periodo: 3°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Requisitos basicos de higiene na industria. Controle de doencas, intoxicacdes e infeccdes
alimentares. Controle da &dgua para abastecimento, lavagem e sanitizacdo. Caracteristicas dos
residuos aderidos as superficies. Principais reacGes quimicas para remocdo de residuos.
Principais agentes quimicos e fisicos e suas aplicacdes na higienizagdo industrial. Natureza das
superficies a serem higienizadas. Principais métodos de limpeza e sanificacdo. Métodos de|
controle dos procedimentos de higienizacdo. Preparo de solucgdes para higienizacdo. Avaliacao,

da eficiéncia microbioldgica de sanificantes associados aos procedimentos de higienizagéo.

Higiene na Industria de Laticinios-Limpeza CIP. Limpeza manual de equipamento e utensilios.
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Procedimento Padrdo de Higiene Operacional. Adesdo bacteriana e formacdo de biofilme.

Atualidades em higiene na industria de Laticinios.A¢des de Extensao.

Obijetivos:

Geral: Conhecer os principios basicos de higienizacao e entender como utiliza-los na industria
de alimentos.
Especificos:

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

* Conhecer os diferentes métodos de higienizacdo, assim como suas aplicacdes;

* Conhecer as diferentes fungdes de um detergente;

* Entender a aplicabilidade de sanificantes fisicos e quimicos;

* Avaliar a eficiéncia microbioldgica de sanificantes quimicos;

* Entender os processos e diferencas entre adeséo bacteriana e formacao de biofilme;

* Demonstrar ao aluno a importancia da higienizagdo na industria de laticinios.

* Conhecer atualidades em higiene na industria de laticinios.

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

2. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e
vigilancia sanitaria de alimentos. 4. ed. S&o Paulo, SP: Manole, 2011. 1034 p.

3. KUAYE, Arnaldo Yoshiteru. Limpeza e sanitizagio na industria de alimentos.

Rio de Janeiro, RJ: Atheneu, 2017. v.4. 323 p.
Bibliografia Complementar:

1. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase
na seguranca dos alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 320 p

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

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

4.  ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizac&o na industria de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1994

5. SILVA, G., DUTRA, P.R.S., CADIMA, I.M. Higiene na industria de alimentos.
Caderno pedagdgico, 132p. 2010.
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4° Periodo

Produtos lacteos UHT

Periodo: 4°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Mercado de produtos lacteos UHT. Aspectos de legislacdo. Tecnologia de
processamento de lacteos UHT. Envase asséptico. Aspectos fisico-quimicos e nutricionais de
lacteos UHT. Qualidade de produtos lacteos UHT. Microbiota termorresistente e contaminante

de produtos lacteos UHT.Aces de Extensdo.

Obijetivos:

Geral: Conhecer a tecnologia de processamento dos produtos lacteos UHT, qualidade fisico-|
quimica, microbioldgica e nutricional destes produtos bem como a legislagdo vigente.
Especificos:

* Entender o processamento de produtos lacteos UHT;

* Compreender as tecnologias de processamento de produtos lacteos UHT,;

* Compreender o envase asséptico, assim como o0s sanificantes e embalagens utilizadas;

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

* Conhecer a qualidade microbioldgica de produtos lacteos UHT.

* Conhecer a legislacdo vigente dos diferentes produtos lacteos UHT.

Bibliografia Bésica:

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

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Portaria n.146, de 7 de margo de 1996.
Regulamento técnico de identidade e qualidade do leite UAT (UHT). Diério Oficial da
Republica Federativa do Brasil, 7 mar. 1996.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Portaria n.370, de 4 de setembro de 1997.

119



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

Regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade do leite UHT (UAT).
Diério Oficial da Republica Federativa do Brasil, n.172, 8 set. 1997. Secéo 1.
Bibliografia Complementar:

1. ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE LEITE LONGA VIDA (ABLV). Vendas de Leite
Longa Vida crescem quase 4% no primeiro semestre de 2013. Disponivel
em:http://www.ablv.org.br/implistcontentint.aspx?id=937 &area=imp-not, 2013
Acesso: 21 de jun. 2014.

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

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

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

3. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de
anélise microbioldgica de alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 1997, 295p.

Ciéncia e Tecnologia de Queijos

Periodo: 4°

Carga Horaria: 82,5 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Principais laticinios e mercado consumidor de queijos no Brasil. Qualidade do leite para|
a fabricacdo de queijos. Principios basicos da fabricacdo de queijos. Ingredientes, aditivos g
coadjuvantes utilizados na fabricacdo de queijos. Rendimento. Microrganismos envolvidos na
fabricacédo de queijos. Defeitos em queijos. Legislacéo de queijos. Tecnologia de fabricagédo de
queijos: Queijo Minas Frescal, Queijo Minas Padrdo, Queijo Coalho, Queijo Mucarela, Queijo,

Provolone, Queijo Prato, Requeijdo, Ricota e Queijo Parmesdo. Agdes de Extenséo
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Geral: Conhecer os principios basicos da fabricacdo de queijos e as principais tecnologias de

Obijetivos:

fabricacéo.
Especificos:
* Apresentar os principais laticinios e mercados consumidores de queijos no Brasil;
* Conhecer os fatores relativos a qualidade do leite para fabricacdo de queijos;
* Entender os principios basicos da fabricacdo de queijos (coagulacdo, dessoragem, salgal
e maturacao);
* Relacionar os principais ingredientes, aditivos e coadjuvantes utilizados na fabricagéo de
queijos;
* Entender os fatores ligados ao rendimento de fabricacéo e aos custos de producao;
* Conhecer os principais microrganismos envolvidos na fabricacdo de queijos;

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

* Reconhecer e manipular os principais equipamentos e utensilios utilizados na fabricacéo
de queijos;

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

* Conhecer os principais queijos artesanais produzidos no Brasil;

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

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

Bibliografia Bésica:
1. DUTRA, E.R. P. Fundamentos basicos da producéo de queijos. Juiz de Fora, MG:
Templo, 2017. 259 p. ISBN 978-85-98026-70-1.
2. FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. 2 ed. Globo: S&o Paulo. 1991.

3. FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao - edi¢ao
revisada e ampliada. Sdo Paulo: Fonte Comunicagdes e Editora, 2005.
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Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

5. WALSTRA, P et al. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos.
Traduccion: Dra. Rosa M2 Oria Almudi. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 2001. 730p.
Titulo original: Dairy Technology. Principles of milk properties and processes.

Tecnologia de Creme, Manteiga e Sobremesas Lacteas

Periodo: 4°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Matéria-prima para fabricacdo de Creme, Manteiga e Sobremesas Lé&cteas. Tecnologias de
fabricacdo de Creme, Manteiga e Sobremesas Lacteas. Obtencdo e padronizacdo do creme de|
leite. Fabricacdo de creme de leite e manteiga. Fabricacdo de sobremesas lacteas e gelados

comestiveis. Ac¢Oes de Extensao.

Obijetivos:
Geral: Capacitar o aluno a compreender o processamento de creme de leite, manteiga, gelados,
comestiveis e diferentes tipos de sobremesas lacteas.
Especificos:
* Capacitar o aluno para obtencdo e processamento de creme de leite e seus derivados
dentro de normas técnicas e higiénico-sanitarias.
* Identificar as tecnologias para o beneficiamento do creme. Identificar e executar as etapas

de obtencdo e padronizacdo do creme para producdo de creme e manteiga..

* Conhecer e aplicar a tecnologia de fabricacdo de gelados comestiveis.

* Conhecer e aplicar a tecnologia de fabricacdo de sobremesas lacteas.
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* ldentificar os principais defeitos em creme, manteiga, gelados comestiveis e sobremesas
lacteas.
* Reconhecer e executar os procedimentos e tecnologias para embalagem, conservacéo e

armazenagem dos produtos.

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
lacteos funcionais. Sdo Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p.

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

3. SILVA, Roselir Ribeiro da. Tecnologia da fabricagio de manteiga: apostila. Rio
Pomba: [s. n.], 2010. 72 p. il Notas de aula. Dsponivel em:
<http://riopomba.phlnet.com.br/ARQUIVOS/APOSTILAMANTEIGA2010.pdf >

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

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

Tecnologia de Lacteos Concentrados e Desidratados

Periodo: 4°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatéria
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Historico. Producdo, exportacdo e importancia mercadoldgica. Qualidade da matéria-

Ementa:

prima para fabricacdo de produtos lacteos concentrados e desidratados. Etapas gerais de
fabricacdo: padronizagdo, concentracdo e secagem. Equipamentos utilizados para fabricacdo
de produtos lacteos concentrados e desidratados. Fabricacdo de doce de leite cremoso e em
barra. Fabricacdo de leite evaporado. Fabricacdo de leite condensado. Fabricagéo de leite em
p6 comum e instantaneo. Fabricacdo de soro de leite em p6 e seus derivados. Higienizacao das
linhas de processamento de produtos lacteos concentrados e desidratados. Controle de
qualidade e legislacGes pertinentes aos produtos lacteos concentrados e desidratados. AcOes de

Extensao

Objetivos:
Geral: Conhecer a tecnologia de fabricacdo de diferentes produtos lacteos concentrados e
desidratados.
Especificos:

* Esclarecer sobre a importancia econdmica dos produtos lacteos concentrados e
desidratados.

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

Bibliografia Bésica:

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

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

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 pé e lacteos
funcionais. S&o Paulo, SP: Elsevier, 2019. v. 3. 330 p. (Léacteos, 3).

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

Bibliografia Complementar:

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

2. 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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3. RENHE, I. R; PERRONE, I. T; SILVA, P. H. F. LEITE condensado: identidade,
qualidade e tecnologia. Juiz de Fora, MG: Templo, 2011. 231 p.

4. ROBINSON, Richard K. Dairy microbiology handbook: third edition. Canada: A John
Wiley &amp; Sons, c2002. 765 p.

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.

Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados

Periodo: 4°

Carga Horaria: 82,5 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Introducdo a fermentacdo de produtos lacteos. Grupos de microrganismos de
importancia no processo fermentativo. Tipos de fermentagdo. Culturas laticas ou “starters": ca-
racteristicas, funcdes e aplicacdes. Tecnologia da fabricacdo de leites fermentados como,
iogurte, bebida lactea, leite aciddfilo, kefir, buttermilk, bebida fermentada probidtica e outros
produtos. Produtos lacteos fermentados prebidticos, probidticos e simbioticos. Legislacao e

qualidade de lacteos fermentados. Bacteridfagos na industria de laticinios. A¢des de Extensao.

Objetivos:
Geral: Conhecer os diferentes produtos lacteos fermentados, assim como os microrganismos
que os compdem e regulamento técnico de identidade e qualidade desses produtos.
Especificos:
* Demonstrar ao estudante a importancia dos processos fermentativos para a producéo de
lacteos fermentados.
* Mostrar os diferentes tipos de culturas laticas, suas caracteristicas, suas funcdes e suas
aplicacoes.
* Familiarizar o estudante, tanto de forma tedrica como pratica, com os diferentes tipos de

leites fermentados, mostrando as caracteristicas de cada um, 0S microrganismos

envolvidos e o processamento aplicado na obten¢do dos mesmos.
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Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.Secretaria de Defesa
Agropecuéria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Resolugéo n°
46 de 23 de outubro de 2007. Padrdes de ldentidade e Qualidade de Leites
Fermentados. https://www.diariodasleis.com.br/legislacao/federal/179713-
regulamento-tucnico-leites-fermentados-adota-o-regulamento-tucnico-de-identidade-e-
qualidade-de-leites-fermentados-anexo-u-presente-instruuuo-normativa.html

2. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.Secretaria de Defesa
Agropecuéaria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Instrucdo
Normativa n° 16 de 23 de agosto de 2005. Regulamento Técnico de Identidade g
Qualidade de Bebida Lactea. https://www.normasbrasil.com.br/norma/instrucao-
normativa-16-2005_75591.html

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

Bibliografia Complementar:

1. FERREIRA, C.L.L.F. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais.
Caderno Didatico. Editora UFV. 2002. 26P.

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

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

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

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

Andlise Sensorial

Periodo: 4°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Conceito, origem e importancia da analise sensorial de alimentos. Principios de fisiologial
sensorial e psicofisica. Métodos de anélise sensorial. Métodos afetivos: aceitacao e preferéncia.
Métodos discriminatorios. Metodos descritivos. Selecdo e treinamento de provadores.

Implantagdo de laboratério de analise sensorial.
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Geral: Detectar caracteristicas sensoriais dos alimentos, assim como realizar procedimentos

Obijetivos:

para selecdo e treinamento de equipes de provadores.

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

* Interpretar os dados estatisticos obtidos na anélise sensorial.

Bibliografia Bésica:
1. CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratorio de
analise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: Ed. UFV, 1993.
2. MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Analise sensorial: estudos com consumidores.
Vigosa(MG): UFV, 2006.
3. SILVA, V.R.O. Apostila da disciplina analise sensorial. IF SUDESTE MG Campus
Rio Pomba, 2009.
Bibliografia Complementar:

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

2. CHAVES, J.B.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Vigosa: Editora UFV, 1999.

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

4. VIERIA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
5. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. ed. atual. Sao Paulo: Saraiva, 2011.

Nutricdo e Metabolismo
Periodo: 4°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
A disciplina aborda conceitos basicos em nutrigdo, descrevendo as etapas do processo
de nutricdo, como digestéo, absor¢éo, transporte e metabolismo dos diferentes nutrientes. A

partir destes conceitos € possivel iniciar o conhecimento em relagdo as necessidades e

recomendacdes nutricionais de diferentes faixas etarias. A¢des de Extenséo.
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Geral: Conhecer as necessidades nutricionais do homem e o mecanismo pelos quais 03

Obijetivos:

componentes nutricionais sao aproveitados pelo organismo.
Especificos:
* Compreender os mecanismos pelos quais os componentes nutricionais dos alimentos séo
aproveitados pelo organismo;

* Reconhecer as necessidades nutricionais do homem nos ciclos de sua vida.

Bibliografia Bésica:
1. COSTA, N.M.B.;PELUZIO, M.C.G. Nutricio Bésica e Metabolismo. Vicosa: UFV,
2008.
2. GIBNEY, M.J. et al. Introdugao a nutricdo humana. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan,c2009. 304 p.
3. FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo, SP:
Atheneu, 1996. 307 p.
Bibliografia Complementar:
1. SILVA, D.J. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa, MG: UFV,
Impr. Univ, 1990. 165 p.
2. MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricio e Dietoterapia.
11. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005, 1158p.
3. BRANDAO, C.T.B. Alimentacdo alternativa. 2. ed. Brasilia: Fundacdo Banco do
Brasil, 1997. 95 p.
4. BORSOI, M.A. Nutricdo e dietética: nogbes basicas. Participacdo: Celeste Elvira)
Viggiano. 9. ed. Sdo Paulo, SP: SENAC, 2001. 78 p.
5. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higieniza¢ao na industria de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1994.

5° Periodo

Desenvolvimento de Novos Produtos Lacteos

Periodo: 5°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatéria
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Gestdo da inovagéo e propriedade intelectual. Etapas de desenvolvimento de novos

Ementa:

produtos lacteos. Elaboragdo do projeto do novo produto lacteo: pesquisa de mercado, sele¢do
e quantificacdo dos fornecedores, condigdes tecnoldgicas, aporte financeiro, projeto da
embalagem, plano de marketing, etapas de elaboracdo e estratégia de lancamento do novo,
produto. Elaboracéo do novo produto: formulacdo prévia, testes e anélises laboratoriais, testes
industriais, caracterizacdo fisico-quimica, microbioldgica e sensorial, elaboracdo da tabela
nutricional e rotulagem do novo produto. Legislacdo para registros nos 6rgaos competentes.

Etapas de lancamento do novo produto lacteo. A¢bes de Extenséo.

Objetivos:
Geral: Elaborar projeto e desenvolver um novo produto lacteo.
Especificos:
* Compreender todas as etapas para o desenvolvimento de novos produtos;

* Capacitar o estudante a entender a importancia do desenvolvimento de produtos de

acordo com as expectativas do consumidor.

* Oferecer subsidios aos alunos para que possam elaborar projeto e desenvolver um novo

produto lacteo.
* Elaborar o projeto e desenvolver novos produtos l4cteos;

* Compreender as interfaces: mercado — pesquisa — desenvolvimento — langcamento de

produto

* Entender a gestdo dos processos de propriedade intelectual.

Bibliografia Basica:
1. ROSA, J.A. Roteiro pratico para desenvolvimento de novos produtos. S&o Paulo,
SP: STS, 2002. 85 p.

2. NEVES, M. F. Planejamento e gestdo estratégica de marketing. Sdo Paulo, SP:
Atlas, 2012. 232 p.

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

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

2. CROCCO, L. Decisdes de marketing: os 4 Ps. 2. ed. rev. atual. Sd0
Paulo, SP: Saraiva, 2010. 231 p.

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

4. OLIVEIRA, 0. 1. (Org.). Gestdo da qualidade: topicos avancados. S&o Paulo, SP:
Cengage Learning, 2004. 243 p.

5. SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. 3. ed. Vicosa, MG: UFV, 2009. 235 p.

Inspecdo Sanitaria de Leite e Derivados
Periodo: 5°

Carga Horaria: 82,5 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Inspecdo sanitéria, por qué? Obtencdo Conservacdo e Transporte de Leite. Critérios para
inspecdo de leite e produtos lacteos. Inspecdo de estabelecimentos produtores de leite. Rotina|
de Inspecdo. Analise e Selecdo do Leite. CondicBes de funcionamento de estabelecimentos
produtores e beneficiadores de leite. Boas praticas de fabricacdo, Avaliacbes de leite e

derivados, rotulagem e legislacdo. Agdes de Extenséo.

Obijetivos:

Geral: Abordar os principais orgaos envolvidos na regulamentagdo da producdo e

comercializagao de lacteos no Brasil. Conhecer a estrutura legal envolvida na fiscalizagao da

obtencdo, processamento e comercializagao de leite e derivados. Conhecer, interpretar e

discutir as principais legislagoes relacionadas ao tema.
Especificos:

* Enumerar os critérios para a obtengao higiénica do leite de acordo com as normas

federais;

* Revisar a composi¢ao e as propriedades do leite, bem como os fatores causadores de

alteragoes dos mesmos;

130



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

Conhecer e avaliar os critérios legais e 0s métodos de determinagao da composigao e das

propriedades do leite;

Conhecer os critérios e as estruturas ideais estabelecidas como parametro para producao,
e industrializacdo de leite e derivados;

Reconhecer as principais causas de fraudes e adulteracoes de leite e derivados;
Conhecer industrializa¢do e comercializacao de leite e derivados, bem como as principais
legislagdes estabelecidas pelos 6rgaos competentes;

Conhecer as praticas adotadas por profissionais envolvidos na inspegao sanitaria de leite

de derivados.

Bibliografia Basica:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Artmed. 2006.
CRUZ, Adriano G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites
fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro
em po e lacteos funcionais. Elsevier,. 20109.
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Decreto
n°10.468, de 18 de agosto de 2020, que altera o Decreto n° 9.013 de 29 de marco de
2017.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA). Decreto
n°9.013, de 29 de marco 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 inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Portaria
n°392, de 09 de setembro de 2021, que estabelece os critérios de destinacdo do leite e
derivados que ndo atendem aos padrdes regulamentares, na forma em que se
apresentem, incluidos o seu aproveitamento condicional, a destinagdo industrial, a
condenac&o e a inutilizacdo quando seja tecnicamente viavel

TRONCO, V. M. Manual para inspecéo da qualidade do leite.. 2a edi¢do.. UFSM.
2003.

Bibliografia Complementar:
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Instrucéo
Normativa n°67, de 10 de dezembro de 2019, que estabelece os requisitos para que 0s
Estados e o Distrito Federal realizem a concessédo do Selo Arte, aos produtos
alimenticios produzidos de forma artesanal
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Norma
Interna n°01, de 08 de margo de 2017, que aprova os modelos de formularios,
estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na inspecéao e
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fiscalizacdo, para verificacao oficial dos autocontroles implantados pelos
estabelecimentos de produtos de origem animal registrados (SIF) ou relacionados (ER)
junto ao DIPOA/SDA, bem como manual de procedimentos

3. PEREDA, Juan A. Ordofiez et al (Org.). Tecnologia de alimentos: vol.2: alimentos de
origem animal. Artmed. 2005.

4. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Norma
Interna n°01, de 10 de julho de 2019, que estabelece os procedimentos para mensuragao
do risco estimado associado ao estabelecimento (R) para determinar a frequéncia
minima de fiscalizacdo em estabelecimentos sujeitos a inspecdo e fiscalizacao de
Defesa Agropecuéria

5. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Norma
Operacional n°02, de 10 de junho de 2020, que estabelece 0 manual de procedimentos
de fiscalizagdo de leite e produtos lacteos em estabelecimentos registrados sob o
Servico de Inspecdo Federal

6. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Instrucéo
Normativa n°67, de 14 de dezembro de 2020, que retifica o anexo da Instrucéo
Normativa n°22, de 24 de novembro de 2005

7. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucio
Normativa n°240, de 23 de julho de 2021, que altera a Instrucdo Normativa n°22, de 24
de novembro de 2005

8. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucio
Normativa n°22, de 24 de novembro de 2005, que estabelece o Regulamento Técnico
para Rotulagem de Produto de Origem Animal

9. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria 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.

10. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucio
Normativa n°30, de 26 de junho de 2018, que estabelece como oficiais os métodos
constantes do Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem
Animal.

Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos

Periodo: 5°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatéria
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Definicéo, principios e objetivos da gestdo da qualidade nas industrias de alimentos.

Ementa:

Evolucéo do sistema de gestdo da qualidade. Ferramentas da Qualidade aplicadas aos sistemas
de gestdo da seguranca de alimentos; Padrdes de identidade e qualidade para alimentos; Boas,
praticas de Fabricacdo (BPF); Programas de Autocontrole (PAC); Procedimentos Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO); Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC); Andlise de Risco; Normas

Certificadoras dos Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos

Objetivos:
Geral: Capacitar o aluno a planejar e implantar programas de gestdo da qualidade nas industrias
de alimentos.
Especificos:
* Conhecer os principais sistemas de gestdo da qualidade em inddstrias de alimentos;

* Compreender a aplicar as ferramentas de controle de qualidade nos sistemas de gestéo
da seguranca de alimentos;

* Compreender a importancia e o funcionamento dos programas de pré-requisitos;

* Entender os principios, finalidades e forma de implantacdo do sistema APPCC,;

* Conhecer as principais normas certificadoras dos sistemas de gestdo da seguranca de
alimentos;

* Entender os principios e importancia dos requisitos adicionais para a certificacdo do
sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de 10 de fevereiro
de 1998. Institui o sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC &
ser implantado nas industrias de produtos de origem animal. Diario Oficial da Uni&o,
Brasilia, DF, 10 fev. 1998. Secéo I.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria 368 , de 4 de setembro de
1997. Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 04 set. 1997.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. DECRETO N° 10.468, DE 18 DE
AGOSTO DE 2020 dispdem sobre o regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal.DF.
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Bibliografia Complementar:

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

2. COSTA, AF.B.; EPPRECHT, E.K.; CARPINETTI, L.C.R. Controle estatistico de
qualidade. 2.ed. S&o Paulo, SP: Atlas, 2011. 334 p.

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

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

Embalagens para Leite e Derivados

Periodo: 5°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Classificacdo das embalagens, tipos e usos. Importancia e funcdes das embalagens. Selecdo da
embalagem. Embalagens ativas e inteligentes. Inovacdo em embalagens e gerenciamento

estratégico em embalagens para alimentos.

Obijetivos:
Geral: Conhecer os diferentes tipos de materiais utilizados em embalagens, entendendo suas
possiveis interacdes com os alimentos e conservagao.
Especificos:
* Diferenciar tipos de materiais de confeccao de embalagens.
* Relacionar o tipo de embalagem, o produto e processo de conservagdo do alimento.
* Entender as possiveis interagdes entre o material da embalagem e o alimento

* Avaliar as embalagens de alimentos, considerando as normas estabelecidas e qualidade

final desejada.

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

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

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

134



TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba
Bibliografia Complementar:

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

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

3. FARIA, J.A.F. Embalagem de leite de consumo: leites pasteurizados e esterilizados:
196. Vicosa, MG: UFV, 1994. 16 p.

4. GOULART, A.C.P.; FIALHO, W.F.B.; FUJINO, M.T. Efeito de embalagens e do
tratamento com fungicida na qualidade de sementes de soja armazenadas.
Dourados, MS: EMBRAPA Agropecuaria Oeste, 2002. 26 p

3. GOMES, J.C.; SILVA, M.H.L. TAL 467 - legislac&o de alimentos. Vicosa, MG: UFV;
DTA, 2004. 330 p.

Queijos Artesanais e Especiais

Periodo: 5°

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Fendmenos microbioldgicos, enzimaticos e bioquimicos da maturacdo de queijos. Queijos
maturados por fungos: mofo branco e mofo azul (microbiota, protedlise, lipolise, compostos de
aroma, mudancas na textura e controle da maturacgdo). Queijos com olhaduras: queijos suigos
e fermentacdo aromatica. Conhecer os principais queijos artesanais produzidos em Minag
Geralis, sua histdria e as suas regides de origem. Queijos Minas Artesanais e demais queijos
artesanais de Minas. Legislacéo de queijos artesanais. Principais defeitos em queijos especiais
e artesanais. Tecnologias de fabricacdo: Queijo do Reino, Queijo Saint-Paulin, Queijo Cottage,
Queijo Gouda, Queijo Emmental, Queijo Camembert, Queijo Gorgonzola, Queijo Petit-Suisse

e Queijos Artesanais de Minas Gerais.
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Geral: Conhecer a ciéncia e a tecnologia de processamento dos diferentes tipos de queijos

Obijetivos:

especiais e artesanais produzidos no Brasil e em Minas Gerais.
Especificos:
*  Conhecer a tecnologia de processamento dos diferentes tipos de queijos especiais e

artesanais e as principais leis que os regulamentam;

y Conhecer a microbiota e as mudangas bioquimicas ocorridas em queijos
maturados;
. Conhecer os principais queijos artesanais produzidos em Minas Gerais, 0S

fatores que envolvem o seu complexo produtivo e a sua importancia para a cultura e

economia do Brasil.
. Conhecer os principais defeitos presentes em queijos especiais e artesanais;

. Proporcionar aos estudantes a oportunidade de executar as tecnologias de

fabricacdo dos diferentes tipos de queijos especiais e artesanais.

Bibliografia Bésica:

1. FURTADO, M. M. Queijos com olhaduras. S&o Paulo: Fonte Comunicagdes e Editora,
2007. 179 p.

2. FURTADO, M. M. Queijos finos maturados por fungos. Sdo Paulo: Milkbizz, 2003.
128p.

3. IPHAN. Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional. Modo artesanal de
fazer queijo de Minas: Serro, Serra da Canastra e Serra do Salitre (Alto
Paranaiba). Brasilia, DF: IPHAN, 2014. v.11. 137 p. (Dossié Iphan). ISBN 978-85-
7334-244-4.

Bibliografia Complementar:

1. FURTADO, Mucio Mansur. Queijos especiais. S30 Paulo, SP: Setembro Editora, 2013.
275 p.

2. SILVA, Jonas Guimaraes e ...[etal.] (Org.). Rotas gastrondmicas e a tradi¢&o do queijo
artesanal da regido da Canastra - Minas Gerais. Bambui, MG: IF MG, 2018. 103 p.
ISBN 978-85-67589-56-5.

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

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

5. MARTINS, J. M.; PIMENTEL FILHO, Natan de Jesus; FERREIRA, Célia Lucia de
Luces Fortes. Queijo Minas Artesanal: guia técnico para a implantagéo de boas praticas
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de fabricacdo em unidades de producédo do queijo Minas artesanal. Belo Horizonte, MG:
Sescoop-MG, 2011. 67 p. ISBN 978-85-65264-00-6.

Projeto de Concluséo de Curso
Periodo: 5°

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Elaboracéo de proposta de trabalho de concluséo de curso de eixo cientifico e/ou tecnolégico,
envolvendo temas abrangidos pelo curso. Disciplina com peso avaliativo onde o aluno terd
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

0 estudante devera apresentar o projeto de trabalho de concluséo de curso.

Obijetivos:
Geral: Elaborar projetos que se enquadrem nas areas de atuacdo do Tecndlogo em Laticinios e
desenvolver capacidade de leitura e sintese de textos técnico cientificos, além da escrita formal
para elaboracéo de projetos.
Especificos:
* Apresentar os conhecimentos de metodologia cientifica de modo a proporcionar ao aluno

o discurso técnico-cientifico,

* Auxiliar o educando na organizacdo do pensamento e na linguagem técnica apropriada g

elaboracdo de projetos de pesquisa e trabalhos de concluséo de curso.

Bibliografia Basica:

1. ANDRADE, M.M. de; MEDEIROS, J.B. Comunicagdo em lingua portuguesa:
normas para elaboracéo de trabalho de concluséo de curso (TCC). 5. ed. Séo Paulo,
SP: Atlas, 2009. 411 p. ISBN 978-85-224-5684-0.

2. BARROS, AJP. de; LEHFELD, N. A.S. Projeto de pesquisa: propostas
metodologicas. 19. ed. Petropolis: Vozes, 2010. 127 p. ISBN 978-85-326-0018-9.

3. OTANI, N.; FIALHO, F.A.P. TCC: métodos e técnicas. 2. ed. Floriandpolis, SC: Visual
Books, 2011. 160 p. ISBN 978-85-7502-273-3.

Bibliografia Complementar:

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

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

4. MATTAR, J. Metodologia cientifica na era da informatica. 3. ed. rev. atual. S&o
Paulo, SP: Saraiva, 2014. 308 p.

5. PADUA, E.M.M. Metodologia da Pesquisa: Abordagem Tedrico-Préatica. 14. ed.
Campinas: Papirus, 2008. 124p.
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6° Periodo

Empreendedorismo, Inovacéo e Industria 4.0
Periodo: 5°

Carga Horaria: 49,5 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Historia e importancia do empreendedorismo. Conceito de empreendedorismo.
Criatividade e Inovacdo. Industria 4.0. Caracteristicas e habilidades empreendedoras. Tipos de

empreendedorismo. Prospeccdo de oportunidades. Modelo de negécio. Agdes de Extenséo.

Obijetivos:
Geral: Possibilitar ao educando o entendimento dos fundamentos do empreendedorismo,
levando em consideracdo as caracteristicas do negocio e do empreendedor.
Especificos:
* Entender a importancia dos processos de criatividade e inovacao para o desenvolvimento
das organizac0es e sociedade;
* Propiciar uma compreensdo historica e contextual do empreendedorismo;

* Conhecer a realidade econémica da regido Sudeste de Minas Gerais, identificando

ameacas e oportunidades para o desenvolvimento regional;
* Conhecer o potencial do empreendedorismo para a incluséo social;

* Conhecer metodologias de prospeccao de oportunidades.

Bibliografia Bésica:
1. DRUCKER, Peter F. Inovacio e espirito empreendedor (enterpreneurship): praticas e
principios. Cengage Learning. 1986.

2. DORNELAS, José. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 62. Atlas.
2016.

3. BERNARDI, L. Manual de empreendedorismo e gest&o. 12.ed. Atlas. 2009.
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Bibliografia Complementar:

1. SOUZA, Eda Castro Lucas de. Empreendedorismo: competéncia essencial para
pequenas e médias empresas. ANPROTEC. 2001

2. GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR..
Empreendedorismo. Livro Técnico. 2010.

3. DEGEN, Ronald Jean. O empreendedor: empreender como opgéo de carreira. Pearson
Prentice Hall. 2009.

4. CHER, Rogério. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Elsevier-
Campus. 2008.

5. BEZERRA, Bruno. Caminhos do desenvolvimento: uma histéria de sucesso e
empreendedorismo em Santa Cruz do Capibaribe. Edi¢cdes Inteligentes. 2004.

Projetos e Gestdo em Laticinios
Periodo: 5°

Carga Horaria: 82,5 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:
Projeto Agroindustrial. Administracdo Financeira. Analise de Mercado. Engenharia.
Dimensionamento do projeto. Investimento e financiamento. Estrutura organizacional de
empresa. Planejamento estratégico. Gestdo de qualidade. Custos de producéo e fluxo de caixa.

Analise econdmica.

Objetivos:
Geral: Conhecer as principais etapas para elaboracéo do projeto agroindustrial, desenvolvendo
a habilidade de formular e avaliar estas etapas. Apresentar e estimular o conhecimento sobre
as técnicas e conhecimentos relacionados a formacéo e desenvolvimento de um agronegocio.
Especificos:
* Entender aimportancia dos processos de criatividade e inovagao para o desenvolvimento
das organizacGes e sociedade;
* Conhecer a realidade econémica da regido Sudeste de Minas Gerais, identificando
ameacas e oportunidades para o desenvolvimento regional;

* Conhecer o potencial do empreendedorismo para a incluséo social;

* Conhecer metodologias de prospeccao de oportunidades.

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

CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas. 3. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Campus, 2010.
579 p. ISBN 978-85-352-3754-2.

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

Bibliografia Complementar:
BATALHA, M.O. Gestdo Agroindustrial. v.1. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2001.
CLEMENTE, Ademir (Organizador). Projetos empresariais e publicos. Sdo Paulo:
Atlas, 2008.
SILVA, C.A.B. Apostila Avaliacdo de Investimentos e Projetos Agroindustriais.
Material de Leitura Convénio SEBRAE-Funarbe. Vigosa, 2004.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da. Avaliacdo de investimentos e projetos
agroindustriais. Brasilia, DF: SEBRAE; FUNARBE, 2004. 107 p.
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Disciplinas Optativas

Biotecnologia

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Processo biotecnoldgico genérico. NocBes de microbiologia e cinética microbiana.
NocGes de enzimologia e cinética enzimatica. Bioquimica das fermentacdes. Estequiometria
das fermentacBes. Introducdo a engenharia genética. Tipos e modos de operacdo de
biorreatores. Aplicacfes de processos biotecnoldgicos. Alimentos fermentados. Producdo de

acidos organicos. Producéo de enzimas.

Objetivos:

Geral: Conhecer as principais etapas para elaboracao do projeto agroindustrial, desenvolvendo
a habilidade de formular e avaliar estas etapas. Apresentar e estimular o conhecimento sobre
as técnicas e conhecimentos relacionados a formacéao e desenvolvimento de um agronegdcio.
Especificos:

* Possibilitar o entendimento dos processos fermentativos;

* Compreender a bioquimica das fermentacdes;

* Possibilitar o entendimento das formas de producéo e obtengédo de enzimas;

* Permitir o entendimento das formas de aplicacdo dos processos biotecnologicos.

Bibliografia Basica:

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

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

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial — Engenharia Bioquimica. v.2. Sdo Paulo: Blicher, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E. et al. Biotecnologia Industrial — Alimentos e Bebidas Produzidos

por Fermentacéo. v.4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
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2. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

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

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

5. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica bésica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. 386 p.

Probidticos na indUstria de laticinios

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Probioticos em alimentos. Aspectos tecnoldgicos e legislacdo. Uso de probidticos e
beneficios a saude. Principais microrganismos probidticos. Bactérias laticas probidticas.
Conservacdo de produtos probioticos. Tecnologia de leite e derivados adicionados de

probidticos. Atualidades em probi6ticos na inddstria de lacteos.

Obijetivos:
Geral: Entender a tecnologia do processamento de produtos probidticos utilizando-se

matriz lactea.

Especificos:
y Abordar o uso de probiéticos em alimentos de base lactea;
y Apresentar conhecimentos por meio de discussdo de artigos cientificos sobre a

tecnologia de produtos probioticos de base lactea;
y Conhecer os principais microrganismos probioticos utilizados em alimentos,

bem como sua forma de conservacao.

Bibliografia Bésica:
1. CRUZ, Adriano G. et al. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites
fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em
po e lacteos funcionais. Elsevier,. 2019.
2. COSTA, M.B.C; ROSA, C.0.B. Alimentos funcionais — componentes bioativos e
efeitos fisiologicos, Editora Rubio Ltda, 2010, 536p.
3. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
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Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

Topicos especiais em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Variavel. A disciplina aborda temas atuais por meio de aulas tedricas e/ou praticas.

Obijetivos:
Geral: Abordar temas atuais da area de ciéncia e tecnologia de laticinios
Especificos:
* Permitir a atualizacdo sobre teméticas emergentes da area;

* Possibilitar o debate critico sobre assuntos da area.

Bibliografia Basica:

\Variavel
Bibliografia Complementar:

\Variavel
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Libras — Linguagem Brasileira de Sinais

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

A relacdo histérica da surdez com a lingua de sinais. Barreiras/acessibilidade
linguistica. A Libras na Escola. Datilologia. Libras no atendimento ao publico. Aspectos
linguisticos da lingua de sinais: parametros, classificadores e intensificadores do discurso. A
cultura e a identidade surda. Sinais basicos para conversacdo. O papel do Tradutor e

Intérprete de Portugués/Libras.

Objetivos:
Geral: Compreender as relacdes historicas entre lingua, linguagem, lingua de sinais e

as especificidades da identidade dos surdos, relacionando-os aos contextos comunicativos.

Especificos:

y Conhecer aspectos da Libras e a histdria da educacao dos surdos;

y Instrumentalizar os alunos com técnicas basicas de comunicacao em Libras;

y Divulgar o entendimento da Libras como manifestagdo da cultura surda;

y Possibilitar a integracdo entre pessoas surdas e ouvintes; 5. Proporcionar o

conhecimento de aspectos especificos das linguas de modalidade visual-espacial;

y Compreender o papel social de cada profissional na promocdo da

acessibilidade.

Bibliografia Basica:

1. FLORINDO, G. M. F. Acessibilidade, comunicacéo e intera¢io: aprendizagem de
libras no ensino médio. Revista Brasileira de Desenvolvimento , [S. .] , v. 7, n. 2,
pag. 14872-14886, 2021. DOI: 10.34117/bjdv7n2-217. Disponivel em:
https://brazilianjournals.com/ojs/index.php/BRJD/article/view/24572. Acesso em:
3 nov. 2022.

2. GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

3. LACERDA, Cristina Broglia de Feitosa. Intérprete de LIBRAS: em atuacio na
educacdo infantil e no ensino fundamental. 1. ed. Porto Alegre: Editora
Mediacao/FAPESP, 2009. (13)

4. QUADROS, R. M. Educacio de Surdos: a aquisi¢io da linguagem. Artes Médicas,
Porto Alegre, 1997.
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5. QUADROS, R. M. e KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar:

1. FERNANDES, Eulalia (Org.). Surdez e bilinguismo. Porto Alegre: Mediag&o, 2005.

2. LODI, A. C.B.; LACERDA, C. B. F. (org.) Uma escola duas linguas: letramento em
lingua portuguesa e lingua de sinais nas etapas iniciais de escolarizagdo. Porto Alegre:
Mediacéo, 2009.

3. LOPES, Maura Corcini. Surdez &amp;amp; Educacéo. Belo Horizonte: Auténtica,
2007

4. SKLIAR, C.(org.) A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre:
Mediacdo,1998.

Inglés instrumental

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:
Abordagem integrada dos niveis de compreensdo de leitura, suas estratégias e aspectos
Iéxico-gramaticais. Ensino da lingua inglesa através de literaturas técnico-cientificas

interdisciplinares. Técnicas do inglés instrumental.

Objetivos:
Geral: Ler e compreender textos em Inglés por meio de estratégias desenvolvidas
durante o curso, alcancando assim um melhor entendimento do contetdo e vocabulario do

material em questdo, bem como um desenvolvimento da capacidade de observacao, reflexao

e critica.
Especificos:
y Identificar os elementos formadores das palavras por meio da derivacéo;
y Identificar os grupos nominais e 0s grupos verbais das sentencas;
y Identificar e usar a referéncia pronominal, a fim de evitar repeticdes

desnecessarias;
y Identificar os géneros textuais, a fim de melhor deduzir o assunto abordado;

y Reconhecer e entender as palavras cognatas e os falsos cognatos;
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y Determinar a funcdo e a ideia que os elementos de ligagéo estabelecem no
discurso;

y Usar, adequadamente, um dicionario de lingua inglesa;

y Identificar vocabulos proprios especificos da area;

y Discutir sobre os temas propostos;

y Adquirir nocéo basica de inglés geral — tempos verbais e vocabulario.

Bibliografia Basica:
1. OXFORD/Dicionario para estudantes brasileiros. Oxford University Press, 2005.
OXFORD/Dictionary of Synonyms and Antonyms. Oxford University Press, 2005.

3. SOUZA, A.G.F. etal. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental.
Sao Paulo: Disal, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. HUTCHINSON, T.; WATERS, A. English for Specific Purposes. Cambridge:
Cambridge University Press. 2006.

2. MUNHOZ, R. Inglés Instrumental. Estratégias de leitura. Sdo Paulo: Texto Novo.
2004.

3. OXFORD. Dictionary of Synonyms and Antonyms. Oxford University Press. 2005

4. MARQUES, A.; CARDOSO, C. Learn and share in English: lingua estrangeira
moderna: inglés. Sao Paulo: Atica. 2016.

5. MARINOTTO, D. Reading on info tech: inglés para informatica. S&o Paulo: Novatec.
2003.

Educacao Inclusiva

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Fundamentos do ensino inclusivo; a educagdo inclusiva como principio e como
processo — Educacdo para Todos. Contexto histérico da Educacéo Inclusiva: dos primordios
a Educagdo Inclusiva no Brasil. Politicas publicas: estrutura, organizacdo e legislacéo.
Identificacdo e caracterizacdo das deficiéncias. Processos de intervencdo e recurso
pedagdgicos e metodologicos para a Educacéo Inclusiva (atividades diferenciadas, Teoria
do Desenho Universal e PDI do estudante). Familia e o processo de formagéo académica do

aluno com NEE.
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Obijetivos:

Geral:Essa disciplina visa favorecer a compreensdo da amplitude do conceito de
educacdo inclusiva como atendimento educacional de qualidade a diversidade de
educandos e, em especial aos alunos que apresentam necessidades especificas, percebendo
estes como sujeitos de direitos e deveres, e com qualidades que precisam ser estimuladas e
valorizadas, na perspectiva da inclusdo social.

Especificos:

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

y Valorizar a diversidade que o professor encontrard na sala de aula.

y Refletir sobre o significado do processo de ensino e aprendizagem no
contexto da educacéo inclusiva;

y Identificar os fatores que influenciam na producdo social da deficiéncia na
sala de aula das classes comuns;

y Identificar e categorizar deficiéncias, transtornos e altas habilidades, assim
como 0s apoios e acompanhamentos necessarios para que se efetive a educagdo de
qualidade para esses alunos;

y Flexibilizar a acdo pedagdgica nas diferentes areas de conhecimento de modo
adequado as necessidades especiais de aprendizagem;

y Avaliar continuamente a eficacia do processo educativo para o atendimento
de necessidades educacionais especiais;

y Atuar em equipe, inclusive com professores especializados em educacéo

especial.

Bibliografia Basica:
1. BRASIL. Lei n° 13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da
Pessoa com Deficiéncia. Brasilia, 2015.
2. BRASIL. Ministério da Educago. A consolidacéo da inclusdo escolar no Brasil. Nota
Tecnica n°106, 2003-2016. p.143-151.
3. MANTOAN, M. T. E.; PRIETO, R. G. Inclusio escolar: pontos e contrapontos. S&o
Paulo: Summus, 2006.

Bibliografia Complementar:
1. BRASIL. Ministério da Educag&o/SEESP. Atendimento educacional especializado
para a deficiéncia mental. 2007.
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2. MANTOAN, M. T. E. O Direito de Ser, sendo Diferente, na Escola. Revista CEJ, v. 8
n. 26 jul./set. 2004. Disponivel em:
https://revistacej.cjf.jus.br/cej/index.php/revcej/article/view/622.

3. PONTE, A. S.; SILVA, L. C. A acessibilidade atitudinal e a percepgéo das pessoas
com e sem deficiéncia. Cadernos Brasileiros de Terapia Ocupacional, v. 23, n. 2,
2015.

4. SASSAKI, R. K. Inclusio: o paradigma do século 21. Inclusio: Revista da Educagéo
Especial, MEC/SEESP. Brasilia, v.1, p. 19-23, out./2005.

3. SOARES, R. C. Desafios e possibilidades no desenvolvimento da acessibilidade
atitudinal em relagéo a estudantes surdos e ouvintes do IF Sudeste MG - Campus Rio
Pomba.

Educacdo Ambiental

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Introducdo e evolucdo da preocupagdo ambiental. Histdrico e conceitos basicos da
educacdo ambiental. Objetivos da educacdo ambiental. A questdo ambiental e as
conferéncias mundiais de meio ambiente e de educacdo ambiental. Politica Nacional de
Educacdo Ambiental. Estratégias e metodologias de educacdo ambiental. Educacédo
ambiental formal, ndo-formal e informal. Préaticas e projetos de educacdo ambiental.
Educacdo ambiental critica. Educacdo ambiental como estratégia pedagdgica para a justica

socioambiental.

Obijetivos:

Geral: Desenvolver conhecimentos teorico-praticos sobre educacdo ambiental que
subsidiem o processo de construgéo de novas relagdes entre 0s seres humanos e a natureza.

Especificos:

y Ler e conhecer a cronologia e analisar criticamente os principais eventos da

evolucéo histdrica do pensamento ambiental;

y Diferenciar as concepc¢oes e tendéncias da educacdo ambiental;
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y Compreender a importancia da educacdo ambiental critica e seu papel
transformador na sociedade;

y Promover reflexdo e discussdo sobre questdes atuais e abrangentes,
relacionadas a sociedade contemporanea e sua relacéo ética com o ambiente, com vistas ao
desenvolvimento de uma consciéncia critica e de uma préatica cidadd e ambientalmente

coerente.

y Conhecer e aplicar metodologias e projetos de educacdo ambiental em
diversos espacos.

Bibliografia Basica:

1. CARVALHO, Isabel Cristina de Moura. Educagio ambiental: a formagado do
sujeito ecoldgico. 5% ed. Sdo Paulo, SP: Cortez, 2011. 255 p.1.

2. DIAS, G. F. Educacio Ambiental: principios e préaticas. Sdo Paulo: Gaia, 1992.
400p.

3. LEFF, E. Saber ambiental: sustentabilidade, racionalidade, complexidade e
poder. Trad. L. M.E. Orth. Petropolis: Vozes. 2004. 494 p.

Bibliografia Complementar:

1. GUIMARAES, Mauro. A dimensdo ambiental na educacdo. 10. ed. Campinas:
Papirus, 2010. 96p.

2. LISBOA, Cassiano Pamplona; KINDEL, Eunice Aita Isaiaa (Orgs.). Educac&o
ambiental: da teoria a pratica. Porto Alegre, RS: Mediac¢do, 2012. 142 p.

3. LOUREIRO, Carlos Frederico Bernardo; LAYRARGUES, Philippe Pomier;
CASTRO, Ronaldo Souza de (Orgs.). REPENSAR a educacdo ambiental: um olhar
critico. Sdo Paulo, SP: Cortez, 2009. 206 p.

4. PEDRINI, Alexandre de Gusmao (Org.). Metodologias em educacdo ambiental. Rio
de Janeiro: Vozes, 2007. 239 p.

S. TALARICO, Teresa Elaine; FREITAS, Pedro Luiz de (Ed.). Minha terra, meu futuro:
educacdo ambiental. 3.ed. Brasilia, DF: EMBRAPA, 2014. 103 p.

Contabilidade Geral

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: optativa
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Ementa:

Aspectos introdutorios. Principios e normas contabeis. Procedimentos contabeis
bésicos. Variagcdo do patrimdnio. Operagdes com mercadorias. DemonstracGes Contébeis.
Problemas Contébeis Diversos.

Objetivos:

Geral: Introduzir o educando as principais praticas contabeis.

Especificos:

y Fornecer conceitos introdutorios e instrumentos contébeis bésicos, capacitando
os alunos de forma conceitual, préatica e critica;

y Dimensionar a importancia do uso dos instrumentos contabeis para a operacao
eficiente de uma empresa, como forma de subsidio as tomadas de decisdes na mesma;

y Capacitar o futuro administrador a construir, analisar e interpretar os principais

procedimentos contdbeis de uma empresa.

Bibliografia Bésica:
1. NEVES, S.das; VICECONTI, P.E. V. Contabilidade béasica. 14. ed. rev. e ampl. S&o
Paulo: Frase, 2009. 640 p.
2. |UDICIBUS, S. Contabilidade introdutoria. 10ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 303 p.

3. PADOVEZE, C.L. Manual da contabilidade basica: contabilidade introdutdria e
intermediaria, texto e exercicios. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 422 p.

Bibliografia Complementar:

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

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

3. NEVES, S.; VICECONT], P.E.V. Contabilidade basica. 6ed., Sdo Paulo: Frase,
1997.

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

5. REZENDE, D. A.. Sistemas de informag@es organizacionais: guia pratico para
projetos em cursos de administracdo, contabilidade, informatica. 4. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 139 p.
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Cooperativismo Rural

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Apresentar nocdes sobre cooperativismo aplicada as cooperativas do ramo
agropecuério. Marco regulatério do cooperativismo no Brasil (Lei n.° 5.764/71).
Cooperativismo rural no Brasil. Passos para criagdo de uma cooperativa. Formacdo do
quadro social. Estatuto social da cooperativa. Procedimentos basicos para o funcionamento
de uma cooperativa. Os 6rgaos sociais das sociedades cooperativas. Desconstituicdo de
cooperativas. Area administrativa e Planejamento Estratégico de uma cooperativa. Area
financeira e Departamento Contébil. Agroneg6cio e Cooperativismo. Estudos de casos.

Obijetivos:

Geral: Apresentar nogbes sobre cooperativismo aplicada as cooperativas do ramo
agropecuario.

Especificos:

g Compreender o cooperativismo como arranjo organizacional diferente de
empreendimentos privados;

y Conhecer a estrutura de governanga de uma cooperativa;

y Identificar as estruturas das cadeias produtivas do agronegocio e com estas

afetam as cooperativas.

Bibliografia Basica:
1. CHADDAD, Fabio R. et al. O futuro do cooperativismo do leite. Juiz de Fora:
EMBRAPA, 2004. 112 p.

2. FARIA, José Henrique de. Gestdo participativa: relacdes de poder e de trabalho nas
organizacgdes. S&o Paulo, SP: Atlas, 2009. 395 p.

3. MAIA, Isa. Cooperativa e pratica democratica. Sdo Paulo: Cortez, 1985. 112 p.

Bibliografia Complementar:
1. BAENA, Carlos Roberto (Coord.). Manual de recolhimento: orientacdo as
cooperativas das contribuicbes ao Sescoop e a Previdéncia Social. Brasilia, DF:
SESCOOP, 2016. 118 p. (Série Gestdo Cooperativa).
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2. GAWLAK, Albino. Cooperativismo: primeiras licdes. 2. ed. Brasilia: SESCOOP,
2003. 112 p.

3. LOUREIRO, Maria Rita Garcia (Org.). Cooperativas agricolas e capitalismo no
Brasil. Sdo Paulo: Cortes, 1981. 155 p.

4. PINHO, Diva Benevides et al. Administracdo de cooperativas. Sdo Paulo: CNPg,
1982. Vol. 3. 280 p.

5. TESCH, Walter. Dicionario basico do cooperativismo. Brasilia, DF: SESCOOP,
2000. 288 p.

Fundamentos de Logistica

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Visdo Estratégica da Logistica. Canais de Distribuicdo de Produtos. Distribuicdo
Fisica de Produtos. Nivel de Servico ao Cliente. Gestdo de Transportes. Gestdo de
Armazenagem. Gestdo de Estoques. Tecnologia da Informacdo (TI) aplicada a Logistica

de Distribuicdo de Produtos. Logistica Reversa de Produtos e Embalagens.

Obijetivos:

Geral: Apresentar aos estudantes um panorama da area de logistica embasado nos
principais conceitos da area, com énfase na sua aplicagdo na area de laticinios.

Especificos:

y Abordar as principais caracteristicas e conceitos da logistica a partir da visdo
integrada dos elementos da cadeia de suprimentos, destacando a importancia do
planejamento logistico para a gestdo organizacional.

y Apresentar as possibilidades logisticas que possibilita o estabelecimento dos
canais de distribuicdo destacando o papel da TI como agente catalisador da eficiéncia dos

sistemas de distribui¢do de produtos.

Bibliografia Basica:
1. BALLOU, R. H. Logistica empresarial. Sdo Paulo: Atlas, 1993.
2. BERTAGLIA, P. R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. S&o Paulo:
Saraiva, 2009.
3. DORNIER, P. P. et. al. Logistica e operagdes globais. S&o Paulo: Atlas, 2000.
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Bibliografia Complementar:

1. CORREA, H. L. Administracdo da producéo e operacdes: manufatura e servigos:
uma abordagem estratégica. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

2. CRUZES, T. L. Logistica 4.0: tecnologias aplicadas no armazém como diferencial
de produtividade. XIl FATECLOG - Gestdo da cadeia de suprimentos no agronegocio:
desafios e oportunidades no contexto atual. FATEC: MOGI DAS CRUZES, 2021.

3. DIAS, M. A. P. Administracdo de materiais: uma abordagem logistica. 4 ed. S&o
Paulo: Atlas, 1993.

4. FLEURY, P. F. WANKE, P. FIGUEIREDO, K. F., Logistica e gerenciamento da
cadeia de suprimento: planejamento do fluxo de produtos e dos recursos. Sao
Paulo: Atlas, 2004.

5. MARTINS, P. G. Administracao da produc&o. 2 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2005.

6. SLACK, N. Administracéo da produc&o. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

Marketing

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 66 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Visdo geral da area de marketing no processo gerencial. Conceitos fundamentais de
marketing. Ambiente, planejamento e estratégia em marketing. Comportamento do
consumidor. Sistema de Informacdes de Marketing. Segmentacdo, selecdo do mercado-
alvo, diferenciacdo e posicionamento competitivo. Decisbes de produto. Decisdes de

precificacdo. Decisdes de distribuicdo. Decisbes de comunicacdo e marketing digital.
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Obijetivos:

Geral: Apresentar aos estudantes um panorama da area de marketing embasado nos
principais conceitos da area, destacando seu vasto potencial de aplicagdo tanto nos
negocios em geral quanto na area de laticinios.

Especificos:

y Auxiliar os estudantes no desenvolvimento de habilidades relacionadas a
tomada de decisdo, a criatividade, a identificacdo de oportunidades de mercado e a gestdo
de marketing;

y Capacitar os educandos a identificarem potenciais mercados tendo como
ponto de partida o reconhecimento bem embasado das necessidades dos consumidores;

y Contribuir para que os estudantes saibam onde e como buscar e interpretar
informagdes referentes ao mercado, a fim de subsidiar suas decisdes no campo dos
negocios voltados a industria laticinista;

y Estimular a aplicagdo dos conhecimentos do mix de marketing aos negdcios,
especialmente no que concerne a divulgacao dos produtos e empresas.

y Estimular o desenvolvimento de uma concepcdo ampla, socialmente
responsavel e capaz de criticar e modificar ambientes mercadoldgicos em beneficio da

sociedade e todos os envolvidos com as atividades organizacionais.

Bibliografia Basica:
1. ROCHA, A.; FERREIRA, J. B.; SILVA, J. F. Administracio de Marketing: conceitos,
estratégias, aplicacdes. Sao Paulo: Atlas, 2012.
2. RESULTADOS DIGITAIS. Conteldos diversos da referida plataforma. Disponivel
em: https://resultadosdigitais.com.br/
3. ROCK CONTENT. Contetdos diversos da referida plataforma. Disponivel em:
https://rockcontent.com/br/blog/

Bibliografia Complementar:
1. REVISTA PEQUENAS EMPRESAS GRANDES NEGOCIOS. Sio Paulo: Globo,
1981. Disponivel em: https://revistapegn.globo.com/
2. KOTLER, P. ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo, Pearson
Prentice Hall, 2007.

3. PERES, B. Canal do YouTube Aulas de Marketing Digital. Disponivel em:
https://www.youtube.com/@eubrunoperes

4. CROOCO, L. et al. Fundamentos de Marketing: conceitos basicos. Rio de Janeiro:
Saraiva, 2009.
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5. REVISTA COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR. Recife: Universidade
Federal de Pernambuco. ISSN-e: 2526-7884. Disponivel em:
https://periodicos.ufpe.br/revistas/cbr

Seguranca do Trabalho na Industria de Laticinios

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Histérico da Seguranca do Trabalho. Aspectos econdmicos, politicos e sociais.
Custos de Acidentes. Principais Conceitos e Caracteristicas. Riscos Ocupacionais:
conceitos e classificacdo. Obrigacfes das Organizacbes baseadas nas Normas
Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Previdéncia com énfase na NR-4- SESMT,
NR-5- CIPA, NR-6- EPI. Adicionais de Insalubridade e Periculosidade. Gestdo de

Seguranca.

Objetivos:

Geral: Prover o aluno de técnicas especificas e conhecimentos sobre as obrigacGes de
uma Organizacdo em matéria de Salde e Seguranca do Trabalho para que ele possa
manter, dentro da sua atividade profissional, um compromisso com a qualidade de vida no
trabalho assim como com as préticas sociais relacionadas com os principios da cidadania
responsavel.

Especificos:

* Proporcionar ao aluno conhecimentos dos conceitos basicos sobre seguranca do
trabalho;

* Capacita-lo com nogdes da legislacdo trabalhista e previdenciaria voltadas a saude e
seguranca do trabalho aplicadas a industria de laticinios.

Bibliografia Basica:
1. CARDELLA, Benedito. Seguranca no Trabalho e prevencio de acidentes: uma
abordagem holistica. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Gen; Atlas, 2018. 292 p.
2. SALIBA, Tuffi Messias; PAGANO, Sofia C. Reis Saliba. Legislacdo de seguranca,
acidente do trabalho e satde do trabalhador. 13. ed. S&o Paulo, SP: LTR, 2018. 623
p.
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3. TAVARES, José da Cunha. T6picos de administracéo aplicada & seguranca do
trabalho. S&o Paulo, SP: Senac, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. MACHADO, Jorge; SORATTO, Lucia; CODO, Wanderley (Org.) Satde e trabalho
no Brasil: uma revolugdo silenciosa: o NTEP e a previdéncia social. Petrépolis, RJ:
Vozes, 2012.

2. Normas de Higiene Ocupacional da FUNDACENTRO- NHO’s. Disponivel em
&lt;https://www.gov.br/fundacentro/pt-br&agt;. Acesso em 26 de outubro de 2022.

3. Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Previdéncia— NR,s .
Disponivel em: &It;https://www.gov.br/trabalho-e-previdencia/pt-
br/composicao/orgaos-especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-
no-trabalho/ctpp-nrs/normas-requlamentadoras-nrs&qt;. Acesso em 26 de outubro de
2022.

4. Observatdrio de Seguranca e Sadde no Trabalho. Promoc&o do Meio Ambiente do
Trabalho Guiada por Dados. Disponivel em &lt;https://smartlabbr.org/sst&qt;.
Acesso em 26 de outubro de 2022.

5. SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 8. ed.
Séo Paulo, SP: LTr, 2018. 494 p.

Bovinocultura de Leite

Periodo: a ser definido

Carga Horaria: 33 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Pecuéria leiteira no Brasil e no mundo; Sistemas de producao de leite; Qualidade do
leite; InstalacBes; Importancia do leite como alimento na nutricdo humana; Racas leiteiras.
Fisiologia da lactacdo; Manejo e alimentagdo do gado leiteira. Controle zootécnico do

rebanho leiteiro.

Obijetivos:
Geral: Mostrar a pecuéria leiteira em todos 0s aspectos produtivos propiciando aos
estudantes o senso critico a respeito da atividade.

Especificos:

y Apresentar o panorama da pecuaria leiteira;
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y Mostrar as principais ragas e cruzamentos, 0s principais sistemas de
producdo; fazes de criagéo;
y Nutricdo de bovinos leiteiros e praticas zootécnicas que influenciam no

volume na qualidade do leite.

Bibliografia Bésica:

1. SILVA, J.C. M. da; VELOSO, C. M. ; CAMPOS, J. M. de S. Manejo de Bezerras
Leiteiras. 1. ed. Vigosa:CTC, 2011. v. 01. 159 p.

2. SILVA, J. C. M. da; VELOSO, C. M.;MARCONDES, M. I. CAMPOS, J. M. de S..
Manejo de Vacas Leiteiras em Confinamento. 1. ed. Vicosa - MG: Aprenda Fécil,
2011.v. 1.153 p.

3. SILVA, J. C. M. da; VELOSO, C. M.;TEIXEIRA, R. M. A. ; SANTOS, M. E. R. .
Manejo de vacas leiteiras a pasto. 1. ed. Vicosa - MG: CENTRO DE PRODUCOES
TECNICAS E EDITORA LTDA, 2011. v. 1000. 169p.

Bibliografia Complementar:

1. SILVA,J.C. M. da; VELOSO, C. M.; MARCONDES, M. I. CAMPQS, J. M. de S. .
Manejo de Novilhas Leiteiras. 1. ed. Vigosa: CTC, 2011. v. 01. 168 p.

2. SIMPOSIO MINEIRO DE NUTRIQAO DE GADO DE LEITE, 5. Editores: Lucio
Carlos Gongalves, Wilson Goncgalves de Faria Janior, Frederico Osério Velasco,
Gabriel de Oliveira Ribeiro Junior, Alex de Matos Teixeira, Ana Luiza Costa Cruz
Borges, Iran Bortes. Belo Horizonte-MG: Cenex, 16-18 abr. 2010. 189 p.

3. ROTTA, POLYANA PIZZI, et al. Anais XI1l SIMLEITE / Polyana Pizzi Rotta; Alex
Lopes da Silva; Cristina Mattos Veloso; José Domingos Guimaraes; Tassia Barrera de
Paula e Silva; Aline Marangon de Oliveira; Kellen Ribeiro de Oliveira; Marina
Madureira Ferreira; Rafael Pereira Barbosa; Tiago Mendonc¢a Arruda; Livia Santos
Rodrigues; Jodo Vitor da Silva Rangel (editores). Sdo Carlos: Editora Scienza, 2021.
326 p. il. ISBN —978-65-5668-057-6.

4. A VACA LEITEIRA DO SECULO 21: LICOES DE METABOLISMO E
NUTRICAO [livro eletrénico] /Félix H. D. Gonzalez, editor — Porto Alegre:
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Faculdade de Veterinaria, 2021. 3800 Kb
; PDF , 348 p. : il. Bibliografia no final dos capitulos Vérios autores ISBN 978-65-
5973-073-5.

5. SILVA, José Carlos Peixoto Modesto da (Ed.); OLIVEIRA, André Soares de (Ed.);
VELOSO, Cristina Mattos (Ed.). Manejo e administragdo na bovinocultura
leiteira. Vigosa, MG: Ed. Autor, 2009. 482 p. ISBN 978-85-60249-37-4.

6. NRC. NATIONAL RESEARCH COUNCIL. Nutrient requirements of dairy cattle.
Ed. 7, p. 381. Washington, D.C.: National Academic Press, 2001. National Academies
of Sciences, Engineering, and Medicine. 2021. Nutrient Requirements of Dairy Cattle:
Eighth Revised Edition. Washington, DC: The National Academies Press.
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ANEXO 4: ATIVIDADES COMPLEMENTARES

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO
TECNOLOGIA EM LATICINIOS NA MODALIDADE A DISTANCIA

Art. 1° Este regulamento normatiza as Atividades Complementares como componente
curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus Rio Pomba.
Art. 2°. A integralizacdo das Atividades Complementares no curso de Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios deverad ocorrer durante o periodo em que o estudante estiver regularmente
matriculado, excetuando-se eventuais periodos de trancamento.
Art. 3°. As Atividades Complementares constituem agdes que devem ser desenvolvidas ao
longo do curso, criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo
estudante, por meio de estudos e praticas independentes, presenciais e/ou a distancia, de
maneira complementar ao curriculo levando em conta atividades de ensino, pesquisa e
extensao.
Art. 4°. As Atividades Complementares visam adicionalmente, garantir a interagédo teoria-
pratica, contemplando as especificidades do curso, além de contribuir para o
desenvolvimento das habilidades e das competéncias inerentes ao exercicio das atividades
profissionais do graduando.
Art. 5°, As Atividades Complementares sdo obrigatdrias, devendo ser cumpridas em um total
de 90 horas, no decorrer do curso, como requisito para a colacdo de grau.
Art. 6°. As atividades complementares aceitas pelo Colegiado do Curso estdo contempladas
na Tabela 1 deste documento, podendo ser alteradas a qualquer tempo, conforme
necessidades.
Art. 7° O registro das Atividades Curriculares no historico escolar do estudante sera na
forma de conceito “S” (Satisfatorio) ou “N” (N&o satisfatorio).

Art. 8° As Atividades Complementares a serem consideradas sao as seguintes:
*  Participagdo em cursos na area de formacao;
*  Participacdo em eventos técnico-cientificos da area;

*  Participacdo como apresentador de trabalhos (oral ou pdster) em eventos técnico-

cientificos da area;

*  Participacdo em projetos de iniciagdo cientifica e tecnoldgica;
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Monitoria e/ou Tutoria;

Atividade como bolsista;

Participacdo como expositor em exposicdes técnico-cientificas;
Participacéo efetiva na organizacdo de eventos de carater académico;
Publicacdes em periddicos ou em anais de eventos técnico-cientificos;
Estagio ndo supervisionado na area;

Trabalho com vinculo empregaticio na area;

Participacdo na Empresa Junior do curso;

Participagdo em grupos de estudo;

Registro de patente.

Atividades esportivas como torneios e campeonatos;

Cursos de linguas;

Participacdo em atividades artisticas e culturais, tais como: coral, grupos de teatro,

grupos de danca, grupos de musica e outras;
Participacdo efetiva na organizacdo de eventos de carater artistico ou cultural;
Participacdo como expositor em exposicdo artistica ou cultural;

Participacdo efetiva em Centro Académico, Entidades de Classe, Conselhos e

Colegiados internos a Instituicdo;

Participacéo efetiva em atividades beneficentes e comunitérias;

Atuacdo como instrutor em palestras técnicas, seminarios, cursos da area especifica;
Engajamento como docente em cursos preparatorios e de reforco escolar;

Doacéo de sangue;

Doacéo de materiais escolares e outros donativos;

Participacdo em projetos de extens&o.

Art. 9°. Ao final do curso, o estudante entregara a documentagédo ao coordenador do curso,

que

fard o registro em formulario préprio (Pagina Extensdo/Estagios/Formularios de

Atividades Complementares). Apds avaliacdo da documentacdo, o coordenador do curso

emitird o parecer, deferindo ou indeferindo o pedido do estudante, que sera enviado a

secretaria para o devido registro.

Art. 10°. Os casos omissos serdo levados ao colegiado do curso, que tomara as decisoes

cabiveis.

160



TECNOLOGIA EM LATICINIOS

Campus Rio Pomba

Os casos omissos serdo levados ao colegiado, que tomaré as decisdes cabiveis

Apresenta-se a seguir a tabela 1 de referéncia para contabilizacdo em horas das

atividades complementares e os documentos comprobatorios.

Tabela 1. Descri¢do das atividades complementares, carga horaria computada e maxima

permitida e a comprovacao.

... | Carga horéria
. Carga horéria - ~
Atividade Complementar maxima Comprovacgao
computada "
permitida
Part|C|Qagao em cursos na area de 1 hparacada2h 20 horas Certificado
formacéo de curso
P_artlf:l_pagao em eventos técnico- 2 hora/ dia de 20 horas Certificado
cientificos da area evento
Participacdo como apresentador de 2 hg;?éf%'g%' €
trabalhos em eventos tecnico- P « 20 horas Certificado
R , . horas/apresentacao
cientificos da area (oral e painel) oral
.B(?I?"SEa ou vo!u_ntarlo em prolgtqs de 25 horas/projeto 50 horas Declaracéo
iniciagdo cientifica e/ou tecnologica
C;OIa,b oragao em pI’Oj(?t(?S de iniciagao 10 horas/projeto 20 horas Declaracéo
cientifica e/ou tecnoldgica
Monitoria ou Tutoria 15 horas/semestre 30 horas Certificado
Atividade como bolsista 5 horas/semestre 10 horas Declaracéo
Partlc_lpggao,cor_no expo_sno,r em 2 « 20 horas Certificado
exposic¢des técnico ou cientificas hora/apresentagao
Participacdo efetiva na organizacdo de 5
eventos de carater académico ou L 10 horas Certificado
L. horas/participacédo
técnico
Publica¢Bes em periddicos técnico- 15
cientificos trabalhos completos . 60 horas Publicacéo
) o mo . horas/publicacéo
indexados (1°e 2° autoria)
PublicacGes em periddicos técnico-
cientificos trabalhos completos 2 horas/publicacao 10 horas Publicagéo
indexados (3° autoria em diante
Publicacbes em periddicos tecnico-
cientificos ou trabalhos completos ndo |5 horas/publicagéo 25 horas Publicacgéo
indexados
Publicagdes em anais de eventos
técnico-cientificos de resumo 3 horas/publicacao 15 horas Publicagéo
expandido
Publicagdes em anais de eventos
técnico-cientificos 1 hora/publicacéo 10 horas Publicagéo
Resumo
Estagio ndo obrigatorio ou excedente «
NP < lhacada8h 30 horas Declaracéo
do obrigatorio na Area
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Carga horéria

Carga horéria

Atividade Complementar maxima Comprovacao
computada o
permitida
Trabalho com vinculo empregaticio lhacada8h 50 horas Carteira de
Trabalho
(I:Dljlrr;gmpagao na Empresa Janior do 2,5 h/semestre 10 horas Declaracéo
Registro de patente 20 horas/registro 40 horas Registro
Atividades esportivas, como torn_elqs~e 1 hora/torneio 5 horas Declaragéo
campeonatos realizados pela Instituicéo
Cursos de linguas 2 horas/semestre 10 horas Certlflcadg ou
Declaragéo
Participacdo em atividades artisticas e
culturais, tais como: coral, grupos de Certificado ou
2 horas/semestre 10 horas ~
teatro, grupos de danca, grupos de Declaracédo
musica e outras.
Participacéo efetiva na organizagédo de 1 Certificado ou
] " N 5 horas x
eventos de carater artistico ou cultural | hora/participacédo Declaracédo
Partlc_lp?gao como expositor em 1 horalexposicio 5 horas Certlflcadq ou
exposicado artistica ou cultural Declaracédo
Participacéo efetiva em Centro
Académico, Entidades de Classe, <
) ; s 5 horas/semestre 10 horas Declaracéo
Conselhos e Colegiados internos a
Instituicdo
Partlc_lpagao efetiva er_n,at_|V|dades lhora/participacéo 10 horas Declaracéo
beneficentes e Comunitarias
A,\tug(;ao como [ngtrutor em palgstras 1h para cada 2h de Certificado ou
técnicas, seminrios, cursos da area 20 horas ~
e curso Declaracéo
especifica
Engajamepto como docente em cursos oh a cada 10h 10 horas Certlflcadq ou
preparatorios e de reforco escolar Declaracédo
Doacéo de sangue 2,5 horas/doagao 10 horas Declaracéo

162




TECNOLOGIA EM LATICINIOS
Campus Rio Pomba

ANEXO 5: PROJECAO DA CARGA HORARIA DOCENTE NO CAMPUS

o TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS .
(Semestrais)
Técnico integrado em Processamento de Leite e 6
alimentos Derivados
Ciéncia e Tecnologia de Tecnologia de Produtos Lacteos 5
Laticinios Fermentados
C|e_nc'lq € Tecnologia de Seminario de estagio supervisionado 2
Laticinios
Aurélia Dornelas de Oliveira Martins | Ciéncia e Tecnologia de
. L TCCI 2 24
Primeiro Semestre Laticinios
Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Seminario | 2
Alimentos
Técnico em alimentos EAD | Higiene na IndUstria de Alimentos 3
Tecnologia em Laticinios - — .
Higiene na Industria de Laticinios 4
EAD
- Lo . Ciéncia e Tecnologia de
Aurélia Domelas de Oliveira Martins Laticinios/ Ciéncia e Higiene na Industria de Alimentos 6 20,5
Segundo Semestre . )
Tecnologia de Alimentos
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Ciéncia e Tecnologia de oL .- -
Laticinios Seminario de estagio supervisionado 2
Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Higiene na Inddstria de Alimentos 3
Alimentos
Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Seminario | 2
Alimentos
Técnico em alimentos EAD | Processamento de leite e derivados 25
Tecnologia em Laticinios Tecnologia de Produtos Lacteos 5
EAD Fermentados
Técnico em Administracdo | Empreendedorismo 4
Bruna Rodrigues de Freitas MBA Gestéo -
. C oA Plano de negécios 2 8
Primeiro semestre Empreendedora a distancia
Administracdo Politicas publicas 2
Administragéo Empreendedorismo 11 4
Bruna Rodrigues de Freitas Administracéo Empreendedorismo e inovacgéo 2 9
Segundo semestre
Tecnologia em Laticinios Empreendedorismo, Inovacdo Tecnoldgica 3

EAD

e IndUstria 4.0
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Técnico integrado em " . .
alimentos Préaticas Agroindustriais 4
Técnico integrado em Instalagdes e equipamentos para a industria 1
alimentos de alimentos
Ciéncia e Tecnologia de InstalacBes e Equipamentos na 4
Bruno Gaudereto Soares Laticinios Ind de Laticinios Il ’s
Primeiro Semestre . . x
Lllgenuatura em Educagdo Estrutura e Gestao Escolar 2
fisica
L. . Instalagdes e equipamentos para a industria
Técnico em Alimentos EaD de alimentos 3
Tecnologia em Laticinios Instalagdes e equipamentos na Industria de
NP 4
EAD Laticinios
TG."C”'CO integrado em Préaticas Agroindustriais 4
alimentos
Ciéncia e Tecnologia de InstalacBes e Equipamentos na 3
Bruno Gaudereto Soares Laticinios Ind de Laticinios | y
Segundo Semestre Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios/ Ciéncia e Projetos Agroindustriais 4
Tecnologia de Alimentos
Técnico em Alimentos EaD | Gestdo Agroindustrial 3
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Técnico em Administracdo | Matematica Financeira 4
Charles Okama de Souza - x Anélise dos Demonstrativos
S Administracao . . 4 12
Primeiro semestre Financeiros
Administracao Matemaética Financeira 4
. x Tdpicos especiais em
Administracéo Gestio Fiscal 2
Administracio ?_rrzalr:se _orlos Demonstrativos 2
Charles Okama de Souza INANCEIros
Segundo semestre x
MBA Gestdo A Gestdo de custos 2 9
Empreendedora a distancia
Tecnologia em Laticinios Projetos e Gestdo em Laticinios 5
EAD
Cintia Fernandes Marcellos Técnico em Seguranca do . . . 5 2 16
Primeiro Semestre Trabalho Psicologia aplicada a seguranca do trabalho
Direito Psicologia Juridica 2
Administracdo Psicologia Organizacional e do Trabalho 4
MBA em Gestdo 4

empreendedora

Inovacéo e Criatividade
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Tecnologia em Laticinios . . . 4
Psicologia organizacional
EAD
Lato sensu em EPT Pesquisa e Extensdo na EPT 4
Administraio Topicos especiais em psicologia 2
organizacional
oL Psicologia da aprendizagem e 4
Cintia Fernandes Marcellos Educacdo Fisica desenvolvimento aplicado & Educagdo 14
Segundo Semestre e
Fisica
Ciéncia e Tecnologia de Psicologia Organizacional 2
Alimentos g g
Agronomia Psicologia das relacBes humanas 2
Ciéncia e Tecnologia de L x 3
Lo . Principios de Conservagéao
Laticinios/ Ciéncia e -
. . de Alimentos
Tecnologia de Alimentos
'Coi\llt_anuate Tecnologia de Microscopia de Alimentos 4
Cleuber Antdnio de Sé Silva IMentos 14
Primeiro Semestre L .
Ciéncia e Tecnologia de - . . 2
; Toxicologia de Alimentos
Alimentos
Técnico em Alimentos EaD | Embalagens de alimentos 3
Tecnologia em Laticinios Embalagem de leite e derivados 2
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
EAD
Ciéncia e Tecnologia de 6
Laticinios/ Ciéncia e Embalagens de Alimentos
Cleuber Antonio de S& Silva Tecnologia de Alimentos 8
Segundo Semestre —
Tecnico integrado em Embalagens e Legislagéo de alimentos 2
alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Introducdo a Ciéncia e 2
Laticinios Tecnologia de Laticinios
Zootecnia Tecnologia da Obtencéo e 3
Processamento do Leite
Ciéncia e Tecnologia de Tecnologia de Lacteos 3
Cleuber Raimundo da Silva Laticinios Concentrados e Desidratados .
Primeiro Semesire Ciéncia e Tecnologia de 2
Lo TCCII
Laticinios
Tecnologia em Laticinios Introducdo a Ciéncia e 4
EAD Tecnologia de Laticinios
. Processamento de Produtos 3
Agroecologia -
Agroecoldgicos
Cleuber Raimundo da Silva Técnico integrado em Processamento de Leite e 6 16.5

Segundo Semestre

Alimentos

Derivados
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Ciéncia e Tecnologia de 2
Laticinios Tecl
Técnico em alimentos EAD | Processamento de leite e derivados 2,5
Tecnico _mtegrado em Tecnologia de produtos de origem animal 2
Zootecnia
Tecnologia em Laticinios Tecnologia de Lacteos 4
EAD Concentrados e Desidratados
C|e_nc'la} ¢ Tecnologia de Estatistica Experimental 3
Laticinios
Clgnua ¢ Tecnologia de Estatistica Experimental 3
Alimentos
Cr_lstlr_]a Henrigues Nogueira Técnico em Seguranca do Estatistica Aplicada 2 16
Primeiro Semestre trabalho
Administracio Fundamentos Matematicos 4
¢ Aplicados a Administracdo
Te_cnlco integrado em Matematica 4
alimentos
Mestrado Profissional em Estatistica Experim. Aplicada a 4
Cristina Henriques Nogueira Nutri¢do animal Pesquisa com animais 20
Segundo Semestre
Licenciatura em Estatistica e Probabilidade 4
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Matematica
Clgnua ¢ Tecnologia de Caélculo Integral e Diferencial | 4
Alimentos
Técnico _mtegrado em Matematica 4
Zootecnia
Tecnologia em Laticinios Estatistica aplicada a Tecnologia em 4
EAD Laticinios
Tepnlco integrado em Processamento de Vegetais 6
Alimentos
Mestrado Profissional em -~ N 3
n . Topicos em Ciéncia e
Ciéncia e Tecnologia de . X
_ » _ Alimentos Tecnologia de Alimentos Il
Eliane Mauricio Furtado Martins 14
Primeiro Semestre Mestrado Profissional em 2
Ciéncia e Tecnologia de Seminario Il
Alimentos
Tecnologia em Laticinios Projeto de concluséo de curso 3
EAD
g\'lfr?f'ste Tecnologia de Processamento de frutas e hortalicas 6
Eliane Mauricio Furtado Martins entos 21
Segundo Semestre Ciéncia e Tecnologia de 2

Alimentos/ Ciéncia e

Metodologia cientifica
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS .
(Semestrais)
Tecnologia de Laticinios
Mestrado Profissional em 2
Ciéncia e Tecnologia de Metodologia da pesquisa
Alimentos
Técnico em alimentos EAD | Processamento de vegetais 5
Ciéncia e Tecnologia de 2
Alimentos/ Ciéncia e Projeto de Conclusdo de Curso
Tecnologia de Laticinios
Mestrado Profissional em 2
Ciéncia e Tecnologia de Seminario Il
Alimentos
Tecnologia em Laticinios Comunicagdo Oral e escrita 2
EAD
(Llle_nc'lq € Tecnologia de Quimica de Laticinios 3
aticinios
Ciéncia e Tecnologia de Inspecdo Sanitéria de Leite e 3
Fabiana de Oliveira Martins Laticinios Derivados 21
Primeiro Semestre
Tépicos especiais em 2

Técnico em alimentos EAD

Tecnologia de Alimentos

Técnico em Zootecnia EAD
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS .
(Semestrais)
Tecnologia em Laticinios Processamento de Leite de 6
EAD Consumo
Tecnologia em Laticinios Andlise fisico-quimica do leite 2
EAD e derivados
Tecnologia em Laticinios Inspecdo Sanitéria de Leite e 5
EAD Derivados
Ciéncia e Tecnologia de Andlise fisico-quimica do leite 4
Laticinios e derivados
. - . Ciéncia e Tecnologia de . 7
Fabiana de Oliveira Martins Laticinios/ Ciéncia e Processamento de Leite de 15
Segundo Semestre . . Consumo
Tecnologia de Alimentos
Eif:[r;ologla em Laticinios Quimica de Laticinios 4
Eicr:\]:ecr%gtegrado em Quimica e bioquimica de alimentos 2
L?gnrllecriggtegrado em Anélise fisico-quimica de alimentos 4
Fabiola Cristina de Oliveira : 29
Primeiro Semesire Técnico Integrado em . . 1
. Tecnologia de bebidas
Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de 3

Alimentos

Tecnologia de Bebidas
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )

(Semestrais)

Técnico em alimentos EAD | Quimica e bioguimica de alimentos 3

Técnico em alimentos EAD | Tecnologia de Bebidas 3

Tecnologia em Laticinios Operagdes Unitarias na Industria de 4

EAD Laticinios

Tecnologia em Laticinios Andlise fisico-quimica do leite 2

EAD e derivados

Tef:nlco Integrado em Quimica e bioquimica de alimentos 2

Alimentos

Te_cnlco Integrado em Anadlise fisico-quimica de alimentos 4

Alimentos

Te_cnlco Integrado em Tecnologia de bebidas 1

Alimentos

Fabiola Cristina de Oliveira . . e e . .
Segundo Semestre Técnico em alimentos EAD | Andlise fisico-quimica de alimentos 3 20

Ciéncia e Tecnologia de Operacdes Unitarias na Industria de 4

Alimentos Alimentos

Ciéncia e Tecnologia de Tecnologia de ovos, pescados e produtos 4

Alimentos apicolas

Ciéncia e Tecnologia de , 2

; Processamento de cana-de-agUcar
Alimentos
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Ciéncia e Tecnologia de Tecnologia de Massas e 8
Alimentos Panificacdo
Isabela Campelo de Queiroz Técnico integrado em Processamento de cereais, massas e 6 19
Primeiro Semestre alimentos panificacéo
o . Tecnologia de 5
Técnico em alimentos EAD Panificagdo, Massas e Confeitaria
Clgnua ¢ Tecnologia de Nutricdo e metabolismo 2
Alimentos
Isabela Campelo de Queiroz Ciéncia e Tecnologia de Processamento de cereais, raizes e 3
- . 11
Segundo Semestre Alimentos tubérculos
Técnico integrado em Processamento de cereais, massas e 6
alimentos panificacéo
Ciéncia e Tecnologia de 10
Alimentos/ Ciéncia e Ciéncia e Tecnologia de queijos |
Tecnologia de Laticinios
Jose Manoel Martins Tecnologia em Laticinios . . . 5 20
Primeiro Semestre EAD Ciéncia e Tecnologia de queijos
Tecnologia em Laticinios . . . 5
Queijos especiais e artesanais
EAD
José Manoel Martins Ciéncia e Tecnologia de Ciéncia e Tecnologia de queijos I 10 12

Segundo Semestre

Laticinios
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NC DE TOTAL DE
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS .
(Semestrais)
Ciéncia e Tecnologia de " . 2
Laticinios Queijos artesanais
;?ri]nelggo;ntegrado em Matematica 4
Técnico integrado em Matematica 4
agropecuaria
Marcos Coutinho Mota Técnico integrado em - 4
. - Matematica 16
Primeiro Semestre Informética
k/:gf:;ztité;a em Metodologia Cientifica 2
'IIE'i:[r;ologla em Laticinios Fundamentos de matematica 2
'Il;ﬁt(:)r;:::]gt:r;;egrado em Matematica — 2° Ano 4
al'l?rc;nelrci;)oIsntegrado em Matematica 4
Marcos Coutinho Mota 18
Segundo Semestre Técnico integrado em Matemética 4
agropecuaria
Licenciatura em Laboratorio de ensino de 2
Matemaética matematica
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS .
(Semestrais)
Licenciatura em Curriculo, Planejamento e 4
Matematica Avaliacdo
Ciéncia e Tecnologia de 6
Alimentos/ Ciéncia e Microbiologia Geral
Tecnologia de Laticinios
Ciencia e Tecnologia de Microbiologia de Alimentos °
Alimentos
F'\,/: iarl:]gil:g Is_gr;:]eesstl\r/éartms Mestrado Profissional em 3 23
Ciéncia e Tecnologia de Microbiologia de Alimentos
Alimentos
Técnico em alimentos EAD | Microbiologia Geral 3
Tecnologia em Laticinios Microbiologia de Leite e derivados 6
EAD
C|e_nc'|q e Tecnologia de Microbiologia de leite e derivados >
Laticinios
Mestrado Profissional em 4
Maurilio Lopes Martins illgn0|ate Tecnologia de Microbiologia de alimentos pratica L
Segundo Semestre Imentos
Cle_n clae Tecnologia de Produtos lacteos UHT 3
Laticinios
Tecnologia em Laticinios Microbiologia Geral 4
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
EAD
Tecnologia em Laticinios Produtos Lacteos UHT 3
EAD
Zootecnia Quimica Geral 2
C|e_nc'la} ¢ Tecnologia de Préatica de quimica Geral 4
Laticinios
Onofre Barroca de Almeida Neto
Primeiro semestre Ciéncia e Tecnologia de . . 4 13
; Prética de quimica Geral
Alimentos
Tecnologia em Laticinios T 3
EAD Quimica Geral
Cléncia e Tecnologia de Préatica de Quimica Analitica 4
Alimentos
Cien clac Tecnologia de Préatica de Quimica Analitica 2
Laticinios
Onofre Barroca de Almeida Neto 15
Segundo semestre Agroecologia Préatica de Quimica Analitica 4
Zootecnia Préatica de Quimica Analitica 2
Tecnologia em Laticinios Quimica Analitica Aplicada 3
EAD
Patrizia Mello Coelho Técnico integrado em Biologia 2 19
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS .
(Semestrais)
Primeiro Semestre Informatica

Técnico integrado em Bioloaia 2

Alimentos g

Técnico integrado em . . 2

. Biologia

Zootecnia

Técnico integrado em Bioloaia 2

Agropecuéria 9

Tecryco integrado em Meio Biologia 2

ambiente

Ciéncia e Tecnologia de 3

Alimentos/ Ciéncia e Biologia Celular

Tecnologia de Laticinios

Zootecnia Biologia celular 3

Tecnologia em laticinios Bioloaia celular 3

EAD g

Técnico integrado em o 2

. Biologia
Informética
zgtr&algol\gzgzgr%elho Técnico integrado em Biologia 2 16
g Alimentos g
Técnico integrado em Biologia 2
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Zootecnia
Técnico integrado em . . 2
‘s Biologia
Agropecuaria
Técnico integrado em Meio . . 2
. Biologia
ambiente
Licenciatura em Educacdo | Bases Biologicas Educagao 2
fisica Fisica
Zootecnia Microbiologia Geral 4
Ciéncia e Tecnologia de - L - 2
Alimentos Prética de Quimica organica
qurlgo Pitanga Guedes Cle_nc'lq e Tecnologia de Pratica de Quimica organica 2 7
Primeiro semestre Laticinios
Tecnologia em Laticinios P A 3
EAD Quimica organica
Zootecnia Préatica de bioquimica Geral 4
Rodrigo Pitanga Guedes Clgnma e Tecnologia de Prética de bioquimica Geral 4
Alimentos 15
Segundo semestre
Ciéncia e Tecnologia de 4

Laticinios

Préatica de bioquimica Geral
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Tecnologia em Laticinios S 3
EAD Bioguimica Geral
Ciéncia e Tecnologia de Tecnologia de creme, manteiga e 4
Laticinios sobremesas lacteas
Clgnua ¢ Tec_rlolo_gla de Desenvolvimento de Novos 2
Alimentos/ Ciéncia e
: o Produtos |
Tecnologia de Laticinios
Roselir Ribeiro da Silva 'I'Ie_zcnlc;) integrado em iﬁrenckamento ambiental na Industria de 6
Primeiro Semestre alimentos Imentos 23
Técnico em alimentos EAD | Gerenciamento ambiental 3
Tecnologia em Laticinios Gerenciamento ambiental na Inddstria de 4
EAD Laticinios
Tecnologia em Laticinios Desenvolvimento de Novos 4
EAD Produtos
Cu_anua ¢ Tec_rlolqgla de Desenvolvimento de Novos 3
Alimentos/ Ciéncia e
- s Produtos Il
Tecnologia de Laticinios
Roselir Ribeiro da Silva Ciéncia e Tecnologia de . . s 5 18
Segundo Semestre : o Gerenciamento ambiental na Inddstria de
Alimentos/ Ciéncia e .
. s Alimentos
Tecnologia de Laticinios
Técnico integrado em Gerenciamento ambiental na IndUstria de 6
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
alimentos Alimentos
Tecnologia em Laticinios Tecnologia de creme, manteiga e 4
EAD sobremesas lacteas
Técnico em alimentos EAD Amblerjtagao em - 2
educagdo a Distancia
Técnico em Meio Ambiente | Ambientacdo em 2
EAD educagdo a Distancia
Técnico integrado em Linguagens e Técnicas de 2
Silder Lamas Vecchi Informética Programacéo 5
Primeiro semestre Técnico integrado em x 2
- Programacéo WEB
Informética
Técnico integrado em Prética prof. Des. 4
Informatica Sistemas
Tecnologo em Laticinios Ambientacdo em 3
EAD educacéo a Distancia
Tecnlcg |_ntegrado em Programacio WEB 2
Informética
Silder Lamas Vecchi Técnico integrado em Préatica prof. Des. 4 8
Segundo semestre - .
Informética Sistemas
Técnico integrado em Linguagens e Técnicas de 2
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Informética Programacéo
Técnico integrado em . . 2
. Anélise sensorial
Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de 5
Alimentos/ Ciéncia e Anélise sensorial
Tecnologia de Laticinios
ilﬁrr:]celstgsTecnologla de Introducdo a Tecnologia de alimentos 2
Vanessa Riani Olmi Silva 15
Primeiro Semestre Ciéncia e Tecnologia de TCC | 2
Alimentos
Clgnma e Tecnologia de Tecn 2
Alimentos
Mestrado Profissional em 3
Ciéncia e Tecnologia de Tecnologia de Bebidas
Alimentos
Técnico integrado em - . 2
. Analise sensorial
Alimentos
Vanessa Riani Olmi Silva Ciéncia e Tecnologia de 2
- TCCI 21
Segundo Semestre Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de TCC I 2

Alimentos
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TOTAL DE
NEDE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS .
(Semestrais)
L . Desenvolvimento de produtos e analise 3
Técnico em alimentos EAD sensorial
Mestrado Profissional em 3
Ciéncia e Tecnologia de Analise sensorial
Alimentos
I\/I_gstrgdo Proflssmr)al em Desenvolvimento de Produtos e 2
Ciéncia e Tecnologia de Inovacio Tecnolégica
Alimentos ¢ 9
Lato sensu em EPT Curriculo e Trabalho na EPT 4
Tecnologia em Laticinios Anlise sensorial 3
EAD
Técnico integrado em Microbiologia Geral de alimentos e andlise 4
Alimentos microbioldgica
Te_cnlco integraio em Higiene e Gestdo da qualidade 2
Alimentos
Wellingta  Cristina ~ Almeida  do —— :
Nascimento Benevenuto Primeiro | Ciéncia e Tecnologia de Gestdo da qualidade na Industria de 3 22
Semestre Alimentos/ Ciéncia e .
) D alimentos
Tecnologia de Laticinios
Mestrado Profissional em 4

Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Gestdo da Seguranca de
Alimentos
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Tecnico em Alimentos Microbiologia de alimentos 4
EAD
Tecnologia em Laticinios Gestdo da qualidade na IndUstria de 4
EAD Laticinios
Técnico integrado em Microbiologia Geral de alimentos e analise 4
Alimentos microbioldgica
Ciéncia e Tecnologia de Biotecnologia 2
Wellingta Cristina Almeida do | Alimentos g
Nascimento Benevenuto Segundo : : 11
Semestre Técnico em Alimentos Gestio da qualidade 3
EAD
Tecnico integrado em Higiene e Gestdo da qualidade 2
Alimentos
Técnico integrado em iy 2
- Fisica
Informética
Wendel Fajardo dos Reis 'Iricnlcqtl_ntegrado em Fisica 2
Primeiro semestre niormatica 14
Técnico integrado em - 2
. Fisica
Alimentos
Técnico integrado em - 2
. Fisica
Zootecnia
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TOTAL DE
N° DE AULAS
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS
SEMANAIS
SEMANAIS )
(Semestrais)
Técnico integrado em Meio Eisica 2
Ambiente
Técnico |qtggrado em Fisica 2
Agropecuaria
Tecnologia em Laticinios Eundamentos de Fisica 2
EAD
Técnico integrado em . 2
- Fisica
Informética
Técnico integrado em Fisica 2
Zootecnia
Técnico integrado em Fisica 2
Wendel Fajardo dos Reis Zootecnia
Segundo semestre 12
Técnico integrado em iy 2
- Fisica
Informética
Técnico integrado em Meio | . . 2
. Fisica
Ambiente
Técnico integrado em . 2
L Fisica
Agropecuaria
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ANEXO 6: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO TECNOLOGIA
EM LATICINIOS NA MODALIDADE A DISTANCIA

Art. 1°. Este regulamento normatiza o Trabalho de Conclusdo de Curso como componente
curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus Rio Pomba.
Art. 2°. O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é uma atividade obrigatéria, com carga
horaria de 100 horas, desenvolvido individualmente ou em dupla. O TCC de reviséo
bibliografica devera ser realizado individualmente, enquanto o TCC com desenvolvimento
de atividade pratica experimental devera ser realizado em dupla.
Art. 3°. O trabalho de revisdo bibliografica devera abordar temas importantes e emergentes
para o setor lacteo, de modo a agregar conhecimento a comunidade interna e externa do
curso e trazer ideias para o desenvolvimento de futuros trabalhos.
Art. 4°. Além do projeto com praticas experimentais poder ser realizado no Campus Rio
Pomba, ele podera acontecer em outros campi do IF Sudeste MG, em outras instituic@es de
ensino ou pesquisa, ou em industrias do setor alimenticio, desde que devidamente
formalizada a parceria para institucional. Casos omissos neste regulamento serdo apreciados
pelo colegiado do curso.
Art. 5°. O TCC devera ser desenvolvido sob orientacdo de um docente efetivo do DCTA
(orientador) e com a participacdo de no minimo um co-orientador. Serdo admitidos até dois
co-orientadores, sendo que pelo menos um, devera ser docente efetivo do departamento. O
segundo co-orientador poderd ou ndo ser docente, desde que possua experiéncia na area
temética da proposta e tenha titulagéo igual ou superior ao mestrado.
Art. 6°. O TCC consistira no desenvolvimento do projeto proposto na disciplina Projeto de
Concluséo de Curso, previamente aprovado pelo colegiado do curso. Também faré parte do
TCC a redacdo escrita, a confeccdo do seminario e a defesa oral diante de uma banca
examinadora.
Art. 7°. A avaliacdo final do TCC sera realizada pela analise do trabalho escrito e da defesa
oral, por uma banca examinadora constituida por no minimo 3 (trés) membros: o orientador,
um co-orientador e um avaliador convidado ndo integrante da equipe do projeto (docente ou

ndo que possua formacdo na &rea temética da proposta e titulacdo igual ou superior ao
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mestrado). A participacdo do segundo co-orientador (caso haja) sera admitida como um
quarto membro, mas ndo excluird a necessidade da participacdo do membro avaliador ndo

pertencente a equipe do projeto.
Art. 8° O trabalho a ser apresentado devera ser entregue aos membros da banca com uma

antecedéncia de, no minimo, 7 (sete) dias Uteis da data da defesa oral.
Os casos omissos serdo levados ao colegiado, que tomaré as decisdes cabiveis.
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ANEXO 7: ESTAGIO SUPERVISIONADO

REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO DO CURSO TECNOLOGIA EM
LATICINIOS NA MODALIDADE A DISTANCIA

Art. 1°. O estégio supervisionado é obrigatorio, com carga horaria minima de 400 horas.

Art. 2°. O estudante podera realizar apds concluir no minimo 300 horas de disciplinas

obrigatorias.

Art. 3° As horas excedentes de estagio poderdo ser computadas como atividade

complementar até limite definido no regulamento de atividades complementares.

Precisamos discutir melhor.

Art. 4°. O estudante devera cumprir uma carga horaria minima de 200 horas de estagio em

industrias de laticinios. O estudante podera ainda estagiar em laboratérios de analises de

alimentos, de agua e/ou de residuos; em estacdo de tratamento de dgua (ETA) ou de efluentes

(ETE) ou em outras areas relacionadas ao curso, desde que tenha concordancia do

coordenador do curso.

Art. 5°. Todos os estagios obrigatorios devem ser intermediados pela Diretoria de Extensédo

(DIREXT) e a concedente, mediante entrega assinada da ficha de cadastro de empresas

(Pagina Extensdo/Estagios), para poder oferecer o estagio.

Art. 6°. O estudante devera seguir a Lei de Estagio n°® 11.788 de 25 de setembro de 2008 para

atender as suas especificacbes como carga horaria semanal e outras recomendacdes.

8 Unico. A jornada de atividade em estégio seré definida de comum acordo entre a institui¢éo

de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal, devendo constar

do termo de compromisso, ser compativel com as atividades escolares e ndo ultrapassar:

| — 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais no periodo de aulas presenciais.

Il — 8 (oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais nos periodos em que nao

estdo programadas aulas presenciais.

Art. 7° O estudante devera procurar um professor orientador (docente do curso)

preferencialmente da area do estdgio a ser realizado, que assinara a ficha de liberacdo de

estagio, comprometendo-se em sua supervisao.

Art. 8°. O coordenador do curso assinara a ficha de liberacdo de estdgio somente apés

comprovagdo do cumprimento da carga horaria minima exigida pelo curso, mediante

declaracdo ou historico emitidos pela Secretaria de Cursos de Nivel Superior.
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Art. 9% Ao final do estagio o estudante deverd emitir um relatério (Pagina
Extensdo/Estagios/Modelos de Relatorios de Estagios) especificando as suas atividades
desenvolvidas ao longo do mesmo e defendé-lo perante o orientador.
Art. 10°. Apoés a defesa do estagio com o orientador, o coordenador do curso assinard o
comprovante de estagio e o estudante o encaminhara a DIREXT para que se faga o devido
registro.
Art 11° Aproveitamento de experiéncia profissional. Os estudantes autdbnomos,
empresarios, servidores publicos ou trabalhadores de carteira assinada, cujas atividades
profissionais relacionam-se com as atividades propostas pelo curso, poderdo requerer o
aproveitamento das atividades desenvolvidas.
8 unico. O estudante deve solicitar o aproveitamento da experiéncia ao coordenador do
curso, que em seguida encaminha a solicitacdo ao colegiado junto com os documentos
comprobatérios (caso ndo esteja previsto no PPC do curso). Caso aprovado pelo colegiado,
o0 coordenador do curso emite uma declaracéo aprovando a equiparagdo e encaminha a secao
de estagio.
Art 12°. Também encontram-se na Pagina da Extensdo/Estagios alguns documentos como
manual do Estagiario, Passo a Passo para Estagiar, Formulario de Requerimento de Estégio.

Os casos omissos serdo levados ao colegiado, que tomaré as decisdes cabiveis.
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ANEXO 8: QUESTIONARIOS DO LEVANTAMENTO DE DEMANDA
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