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1. IDENTIFICAGAO

Instituicao: Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas — IFAL
Tipo: Curso Superior de Tecnologia

Modalidade: Presencial

Denominagao do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Laticinios.

Local da oferta: IFAL — Campus Satuba (CSAT)

Turno de Funcionamento: Matutino

Oferta de vagas: 30 (trinta)

Carga horaria: 3.140 HR* (trés mil cento e quarenta horas reldgio)

Duragao minima: 07 (sete periodos)

Duragao maxima: 14 (quatorze periodos)

*Uma hora de relégio HR, duragao de 60 minutos, é igual a uma hora aula HA no
CUrso superior.



2. JUSTIFICATIVA

O Estado de Alagoas, em termos de exploracdo agropecuaria, destaca-se
pelo plantio de cana-de-acucar. No entanto, ha uma série de outras atividades
produtivas que, devido a grande importancia do setor sucroalcooleiro, acabam por
receber menor destaque no campo da divulgacdo das potencialidades do Estado.
Exemplo disso € o setor leiteiro. Assim, nasceram em Alagoas os Arranjos

Produtivos Locais — APL — de Ovinocaprinocultura no Sertdo, de Piscicultura no

Delta do Sdo0 Francisco, de Fruticultura no Vale do Mundau, de Apicultura no Litoral e

Lagoas, de Apicultura no Sertdo, de Rizicultura no Baixo Sio Francisco e de

Horticultura no Agreste (disponivel em <http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-
produtivos-locais>. Acesso em 15/09/2017), para citar apenas aqueles voltados ao
setor primario da producdo. Em relacéo direta com o APL de Laticinios, foi criado o
Polo de Revitalizagdo da Bacia Leiteira Alagoana, destinado a fomentar a exploragao
da atividade leiteira, haja vista, o surgimento de grande numero de pequenas e
meédias industrias destinadas ao beneficiamento de leite, bem como a solidificacédo
das grandes empresas que atuam no setor, e que, por vezes, acabam comprando
matéria-prima do vizinho Estado de Pernambuco para dar vazao a sua produgao. O
Estado de Alagoas tem investido, entédo, na recuperacao da Bacia Leiteira Alagoana,
0 que se faz sentir diretamente na quantidade e variedade de produtos lacteos
industrializados, que sdo encontrados a disposicdo dos consumidores, com

rotulagem que evidencia o Estado de Alagoas como sede da producéo.

Um dos desafios do APL de Laticinios, que atualmente tem 200 micros e
pequenos produtores cadastrados em oito municipios do Sertdo, é tirar da
informalidade a maioria dos produtores. Segundo o gestor do projeto e, atualmente,
Diretor Regional do Sertdo do SINDIAGRO, Gaspar Abreu Vanderlei: “Do universo
de 200, apenas 15 sao empresas devidamente registradas. Cinco estdo em

processo de regularizacéo e as demais continuam na clandestinidade" (2011).

Algumas iniciativas merecem nota. Por exemplo o SEBRAE apresentou

projeto de fortalecimento da Industria do Leite e Derivados de Alagoas no qual:


http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/9c7abda7-2e61-4bf3-9bdd-a81a7ea0c2b2
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/9c7abda7-2e61-4bf3-9bdd-a81a7ea0c2b2
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/23b196c2-f515-46b5-b71b-7c882e3ed90d
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/908340db-8cd8-4d12-8c34-4db5b5f30de7
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/13bcfaac-6733-4b76-82e0-eb6a112b993b
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/13bcfaac-6733-4b76-82e0-eb6a112b993b
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/a2e32e40-3124-42ec-9dd9-1f2a4b2179ea
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/470d3007-10cb-4cf2-b150-548ab450aa5d
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/470d3007-10cb-4cf2-b150-548ab450aa5d
http://dados.al.gov.br/dataset/arranjos-produtivos-locais/resource/1f93367c-6d23-41ac-aab6-2264dfe0f64d
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Durante o exercicio de 2016, em parceria com o Servigco Nacional de
Aprendizagem Industrial — SENAI, foram atendidos 22 Iaticinios
através da INCLA - Incubadora de Laticinios de Alagoas. Desses, 4
concluiram o processo de incubacdo: adequaram-se a legislagéo do
setor, melhoraram os processos produtivos, ampliaram a capacidade
de produgdo em cerca de trés vezes, foram devidamente
formalizados, obtiveram o registro no Servigo de Inspec¢ao Estadual -
SIE e encontram-se operando no mercado em todo o Estado de
Alagoas.

Em 2016, 116 produtores foram atendidos com consultorias técnicas
e gerenciais com os principios da metodologia Balde Cheio. Essa
acao culminou com a premiacao do produtor Nemoenio Barbosa da
Silva, da Fazenda Padre Cicero, do municipio de Cacimbinhas, como
vencedor da etapa nacional, categoria Agronegécios, do prémio MPE
Brasil. Por meio das consultorias recebidas, em quatro anos, a
produtividade passou de 9.566 litros ha/ano para 13.686 litros
ha/ano, uma variacdo de 43%. Ja a margem bruta teve um
incremento de 116%, passando de R$ 26.464,00/ano para R$
57.231,00/ano. (SEBRAE, 2016, p. 81)

O APL de Laticinios também tem como metas aumentar o faturamento e a
producdo dos empreendedores; organizar a comercializagdo, a padronizagéo e
higienizacdo dos produtos. Vale ressaltar que, no sertdo do Estado de Alagoas,
também sao desenvolvidos os Arranjos Produtivos de ovinocaprinocultura e

apicultura.

Ainda no sertdo de Alagoas, na regido do municipio de Major lzidoro, os
pequenos pecuaristas se uniram ao Sebrae e ao Governo do Estado para estruturar
o Arranjo Produtivo Rural de Laticinios. O APL de Alagoas parece ser 0 mais bem

organizado nesse setor aqui no Brasil.

A regido da bacia leiteira alagoana configurou-se ha cerca de 80 anos e
tornou-se conhecida nacionalmente por sua alta producdo diaria de leite e boa
qualidade genética do rebanho bovino. Durante muitos anos a regido destacou-se
exercendo um papel importante na economia alagoana. De acordo com o gerente do
projeto de estruturacdo do APL de Laticinios em Alagoas, Ronaldo Silva, os
principais beneficios esperados sdo: o0 aumento da interacdo e da cooperacao entre
produtores e empreendedores; maior atracdo de capitais; aumento do dinamismo
empresarial; redugdo dos custos e riscos empresariais; promogao de inovagdes
tecnologicas; maior agilidade e flexibilidade da mao-de-obra; melhoria da qualidade
de vida no Estado. O APL devera tornar-se um dos mecanismos que o Governo do

Estado pretende acionar para promover a inclusdo social de milhares de
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trabalhadores, familias e empreendedores que operam no mundo dos micros e
pequenos negocios de Alagoas.

Segundo dados levantados pelo Sebrae, em 2010, a bacia leiteira de Alagoas
formava o maior centro produtor “in natura” de leite da Regido Nordeste do Brasil.
Atualmente, cerca de 70 a 80% dos produtores de leite, de toda a cadeia de
laticinios, sao considerados pequenos. Dentre todos os produtores dessa cadeia,
40% produz 50 litros/leite/dia e apenas 7 % produz acima de 500 litros/dia. A cada
ano, essa cadeia se expande nos polos de Vigosa e Unido dos Palmares, assim
como no vale do Rio Paraiba, na zona da mata alagoana, e também no litoral norte,
que comeca a despontar na atividade leiteira. Mas a maior parte do leite produzido
no Estado ainda se concentra na regido do sertdo (60,57% da produgédo total),

apesar da falta de mao de obra qualificada e de abastecimento d’agua.

A reforma da Educacao Profissional veio contribuir para o atendimento da
demanda até entdo nao atingida tradicionalmente, bem como favorecer uma
articulagado mais profunda com o mundo do trabalho, possibilitando as instituicdes de
ensino, de forma mais continua e sistematica, compatibilizar as tendéncias e
projecbes do mercado de trabalho com a formagéo integral do discente, ndo mais
centrada na oferta de cursos seriados e de estrutura rigida, passando a flexibilizar

sua estrutura didatico/pedagdégica as novas demandas e clientelas identificadas.

Nos ultimos anos a necessidade de oferecer uma formagao profissional
ampla, flexivel e articulada ao contexto da economia atual e tendéncias projetadas
vem fazendo parte do universo de preocupagdes do Instituto Federal de Alagoas -
Campus Satuba, fazendo com que se intensifique o investimento na qualidade do
seu trabalho, partindo do conhecimento mais objetivo da realidade institucional, onde
se buscou identificar nos processos encaminhados, os resultados produzidos,

propondo-se alteracdes substanciais na dinamica dos trabalhos da instituicio.

Assim sendo, O Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba, engajado no
processo de Reforma da Educagdo Profissional e comprometido com a
diversificagdo de oportunidades de profissionalizagdo no nivel tecnolégico, e com a
ampliagdo do atendimento, programou a oferta de um curso de notavel interesse na

regido, conforme se pode verificar pelos esclarecimentos evidenciados acima.

Deve-se registrar mais uma vez a crescente expansdo do numero de

industrias que processam o leite, matéria-prima para diferentes produtos
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industrializados, podendo-se destacar, inclusive, que Alagoas possui uma fazenda

de producéo de leite tipo A, no municipio de Vigosa.

Esse aumento gradativo do setor produtivo leiteiro, num Estado de
economia estagnada, e sobrepujado durante décadas pelo monocultivo da cana-de-
agucar, traz um alento para a economia de Alagoas, representando abertura de
novos postos de trabalho, notadamente no que diz respeito a manipulacéo,
producao, fiscalizagdo, comercializagdo e certificacdo de produtos originarios do
leite. O mercado evidencia, no entanto, a busca por um profissional que possa
desempenhar esse papel na industria leiteira, uma vez que no Estado de Alagoas,
nao ha nenhum curso que prepare o profissional para esses novos postos de
trabalho advindos da intensificagdo da producao leiteira associada ao crescente
aumento do nivel tecnoldégico da industria. Um profissional de nivel técnico,
certamente ja ndo atende aos requisitos da moderna industria de laticinios. Dada
essa constatacdo e, aproveitando essa lacuna na profissionalizagdo, o Instituto
Federal de Alagoas - Campus Satuba, acredita que a formagao de um Tecndlogo em
Laticinios pode suprir a necessidade de mao de obra qualificada para o setor, tendo
em vista que os profissionais de nivel superior que atuam nas modernas industrias
do Estado sdo oriundos de instituicbes de outras unidades federativas. Assim, o
Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba, pretende oferecer ao mercado um
profissional de nivel superior, com formacao especifica para a area de laticinios, a
fim de ocupar novos postos de trabalhos advindos da expanséo da atividade leiteira
e do crescente aumento no nivel de sofisticagcdo tecnolégica desse tipo de

empreendimento.

Pelo fato do Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba, ser a unica
instituicdo de ensino do Estado a oferecer o curso tecnolégico em laticinios,
consolida-se um dos pontos propulsores do desenvolvimento da economia do
Estado, adequando-se assim a dinamica do mercado de trabalho, principalmente a
demanda de mao-de-obra qualificada, para atender as unidades agroindustriais

futuras e as ja existentes no Estado.

O curso de Tecnologia em Laticinios do IFAL teve inicio em fevereiro de
2006, com o intuito de formar profissionais aptos a atuarem em diversos setores da
industria lactea e instituicdes de pesquisa e desenvolvimento, participando de

projetos de implantagcdo de novos laticinios e atuando nos ja existentes, melhorando
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as tecnologias de processamento do setor, desenvolvendo novos produtos e
garantindo a qualidade higiénico-sanitaria e nutricional dos mesmos. O profissional
sera capaz de planejar, organizar e fabricar produtos lacteos como queijos,
fermentados, cremes, manteiga, sorvete, concentrados e desidratados lacteos,

dentre outros, de acordo com as normas técnicas vigentes.

A entdo Escola Agrotécnica Federal de Satuba, hoje Campus Satuba do
IFAL, aproveitando-se de seu potencial infraestrutural e de recursos humanos,
voltados a formacao de profissionais de nivel médio para atuarem no setor primario,
ofertou o curso Tecnoldgico em Laticinios. Igualmente importante foi o fato de que o
estado de Alagoas, maxime em sua regido sertaneja, apresenta um mercado

significativo para profissionais dessa area.

Aliadas, entéo, condi¢des espaciais, humanas, tecnoldgicas, cientificas e

socioecondmicas a IES constitui locus privilegiado para a referida oferta.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral:

Formar tecndlogos em Laticinios dotados de conhecimentos, cientificos e
tecnologicos, capazes de exercer com competéncia e lideranga as atividades de
planejamento, coordenacgdo, condugdo e execugado de fungdes inerentes ao setor
lacteo atuando em empresas e cooperativas de armazenamento e distribuicido de
leites e derivados, industrias de leites e derivados, laboratorios para analise de leites
e derivados, 6orgdos de inspecdo sanitaria, institutos e centros de pesquisa e
instituicées de ensino, mediante formagéao requerida pela legislagéo vigente.

E ainda objetivo desse curso formar profissionais para:

» Atuar em todas as fases de obtencdo da matéria-prima, desde o manejo
animal, preparo e obtengcdo da industrializacdo e escoamento dos
produtos de acordo com as normas técnicas que regem cada uma das
fases, a fim de produzir derivados de leite de qualidade.

* Orientar a instalacdo e manutencido de unidades e sistemas de producao
de laticinios.

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

tedricos na pratica.
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* Permitir o desenvolvimento do espirito critico, visdo empreendedora,

trabalho em equipe, capacidade de lideranca e criatividade.

4. FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Laticinios do IFAL obedece as
normas do Ministério da Educagao (MEC) para Ensino Superior, além de normas
internas do proprio IFAL. Para candidatar-se a uma vaga, o estudante devera ter

concluido o ensino médio ou equivalente.

A selecéo e classificagdo dos candidatos, bem como o quantitativo de vagas,
no turno diurno, disponibilizadas no Curso Superior de Tecnologia em Laticinios do
IFAL, serao efetuadas com base nos resultados obtidos pelos estudantes no Exame
Nacional do Ensino Médio (ENEM) utilizados pelo Sistema de Selegdo Unificada
(SISU), sendo 50% das vagas destinadas a alunos oriundos da Rede Publica,
observando-se os pesos e as notas minimas estabelecidas pelo Edital publicado

pela institui¢ao.

A Instituigdo podera adotar também outras formas de acesso previstas nas
Normas de Organizagao Didatica, tais como: vestibular, transferéncia, equivaléncia e

reopcao.

5. PERFIL E REPRESENTAGAO GRAFICA DO CURSO

Para melhor compreender a l6gica subjacente a estrutura apresentada, na
Figura 1, estd a representacdo grafica do curso. Desse modo, é possivel observar

trés eixos componentes da organizagao curricular:
* 1. Eixo de conhecimentos basicos.
» 2. Eixos especificos da area de atuacao.
* 3. Eixo integrador.

Para as disciplinas optativas, a matriz curricular contempla
Empreendedorismo e Inovagéo (40 H/A); Portugués Instrumental (60 H/A); Espanhol
Instrumental (60 H/A); Gestdo de Qualidade e Produtividade (40 H/A); Quimica
Ambiental (40 H/A); Seguranga Alimentar e Nutricional (40 H/A); Bioética (40 H/A);
Direitos Humanos (40 H/A) e Lingua Brasileira de Sinais (60 H/A). A questao das

Relagdes Etnico-Raciais, do Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena
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sdo tratadas transversalmente na disciplina Sociologia Geral, componente do 4°

semestre, conforme se pode verificar no exame da ementa dessa disciplina.



16

Organizacdo
Curricular
i |
' E'm.: = ' Eixo Especificoda | | _. |
Conhecimentos - - Eixo Integrador.
. . Area de Atuacdo.
Basicos.

[ S N

Disciplinas Optativas
Atividades Académico Cientificas

Estagio Curricular Supervisionado

Figura 1: representagao gragica dos eixos do curso.
5.1. Inclusao e diversidade — NAPNE

O IFAL, cumprindo a regulamentagao das Politicas de Inclusdo (Dec. N°
5.296/2004) e da legislagcéo relativa as questdes étnico-raciais (Leis 10.639/03 e
11.645/08; e Resolugcdo CNE/CP N° 01 de 17 de junho de 2004) atende as
demandas de inclusdo e diversidade através do Nucleo de Atendimento as Pessoas
com Necessidades Especificas (NAPNE) que subsidia a instituicido nas acdes e
estudos voltados a inclusdo de estudantes com dificuldades na aprendizagem,
advindas de fatores diversos, a exemplo das altas habilidades, disfuncdes
neuroldgicas, problemas emocionais, limitagoes fisicas e auséncia total e/ou parcial

de um ou mais sentidos da audi¢cao e/ou visao.

O NAPNE tem as suas atividades voltadas, sobretudo, para o incentivo a
formacgao docente na perspectiva da inclusdo. Seus objetivos preveem: promover as
condi¢gbes necessarias para o ingresso e permanéncia de alunos com necessidades
especificas; propor e acompanhar agdes de eliminagcao de barreiras arquitetdnicas,
possibilitando o acesso a todos os espacos fisicos da instituicdo, conforme as
normas da NBR/9050, ou sua substituta; atuar junto aos colegiados dos cursos,
oferecendo suporte no processo de ensino-aprendizagem dos discentes;
potencializar o processo ensino-aprendizagem por meio de orientagdo dos recursos

de novas tecnologias assistidas, inclusive mediando projetos de inovagao
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tecnoldgica assistida desenvolvidos por discentes e docentes; promover e participar
de estudos, discussdes e debates sobre Educacao Inclusiva e Educacao Especial,
contribuir para a insercdo da pessoa com deficiéncia nos demais niveis de ensino,
no mundo do trabalho e nos demais espacos sociais; assessorar 0S processos
seletivos para ingresso de pessoas com necessidades especificas; incentivar a
implantacdo de conteudos, disciplinas permanentes e/ou optativas referentes a
Educacdao Especial, nos cursos ofertados pelo IFAL; e articular as atividades
desenvolvidas pelo NAPNE com as a¢des de outras Instituicdes voltadas ao trabalho

com pessoas com deficiéncia.

6. ORGANIZAGAO CURRICULAR

O Curso Superior (de Graduacao) de Tecnologia em Laticinios do IFAL
tem sua estrutura curricular organizada de modo a atender as determinacdes da Lei
de Diretrizes e Bases da Educag¢ao Nacional, LDBEN n° 9.394/96, consoante o
Decreto n° 5.773/06 e as Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos
Tecnoldgicos expressas através do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia em sua 32 edigcdo, publicada em 2016 além de demais diplomas legais

relativos a matéria.

A matriz curricular do curso esta organizada por componentes curriculares
com periodicidade semestral, indicada para desenvolvimento em, no minimo, sete
semestres letivos e, no maximo, quatorze semestres letivos, totalizando uma carga

horaria de 3.140 horas.

A estrutura curricular do curso esta organizada em trés eixos basicos que
congregam conhecimentos e saberes necessarios a formagdo para a pratica
profissional, ou seja, eixo de conhecimentos basicos, eixo especifico da area de

atuacao e eixo integrador.

Tabela 1: estrutura curricular

. CARGA HORARIA (em aulas de
FORMAGAO
sessenta minutos)
EIXO DE CONHECIMENTOS BASICOS 840
EIXO ESPECIFICO DA AREA DE ATUACAO 1.240
EIXO INTEGRADOR 320
DISCIPLINAS OPTATIVAS 40
ESTAGIO SUPERVISIONADOOBRIGATORIO 400
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TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC 100
ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICAS 200
TOTAL 3140

6.1. Matriz Curricular

Tabela 2: matriz curricular do curso.

Caédigo Nome CH Total
TLAT2062 INICIACAO A ESTATISTICA 40
TLAT2063 CALCULO MATEMATICO 60
S |[TLAT2110 MATERIA-PRIMA LACTEA 40
2 | TLAT2065 BIOLOGIA CELULAR 60
$ |TLAT2107 FiS!CA GERAL 60
o |TLAT2067 QUIMICA GERAL 60
TLAT2068 INTRODUCAO A INFORMATICA 40
TLAT2069 METODOLOGIA CIENTIFICA 40
CARGA HORARIA SEMESTRAL 400
TLAT2104 ESTATISTICA EXPERIMENTAL 40
o |TLAT2105 FISICO-QUIMICA 40
T | TLAT2106 MICROBIOLOGIA GERAL 80
s |TLAT2066 QUIMICA ORGANICA 60
o |TLAT2108 BIOQUIMICA GERAL ~ 60
N [ TLAT2109 PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS 80
TLAT2064 DESENHO TECNICO 40
CARGA HORARIA SEMESTRAL 400
TLAT2111 FENOMENO DE TRANSPORTE 80
S [TLAT2112 QUiMICA_\ANALiTICA ” 80
2 |TLAT2113 INSPECAO, HIGIENE E SANITIZACAO INDUSTRIAL 60
g | TLAT2114 QUIMICA DE LATICINIOS 60
e, |TLAT2115 NUTRICAO E DIETETICA 40
TLAT2116 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 80
CARGA HORARIA SEMESTRAL 400
TLAT2088 SISTEMAS DE RESFRIAMENTO 40
o [TLAT2089 SOCIOLOGIA GERAL 40
3 |TLAT2117 ANALISE SENSORIAL 60
S |TLAT2146 MICROBIOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS 80
S |TLAT2147 INTRODUCAO A ECONOMIA 40
< | TLAT2148 SEGURANCA E BIOSEGURANCA NO TRABALHO 60
TLAT2149 ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS 80
CARGA HORARIA SEMESTRAL 400
TLAT2090 INFRA-ESTRUTURA DA INDUSTRIA DE LATICINIOS 60
o [TLAT2091 INGLES TECNICO 40
T |TLAT2092 BIOTECNOLOGIA 40
S |TLAT2093 PROCESSAMENTO DE LEITE DE CONSUMO 100
S |TLAT2094 GESTAO ORGANIZACIONAL 40
O | TLAT2095 GERENCIAMENTO E TRATAMENTO DE EFLUENTES 60
TLAT2096 EMBALAGENS DE ALIMENTOS 60
CARGA HORARIA SEMESTRAL 400
o LTLAT2097 TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS 80
T |TLAT2098 TECNOLOGIA DE CREME E MANTEIGA , 60
'S | TLAT2099 TECNOLOGIA DE DOCES E GELADOS COMESTIVEIS 80
& | TLAT2100 TECNOLOGIA DE QUEIJOS 120
© [TLAT2101 GESTAO DE AGRONEGOCIO 60
CARGA HORARIA SEMESTRAL 400
o |TLAT2102 TCC 100
T [TLAT???? DISCIPLINA OPTATIVA 40
% [TLAT2103 ESTAGIO SUPERVISIONADO 400
c'g- TLAT2182 | ATIVIDADE ACADEMICA COMPLEMENTAR 200
CARGA HORARIA 600
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|CARGA HORARIA TOTAL

3140
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Optativas:
Tabela 3: rol de disciplinas optativas.

Disciplina CH Semanal CH Semestral
Empreendedorismo e Inovagéo 2 40
Portugués Instrumental 3 60
Espanhol Instrumental 3 60
Gestéo de Qualidade e Produtividade 2 40
Quimica Ambiental 2 40
Seguranca Alimentar e Nutricional 4 80
Bioética 2 40
Libras 3 60
Fundamentos de Direitos Humanos 2 40

6.1.1. Eixo de conhecimentos Basicos

Esse eixo reune conhecimentos voltados para a orientacdo cientifica e
para a compreensao do homem, do mundo, da cultura e da sociedade. Tem em vista
fornecer um cabedal de conhecimentos que subsidiem uma formagao abrangente
para uma atuacgdo profissional com sujeitos humanos, inconclusos, situados em
contextos histérico-sociais e educacionais préprios, fomentando constante dialogo
entre as diversas areas de conhecimento. Em sintese, traduz-se em assegurar a
formacdo ampliada do professor em trés aspectos fundamentais: a relacdo ser
humano- sociedade (dimensdes filosofica, psicoldgica, antropoldgica, social e
histérica); a produgédo cientifico-tecnolégica na éarea de formagdo, e os
conhecimentos sobre os aspectos sociolinguisticos que permeiam o ensino da
lingua materna na escola. Integram este eixo os seguintes componentes curriculares

a presentadas no quadro a seguir:
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Tabela 4: disciplinas do eixo de conhecimentos basicos.

EIXO DE CONHECIMENTOS BASICOS
Cédigo Nome CH Total | PERIODO
TLAT2065 |BIOLOGIA CELULAR 60 10
TLAT2063 |CALCULO MATEMATICO 60 10
TLAT2064 |DESENHO TECNICO 40 10
TLAT2062 |INICIACAO A ESTATISTICA 40 10
TLAT2068 |INTRODUCAO A INFORMATICA 40 10
TLAT2069 |METODOLOGIA CIENTIFICA 40 10
TLAT2067 |QUIMICA GERAL 60 10
TLAT2066 | QUIMICA ORGANICA 60 10
TLAT2108 |BIOQUIMICA GERAL 60 2°
TLAT2107 |FISICA GERAL 60 2°
TLAT2105 |FISICO-QUIMICA 40 2°
TLAT2106 |MICROBIOLOGIA GERAL 80 2°
TLAT2111 FENOMENO DE TRANSPORTE 80 3°
TLAT2112  |QUIMICA ANALITICA 80 3°
TLAT2089 |[SOCIOLOGIA GERAL 40 4°
TLAT2094 |GESTAO ORGANIZACIONAL 40 5
Total 880

6.1.2. Eixo especifico da area de atuacao
O conhecimento especifico se da a partir do estudo das bases cientificas

tecnoldgicas presentes nos componentes curriculares dispostos a seguir:
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Tabela 5: disciplinas do eixo de conhecimentos especificos.

EIXO ESPECIFICO DA AREA DE ATUACAO
Cédigo Nome CHTotal | peRiopo
HR/HA
TLAT2110 |MATERIA-PRIMA LACTEA 40 2°
TLAT2109 |PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS 80 2°
TLAT2116 | BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 80 3°
TLAT2113 [INSPECAO, HIGIENE E SANITIZACAO INDUSTRIAL 60 3°
TLAT2115 |NUTRICAO E DIETETICA 40 3°
TLAT2114 | QUIMICA DE LATICINIOS 60 3°
TLAT2149 |ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS 80 4°
TLAT2117 |ANALISE SENSORIAL 60 4°
TLAT2146 |MICROBIOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS 80 4°
TLAT2092 |BIOTECNOLOGIA 40 50
TLAT2096 |EMBALAGENS DE ALIMENTOS 60 50
TLAT2095 |GERENCIAMENTO E TRATAMENTO DE EFLUENTES 60 50
TLAT2090 |[INFRAESTRUTURA DA INDUSTRIA DE LATICINIOS 60 50
TLAT2093 |PROCESSAMENTO DE LEITE DE CONSUMO 100 50
TLAT2098 |TECNOLOGIA DE CREME E MANTEIGA 60 6°
TLAT2099 |TECNOLOGIA DE DOCES E GELADOS COMESTIVEIS 80 6°
TLAT2097 |TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS 80 6°
TLAT2100 |TECNOLOGIA DE QUEIJOS 120 6°
Total 1240

A construgao dessa matriz curricular tomou como eixo de orientagao as
necessidades regionais, mormente aquelas relacionadas ao pequeno produtor, mais
arraigado em tradicbes e costumes em sua producao/beneficiamento, caracteristica
tdo forte no estado de Alagoas e nas regides onde estdo localizadas as bacias
leiteiras. Demais, fundou-se na concepgao curricular do curso emanado pelo MEC e
constante no Catalogo Nacional de Cursos Tecnoldgicos elaborado, publicado e

divulgado por aquele 6rgéo.

Embora tais fontes sejam importantissimas quando do exame da melhor
estrutura curricular a ser adotada, pelo menos, outras duas dimensdes foram
consideradas: a primeira, o potencial estrutural do campus; a segunda, seu potencial

humano.

Sem se olvidar do conhecimento prévio de nossos alunos que constitui

base inicial da constru¢ao de seu conhecimento cientifico e tecnolégico.
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6.1.3. Eixo Integrador
Tabela 6: disciplinas do eixo integrador.

EIXO INTEGRADOR
Codigo Nome CH Total PERIODO
HR/HA

TLAT2104 |ESTATISTICA EXPERIMENTAL 40 2°
TLAT2147 |INTRODUGCAO A ECONOMIA 40 4°
TLAT2148 |SEGURANCA E BIOSSEGURANGCA NO TRABALHO 60 4°
TLAT2088 |SISTEMAS DE RESFRIAMENTO 40 4°
TLAT2091 |INGLES TECNICO 40 50
TLAT2101 |GESTAO DE AGRONEGOCIO 60 6°

- Total 280 -

E o eixo que congrega as disciplinas que ndo se constituem de bases
tedrico-cientificas nem sdo aquelas da formagéo especifica do tecnodlogo. Antes,
podem e serédo encontradas em diferentes formagdes tecnoldgicas e possuem raizes

em formacdes outras, desvinculadas, inicialmente, dessa formacao.

Possuindo o carater de convergéncia no processo de formacdo, o eixo
Integrador constitui-se de conhecimentos que compdem a abordagem da formagao
completa do futuro profissional frente ao mercado de trabalho quando deparado com
o desafio de fazer cumprir todas as competéncias e habilidades que
construiu/desenvolveu ao longo de sua trajetéria académica, dentro dos espacgos do

Curso.

Além dos trés eixos de organizagdo dos conteudos, compdem a matriz
curricular os componentes curriculares obrigatorios, optativos, as atividades
académico-cientifico-culturais, o estagio curricular supervisionado e o Trabalho de
Conclusédo de Curso — TCC, como ja restou demonstrado na matriz curricular

apresentada.

6.1.4. Disciplinas Optativas
As disciplinas optativas sao aquelas que garantem o desenvolvimento
do potencial individual do académico do curso tecnoldégico em Laticinios,

aprofundando em temas importantes da tecnologia, sendo facultativo ao aluno
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cursa-las ou ndo. Sua oferta se dara semestralmente, antecipadamente proposta no

planejamento curricular.

A opgao pelas disciplinas que compdem o quadro das optativas decorreu
de, pelo menos, dois aspectos que devem ser considerados no bojo da construgao
do paradigma da matriz curricular quando pensamos o curso em sua plenitude.
Primeiro foram aquelas disciplinas voltadas a complementagcdo dos conhecimentos
curriculares de nossos alunos, tais como: Empreendedorismo e Inovagao (40 H/A);
Portugués Instrumental (60 H/A); Espanhol Instrumental (60 H/A); Gestédo de
Qualidade e Produtividade (40 H/A); Quimica Ambiental (40 H/A); Seguranca
Alimentar e Nutricional (40 H/A) e Bioética (40 H/A).

Relacdes Eticas Raciais tem seus conteldos transversalizados em
Sociologia Geral, a exemplo do que se verifica em Educacdo Ambiental na disciplina

Seguranga e Biosseguranga no Trabalho.

Tomando por mote a questdo das exigéncias normativas quanto a
composi¢gao da matriz curricular, optou-se pela oferta (na modalidade optativa) das
disciplinas Libras (60 H/A) e Fundamentos de Direitos Humanos (40 H/A). Alias,
acerca desse ultimo, optou-se, igualmente, por trata-lo de modo transversal em
todas as componentes curriculares do curso ora apresentado, bem como, como
conteudo formal de disciplinas de composicdo eminentemente humanistica a

exemplo de sociologia e gestdo organizacional.

O paradigma interdisciplinar ocorre naturalmente no dia-a-dia dos
docentes e em suas interlocucbes com as demais disciplinas componentes da

matriz.

6.1.5. Carga Horaria Complementar

Como requisito para a integralizagao do curso, o aluno tomara parte em,
no minimo, 100 horas de diversas atividades de carater académico - cientifico-
cultural, as quais complementam saberes e desenvolvem habilidades indispensaveis
a sua formacgéo. Essa participagado ocorrera ao longo do curso e deve ser efetivada

por meio de atividades com formatos diversos de acordo com o quadro a seguir:



Tabela 7: rol de atividades académico-cientifico-culturais.
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ATIVIDADES CONSIDERADAS ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS

Descricao das Atividades Pontuagao | Limite em
em horas horas

A Monitoria em disciplina/Laboratério (voluntario ou 20h 60h
bolsista).

B Participacdo em Colegiado. 10h 10h

C Estagio extracurricular. 20h 60h

D Ministrante de oficina ou curso na area do curso em 10h 60h
que esta matriculado.

E Participacdo como conferencista, mediador ou 20h 60h
debatedor em eventos na area especifica de
formagado com carga horaria igual ou superior a
1hora.

F Participagdo em congressos, seminarios, simposios, 20h 100h
conferéncias, oficinas de trabalho e similares, na area
especifica de formacao.

G Bolsas de concedidas pelo IFAL (monitoria, estagios 20h 80h
extracurriculares, entre outras).

H Bolsa ou Voluntariado de iniciagéo cientifica (PIBIC, 20H 80h
PIBITI) concedidas pelo IFAL ou por agéncias de
fomento (FAPEAL, CNPQ, entre outras).

I Curso regular de lingua estrangeira. 20H 60h

J Cursos direcionado ao uso de tecnologias de 20H 60h
informagéo e comunicagao (TIC).

K Participacdo em projeto de extensdo cadastrados na 30h por 90h
PROEX (bolsista ou voluntario). projeto

L Premiagdo em concursos de monografia, promovidos 10h por 20h
ou nao pelo IFAL. premiacao

M Apresentacao de trabalho em congressos seminarios, 10h por 60h
simpaosios, conferéncias, oficinas de trabalho e trabalho
similares, na area especifica de formacgao.

N Desenvolvimento de pesquisa com produto final 20h 80h
publicado em periddico, obra coletiva ou autoria de
livro (texto integral).

O Participagdo em 6rgaos em colegiado do IFAL. 10h por 40h

semestre

P Organizacgao de eventos. 20h 40h

Q Participagdo em intercambio ou convénio cultural. 40h 80h

R Participacdo em grupos de pesquisa. 40h 80h

S Atividades de tutoria, relacionadas a area especifica 20h 60h

de formacgéo.
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CARGA HORARIA MAXIMA: 200 horas.

6.2. TRANSFERENCIA, EQUIVALENCIA, REOPGAO, APROVEITAMENTO
DE ESTUDOS E TRANCAMENTO DE MATRICULA

O Curso de Tecnologia em Laticinios do IFAL podera aceitar pedidos de
transferéncia, equivaléncia e reopgao, condicionados a existéncia de vagas e
sujeitos a adaptagdo curricular. Nesse caso, cabera a Pré-Reitoria de Ensino
divulgar edital disciplinando os processos de reopgédo de curso e de ingresso por
transferéncia e equivaléncia, conforme previsto no calendario letivo (Portaria n°
424/2010).

6.2.1. Transferéncia

O ingresso por transferéncia podera ser concedido a alunos em curso
similar ou area afim, para prosseguimento de estudos em unidades de ensino do
IFAL, condicionada a disponibilidade de vagas, processo seletivo e analise da
compatibilidade curricular. O pedido de transferéncia devera ser feito no periodo
previsto em Calendario Letivo, disciplinado em edital préprio. Podera ser admitida a
transferéncia de alunos entre Unidades de Ensino do IFAL e/ou de alunos
pertencentes a Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnologica, em um
mesmo curso ou areas afins, desde que nao tenha sido ultrapassado 75% do
periodo letivo em andamento e, observada disponibilidade de vaga e

compatibilidade curricular.

6.2.2. Equivaléncia

Sera admitido aos portadores de diploma o ingresso por equivaléncia, no
Curso de Tecnologia em Laticinios, desde que constatada a existéncia de vagas. E
requisito para ingresso por equivaléncia possuir diploma no mesmo nivel de ensino

do curso pretendido.

6.2.3. Reopgao

E permitido ao aluno do Curso de Tecnologia em Laticinios do IFAL a reopgao
para outro curso da mesma area e/ou areas de conhecimentos afins, desde que
constatada a existéncia de vagas e compatibilidade curricular. A reopgao s6 podera
ser pleiteada pelo aluno uma unica vez, a partir da conclusdo do primeiro periodo
letivo, desde que o mesmo nao tenha ultrapassado 75% do curso de origem.As

solicitagdes de reopgédo serao analisadas pelo Colegiado do Curso pretendido, a
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partir de critérios estabelecidos em edital. E vedada a reopcdo aos alunos que

tenham ingressado por equivaléncia.

A analise das solicitagcbes de reopgao observara, também, os seguintes
critérios:
1. Maior indice de aproveitamento de estudos, possibilitando adequacgao a série

mais adiantada.

2. Maior coeficiente de rendimento escolar, nas disciplinas vinculadas ao curso

pretendido.

3. Menor indice de abandono de disciplinas (reprovacéo por faltas) no Historico

Escolar.
4. Nao ter extinguido o prazo para a integralizagdo do curso de origem.

6.2.4. Aproveitamento de estudos

O curso de Tecnologia em Laticinios, em conformidade com a Resolugdo n°
32/CS/2014, oportunizara o aproveitamento de estudos e certificara conhecimentos
e experiéncias adquiridas na educacao superior no mesmo nivel de ensino e ou em
nivel de pos-graduagédo, na mesma area de conhecimento/atuagao profissional para

efeito de dispensa de disciplina, mediante analise documental ou avaliagao.

E facultativo ao aluno o aproveitamento de estudos realizados em niveis
superiores ao pretendido, desde que n&o ultrapasse 50% da carga horaria do curso,
observando-se a identidade do valor formativo dos estudos realizados e o prazo

maximo de 05 (cinco) anos de sua realizagao.

Nos casos de equivaléncia, o aproveitamento de estudos ocorrera quando os
componentes curriculares tiverem sido cursados até 05 anos. Entretanto, a exigéncia
de 05 anos ndo se aplica para o aproveitamento de estudos solicitados por alunos
transferidos, desde que a disciplina, objeto de solicitagdo da dispensa, tenha sido
realizada no curso do qual se transferiu, resguardando-se da identidade de valor

formativo.

Em consonancia com o artigo 41, da Lei 9394/96, sera admitido o exame de
competéncias para efeito de aproveitamento de conhecimentos adquiridos em

cursos e/ou experiéncia profissional com vistas a dispensa de disciplinas.
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6.2.5. Trancamento de matricula
O trancamento de matricula podera ser concedido ao aluno do Curso de
Tecnologia em Laticinios na forma compulséria ou voluntaria desde que requeira

dentro do prazo estabelecido no calendario académico.

Trancamento de matricula compulsério € aquele em que o aluno necessita
interromper os estudos nos casos, devidamente comprovados, de: convocacgao para
o servigo militar obrigatorio, tratamento prolongado de saude, gravidez de alto risco
e pos-parto, trabalho, inviabilidade de oferta de periodo/modulo e mudanca de
domicilio. Pode ser requerido em qualquer época do periodo letivo € ndo sera

computado para efeito de contagem de tempo maximo de integralizag&o curricular.

Trancamento de matricula voluntario € aquele em que o estudante faz a
opgao pela interrupcdo dos estudos e sO sera permitido a partir do segundo
semestre de vinculo com a Instituicdo. O aluno podera requerer trancamento de
matricula na forma voluntaria, de acordo com o prazo maximo previsto para sua
integralizacao curricular. O tempo de trancamento concedido na forma voluntaria
sera contabilizado para efeito de calculo do prazo maximo para integralizagédo
curricular. O trancamento de matricula voluntario devera ser efetuado até a data
limite prevista no calendario académico. A solicitagcao devera ser feita mediante

requerimento ao Diretor da Unidade de Ensino, pelo préprio aluno.

Em caso de mudanga da estrutura curricular e/ou extingao do curso, ao reabrir
a matricula e retomar as atividades académicas, o aluno devera ser integrado a
nova estrutura curricular ou a outro curso da mesma area ou de area afim. O
trancamento de matricula s6 tera validade por 01 (um) periodo letivo, devendo o
aluno reabrir a matricula na época prevista no calendario académico. Ao retomar as
atividades académicas, o aluno frequentara integralmente o periodo letivo

interrompido por ocasidao do trancamento.

7. PERFIL DO EGRESSO

As competéncias, a seguir relacionadas, foram trazidas ao presente
projeto a partir do catalogo nacional de cursos tecnolégicos, servindo de fundamento
ao padrao adotado na instituicdo, devidamente ajustados a realidade institucional

local e regional.
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. Planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao
beneficiamento, industrializacdo e conservacao de leites e derivados desde a

matéria-prima ao produto final.

. Gerenciar os processos de producao e industrializacdo de leites e
derivados.
. Supervisionar as varias fases dos processos de industrializacdo e

desenvolvimento de leites e derivados.

. Realizar analise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica, sensorial,

toxicoldgica e ambiental na produgao de leites e derivados.

. Coordenar programas de conservagdo e controle de qualidade no

processo de industrializagcao de leites e derivados.

. Gerenciar a manutencdo de equipamentos na industria de

processamento de leites e derivados.

. Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacdo na

producao e industrializacio de leites e derivados.
. Desenvolver novos produtos e pesquisa na area de leites e derivados.

. Elaborar e executar projetos de Vviabilidade econbmica e

processamento de leites e derivados.

. Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua

area de formagao.

. E de competéncia do Tecndlogo em Laticinios formado no IFAL

desempenhar atividades profissionais no setor lacteo que permitira:

. Conhecer e aplicar as bases cientificas na obtencéo, conservacéo,

transporte e beneficiamento de produtos lacteos.

. Conhecer, selecionar e diferenciar a matéria-prima lactea de qualidade

e destinar seu uso correto para fabricacdo de derivados.

. Aplicar os principios de conservagcdo de alimentos para garantir a

sanidade e qualidade do leite e seus derivados.

. Planejar, orientar, avaliar e monitorar o funcionamento de uma planta

de processamento de produtos lacteos, utilizando adequadamente



30

equipamentos, utensilios e ambiente de trabalho de forma a garantir o bom
andamento das atividades do setor, a saude e bem-estar dos trabalhadores,

dando maior segurancga e vida de prateleira ao produto final.

. Selecionar e usar corretamente embalagens, garantindo conservagao e

boa aparéncia aos produtos lacteos.

. Atuar na selecéo e uso de aditivos alimentares usados nos processos
de fabricacdo de produtos lacteos, reconhecendo o efeito dos mesmos na

saude dos consumidores.

. Aplicar e elaborar legislagao reguladora das atividades relacionadas a
area.
. Pesquisar, desenvolver, acompanhar e inovar processos, produtos e

servigcos na area de tecnologia em laticinios.

. Supervisionar, promover, implantar e gerenciar programas de

qualidade (BPF, APPCC, etc.) da matéria-prima, processos e produtos.

. Orientar e executar corretamente a coleta, transporte,

acondicionamento e recepgao de amostras para analise.

. Realizar analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais do leite

e derivados, dentro de técnicas e procedimentos corretos.

. Interpretar os resultados analiticos, definindo o destino do produto

analisado baseados em normas legais.

. Aplicar técnicas de gerenciamento de residuos a fim de promover a

sustentabilidade ambiental no setor lacteo.

. Fomentar o desenvolvimento sustentavel na regiao leiteira do estado
de Alagoas, particularmente, e suas bacias no sertdo e no agreste do estado.
Esse perfil estd em constante mutacdo, numa tentativa de manter-se pari

passu com as mutagdes paradigmaticas em constante curso nos tempos atuais.

8. CRITERIOS E SISTEMAS DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

De acordo com as Normas de Organizagao Didatica do IFAL (Resolugéao
n°® 32/CS/2014), a avaliagcdo da aprendizagem sera realizada em fungdo dos
objetivos expressos nos planos de cursos compreendendo trés momentos: o

diagnéstico, o formativo e o somativo. Serdo estabelecidos também momentos
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coletivos de auto e heteroavaliagdo entre os sujeitos do processo ensino-

aprendizagem durante o periodo letivo.

O registro do rendimento académico no curso compreendera a apuragao
da assiduidade e a avaliagao do desempenho dos alunos em todos os componentes

curriculares.

Neste sentido, a frequéncia as aulas e demais atividades académicas
serao obrigatérias. O controle da frequéncia contabiliza a presenga dos alunos nas
atividades programadas, das quais estara obrigado a participar de, pelo menos, 75%

(setenta e cinco por centro) da carga horaria prevista no componente curricular.

Quanto a avaliacdo do desempenho, serdo realizadas, no minimo, duas
verificacbes de aprendizagem em cada componente curricular, durante o periodo

letivo.

Os resultados de aprendizagem seréo expressos numa escala de 0 (zero)
a 10 (dez) pontos, sendo considerado aprovado aquele que obtiver, em cada
componente curricular, no minimo, média semestral 7, 0 (sete) ou no minimo, média
final 5, 0 (cinco), caso seja submetido a prova final. Para o registro das notas sera
adotado o seguinte procedimento:
a. inteiro

b. inteiro + décimos, com arredondamento para mais.

Para o registro da Média Semestral e da Média Final sera adotado o
seguinte procedimento:
a. inteiro

b. inteiro + metade, seguindo os critérios de arredondamento abaixo:

. - fragdes iguais ou menores que 0, 24: despreza

. - médias iguais ou maiores que 0, 25: aproxima-se para 0, 5

. - fragdes iguais ou menores que 0, 74: aproxima-se para 0, 5

. - fragdes iguais ou maiores que 0, 75: aproxima-se para o inteiro

imediatamente superior.

Sera concedida avaliagédo substitutiva, ao final do semestre, ao aluno que
deixar de ser avaliado por auséncia. Neste sentido, sera concedida apenas 01 (uma)

avaliacdo substitutiva para cada componente curricular o qual versara sobre o
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conteudo programatico referente a avaliagdo ndo realizada pelo aluno devendo

ocorrer no periodo previsto no Calendario Letivo.

Dar-se-a uma segunda oportunidade ao estudante que, por motivo
superior, devidamente comprovado, deixar de realizar alguma avaliagédo, desde que
seja apresentado requerimento junto ao setor competente do campus, no prazo de

até 05 (cinco) dias uteis, a contar da data de realizagdo da mesma.

Entendem-se por motivos superiores:
a. Doenca.
b. Morte na familia.
c. Acompanhamento de familiares com problemas de saude.
d. Trabalho.
e. Prestacao de servigo militar.
f. Viagens representando a Instituigdo de Ensino.
g. Participagdo, como candidato, em concursos ou selegdes publicas.
h. Participagdo em eventos académicos.
i. Problemas com transporte coletivo.

j- Convocacao judicial.

Ao aluno, é assegurado ainda o direito a revisdo de prova escrita,
devendo ser solicitada num prazo maximo de 02 (dois) dias uteis apds a entrega do
resultado da mesma, desde que devidamente fundamentado e mediante
requerimento a Diretoria de Ensino do campus. Apds encaminhamento do pedido, a
revisao sera realizada pelo professor em primeira instancia. Caso o aluno considere
insatisfatoria a revisdo em primeira instancia, podera solicitar nova revisédo, a qual
devera ser realizada por uma comissao designada pela Coordenagdo do Curso,
formada por 02 (dois) professores da area, preferencialmente da Instituicdo, sendo
facultada a presencga do Coordenador do Curso, do professor da disciplina e de um

representante da equipe pedagaogica.

Para efeito de aprovacao, serdo observadas as seguintes condigdes:
|. Obter média semestral (MS), por componente curricular, maior ou igual a 7, 0

(sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento).

Il. Obter média final (MF) maior ou igual a 5, 0 (cinco) e frequéncia minima de 75%
(setenta e cinco por cento) no componente curricular no qual foi submetido a prova

final.
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A Média Semestral, por componente curricular, corresponde a média
aritmética das verificagbes de aprendizagem realizadas durante o semestre e sera
obtida da equacao:

VA |+VA,
S=—>7,0
2
Onde:
MS = Média Semestral;

VA = Verificagdo da Aprendizagem.

Sera submetido a Prova Final, por componente curricular, o aluno que
obtiver Média Semestral maior ou igual a 4, 0 (quatro) e menor que 7, 0 (sete) e
frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento).
A Média Final, por componente curricular, sera obtida através da seguinte equacgao:

_ MS+NPF _
——=

MF 5,0

Onde:

MF = Média Final;

MS = Média Semestral,
NPF = Nota da Prova Final.

9. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O trabalho de conclusdo de curso — TCC é "um trabalho de
aprofundamento ou inédito com caracteristicas de experimento, de estudo tedrico,
de estudo de caso, de realizagédo de projeto ou de estudo de problema de tecnologia
em Laticinios. OTCC tem natureza obrigatéria para a integralizagdo do curso e nao
pode ser substituido por outra atividade, sendo seu acompanhamento

supervisionado pela coordenagao do curso.

A fim de operacionalizar a concretizacdo da construcdo do referido
trabalho de conclusdo de curso é exigida a orientagdo de um professor do campus
Satuba, preferencialmente ocupante de cadeira no curso e detentor de, no minimo,

certificado de conclusao de curso de especializagao, lato senso.

S6 poderao se submeter a banca de avaliagdo de TCC os alunos que
tenham concluido, com aproveitamento, todas as disciplinas obrigatérias

constitutivas da matriz curricular.
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O TCC podera ser feito de forma individual ou por grupo de até dois
alunos, e pressupde a elaboracdo de uma produgao escrita contemplando temas

realcionados ao curso de acordo com as normas institucionais aplicaveis ao caso.

Para que se tenha inicio ao processo de
elaboragao/apresentagao/avaliagdo de TCC, o aluno devera apresentar projeto de
TCC ao Professor Orientador que devera emitir o termo de aceite cujo modelo

encontra-se disponivel na Coordenagao do Curso Superior.

O aluno pode ter, além do Professor Orientador, um co-orientador
devidamente justificado no corpo da proposta de TCC. Constituem competéncias do
professor-orientador (co-orientador), sem prejuizo de outras, as seguintes:

a. Colaborar com o estudante na elaboragcdo do programa das atividades a serem

desenvolvidas.
b. Acompanhar o desenvolvimento das atividades programadas.
c. Presidir a banca de exame de TCC do qual for orientador.

d. Orientar o estudante nas questdes pertinentes a metodologia de trabalho e

apresentacao da monografia.

O Trabalho de Conclusdo de Curso € componente obrigatoria da matriz

curricular do curso e sera regida por regulamento préprio.

10. PRATICA PROFISSIONAL: O ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

A pratica profissional foi planejada quando da elaboracdo do projeto
pedagogico e se da a partir do inicio da durag&o do processo formativo e se estende

ao longo de todo ele.

Nesse perspectiva, o aluno devera entrar em contato com sua futura
realidade profissional desde o primeiro periodo do curso em Tecnologia de Laticinios
com as atividades laboratoriais e industriais relativas a sua formagao que se possam

concretizar dentro dos limites reais da oferta do curso.

Prima-se, muito especialmente, pelo desenvolvimento de uma praxis
profissional dentro do prazo de integralizagao do curso que seja capaz de minimizar

os impactos do ingresso do Tecnélogo formado no mercado-de-trabalho.

A componente Estagio Curricular Supervisionado deve ser entendido

como o tempo de aprendizagem que, através de um periodo de permanéncia,



35

alguém se demora em algum lugar ou oficio para aprender a pratica do mesmo e
depois poder exercer uma profissdao ou mister. Este € um momento de formacao
profissional do formando seja pelo exercicio direto in loco, seja pela presenga
participativa em ambientes préprios de atividades daquela area profissional, sob a
responsabilidade de um profissional ja habilitado, inserto no mercado-de-trabalho e
apto a contribuir com esse elemento final e primordial da formag¢do do sugeito. Ela
nao € uma atividade facultativa sendo uma das condicbes para a obtencado da
respectiva diplomaca. Nao se trata de uma atividade avulsa que angarie recursos
para a sobrevivéncia do estudante ou que se aproveite dele como mao-de-obra
barata e disfarcada. Ela é necessaria como momento de preparacdo proxima da

realidade em uma unidade produtiva voltada a laticinios.

Conforme a lei de n°® 11 788, de 25 de setembro de 2008 no seu Art. 1°;

Art. 1 Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido
no ambiente de trabalho, que visa a preparagao para o trabalho
produtivo de educandos que estejam freqlentando o ensino regular
em instituicdes de educacao superior, de educacdo profissional, de
ensino médio, da educacado especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacédo de jovens e
adultos.

Essa norma enfatiza ainda que o estagio faz parte do projeto pedagdgico
de cada curso oferecido pelo IFAL e integra o itinerario formativo do educando, além
de visar ao aprendizado de competéncias préprias da atividade profissional e a
contextualizag&o curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida
cidada e para o trabalho. Segundo a legislacéo, é ainda necessaria vinculagao que

deve haver entre a formacao tedrica do estagiario e a suas atividades de estagio.

O estagio curricular supervisionado é considerado uma atividade de
cunho profissional, social e cultural proporcionada aos estudantes, realizada na
comunidade ou junto a pessoas juridicas de direito privado, e os oOrgaos da
administragdo publica direta ou autarquica e fundacional, bem como profissionais
liberais de nivel superior, devidamente registrados em seus respectivos conselhos
de fiscalizagao profissional. Sua realizacdo é requisito para aprovagao e obtencao
de diploma, e seu inicio s6 podera acontecer atendendo ao projeto pedagogico do
curso (PPC). A Lei 11.788/08 ampliou a protegdo ao estagiario, assegurando-lhe
alguns direitos similares aos que sao consagrados aos empregados da iniciativa

privada e implementou medidas para proteger a atuagao do discente.
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O IFAL oferece um cadastro de instituicbes conveniadas como
possibilidade de local para estagios. O discente sé iniciara o estagio apos ter seu
orientador indicado pelo coordenador do Curso, que sera o responsavel pelo
acompanhamento e orientacdo de suas atividades ao longo do periodo em que

estiver estagiando. E de inteira responsabilidade do orientador de estagio:
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i) Encaminhar ao setor competente do campus o plano de atividades
do estagiario.

i) Acompanhar o desenvolvimento do plano de estagio, assistindo
aos discentes durante o periodo de realizagao.

iy Assegurar a compatibilidade das atividades desenvolvidas no
estagio com as previstas no PPC.

iv) Participar de reunides de acompanhamento de estagio junto a
coordenacéao de estagio, quando necessario.

v) Avaliar os relatérios de estagios quanto as habilidades e
competéncias necessarias ao desempenho profissional, identificando
anormalidades e propondo adequacdes.

Durante o periodo de estagio, o discente devera elaborar os relatorios
parcial e final de suas atividades e encaminhar para o seu orientador para
apreciacdo. O relatorio parcial devera ser elaborado e entregue quando decorridos
50% (cinquenta por cento) da duragdo do estagio, e relatério final, ao término do
estagio.

Na avaliagao dos relatorios de estagio serdo considerados como itens de

avaliagao da qualidade da atividade:

A compatibilidade das atividades desenvolvidas com as previstas no
Plano de Estagio elaborado e assinado pelo supervisor da unidade
concedente e aprovado pelo professor orientador e pelo estagiario.

A qualidade, a eficacia das atividades realizadas, a capacidade
inovadora ou criativa demonstrada pelo estagiario e a sua habilidade
de se adaptar socialmente ao ambiente de trabalho, avaliadas pelo
supervisor da unidade concedente e entregues pelo estagiario
juntamente com os relatérios parcial e final.

O ambiente e as condigcbes de trabalho serdo avaliadas pelo
estagiario e entregues em anexo ao relatério final.

O prazo de entrega do relatdrio final de estagio sera de 60 (sessenta)
dias, contados a partir do ultimo dia de atividade de estagio, e devera ser entregue
diretamente ao orientador que, apd6s sua aprovagao e assinatura, devera

encaminha-lo ao setor responsavel em até 30 (trinta) dias.

Caso o discente nao proceda de acordo com as especificacbes do
paragrafo anterior podera ter seu periodo de estagio cancelado, se ndo apresentar
uma justificativa por escrito e assinada pelo orientador/supervisor, e ndo ultrapasse o

tempo maximo de integralizagao do curso.

No curso Superior de Tecnologia em Laticinios ndo ha defesa de relatério

do Estagio Supervisionado.
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Apoés a conclusao do estagio, o estudante tera um prazo maximo de trinta

dias para apresentar o relatério ao professor orientador.

Sera atribuida a pratica profissional uma pontuacgao de 0 (zero) a 10 (dez)
e o estudante sera aprovado com, no minimo, 7,0 (sete) pontos. Caso o estudante
nao alcance a nota minima de aprovagao no projeto, devera ser reorientado pelo
professor com o fim de realizar as necessarias adequacgdes/corregcdes e, em um

prazo maximo de vinte dias.

A carga horaria maxima diaria para a realizacdo do estagio devera ser
definida, caso a caso, com o setor responsavel pelo estagio no campus Satuba, o

aluno estagiario e seu orientador e a empresa que ofertara a vaga.

O estagio pode ser obtido através do setor responsavel pelos estagios na
respectiva Unidade de Ensino, dos agentes de integracdo e do proprio estudante.
Para formalizar o estagio, faz-se necessario:

. termo de compromisso assinado pela empresa ou instituicdo, pelo
estagiario e pelo IFAL;

. plano de estagio assinado pela empresa (supervisor de estagio), pelo
IFAL (professor orientador) e pelo proprio estagiario;

. notificagdo no sistema académico.

. contrato de seguro em nome do estudante estagiario.

11. SISTEMA DE AVALIAGAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

O Projeto Pedagodgico do Curso esta em constante atualizagdo e visa
oportunizar condi¢des plenas de estudo e de praticas profissionalizantes para uma
formagdo em consonancia com o perfil desejado pelo mercado de trabalho, através
do acumulo de competéncias e habilidades capazes de responder as necessidades
do mundo atual e que possibilitem a superacdo das dificuldades por que passa a

educagcao em nosso estado e no pais.

O presente Projeto sera avaliado de forma progressiva, atendendo as
etapas, no decorrer dos anos letivos e revisto, envolvendo os diferentes ambitos e
elementos representados pelos membros que compdéem o Nucleo Docente

Estruturante — NDE e Colegiado do Curso.

O NDE tem como finalidade elaborar e estruturar o Projeto Politico do

Curso, conforme discorre a Portaria N° 1714/GR de 1° de dezembro de 2010 . E
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composto por cinco (5) professores efetivos pertencentes ao corpo docente do
curso, incluindo o coordenador do curso. Esses professores precisam atender aos
seguintes requisitos:

. No minimo trés (3) de seus membros com titulagdo académica obtida

em programas de pés-graduagao stricto sensu.

. Todos os seus membros em regime de trabalho integral, sendo trés

destes com dedicagao exclusiva.

. A efetiva producdo académica de seus membros nas atividades do
curso por meio do desenvolvimento do ensino e em outras dimensdes entendidas
como importantes pela instituicdo, notadamente, no ambito da producéo, reflexao e

disseminacao do conhecimento.

Sao atribuicbes do NDE:
. Contribuir para a consolidagéo do perfil profissional do egresso e a proposta

pedagogica do curso.

. Zelar pela integragao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades

de ensino constantes no curriculo.

. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e

extensao oriundas de necessidade do Curso.

. Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos

de Graduacao.

. Elaborar e manter atualizado o curriculo do curso, em consonancia com o

Colegiado, atendendo aos objetivos do Projeto Pedagdgico do Curso.

. Analisar e avaliar o Projeto Pedagodgico do Curso, propondo alteragdes

guando necessarias.

O Colegiado do Curso, em conformidade com a Portaria N° 1713/GR de
1° de dezembro de 2010-, é o 6rgao deliberativo do Curso que acompanha o
processo pedagogico do mesmo, com fungdes de normatizagdo, deliberagdo e
planejamento das politicas de ensino, pesquisa e extensdo. E composto pelo
Coordenador do Curso (que sera o presidente), todo o corpo docente efetivo e dois
(2) representantes do corpo discente. Compete ao Colegiado do Curso:
. Contribuir com o desenvolvimento da politica de ensino, pesquisa e extensao,

em consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI.
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. Analisar, discutir e deliberar sobre os aspectos relativos ao Projeto
Pedagogico do Curso e as alteragbes necessarias encaminhadas ao pelo NDE do

Curso.

. Propor aos oOrgédos responsaveis da Instituicdo o estabelecimento de

convénios de cooperacao técnica e cientifica.

. Propor normas para o desenvolvimento da pratica profissional/estagios e

trabalhos de conclusdo de curso.

. Encaminhar sugestdes de normas ao Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensao.

. Propor atividades pedagdgicas a serem desenvolvidas no curso.

. Conduzir e validar o processo de elei¢do do Coordenador do Curso;

. Receber, analisar e encaminhar solicitagdes de ac¢des disciplinares referentes

ao corpo docente ou discente do Curso.

. Deliberar sobre solicitacbes de afastamento de docentes do Curso, nos casos

de participagdo em eventos cientificos e atividades académicas.

. Emitir parecer sobre processos de transferéncia e reopcado dos alunos a

serem admitidos no Curso.

. Promover o acompanhamento e a avaliagdo permanentes do Curso,
buscando articulagdo com a Comissao Propria de Avaliagdo — CPA, inclusive

acompanhando e auxiliando a divulgac¢ao dos resultados.

. Avaliar pedidos de substituicdo de orientador e co-orientador de trabalho de

concluséao de curso.

. Apreciar e propor a Diretoria de Ensino, semestralmente, o horario de aula

das disciplinas do Curso.

. Acompanhar o cumprimento do conteudo programatico e da carga horaria das

disciplinas do Curso em cada periodo letivo.
. Acompanhar e avaliar o desenvolvimento do Projeto Politico do Curso.

. Envolver os docentes na implementacdo do PPC, respeitadas as diretrizes

gerais do PDI.
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. Mobilizar os docentes para a promogao da interdisciplinaridade entre as

disciplinas ofertadas.

. Propor a realizagdo e a integracao de programas de ensino, pesquisa e

extensao de interesse do curso.
. Prestar assessoramento quando solicitado pelos érgédos competentes.

Quanto ao Presidente do Colegiado do Curso, compete:

. Convocar e presidir o Colegiado do Curso, com direito a voto de qualidade.
. Representar o Colegiado junto aos 6rgaos do IFAL.
. Comunicar e encaminhar todas as deliberagbes do Colegiado a quem de

direito, para que sejam fielmente cumpridas.

. Designar relator ou comissdo para estudo de matéria a ser decidida pelo
Colegiado.

. Designar secretario ad hoc em cada reunido para lavrar atas.

. Decidir, ad referendum, em caso de urgéncia, sobre matéria de competéncia

do Colegiado para posterior apreciacao e deliberagao em plenario.

. Elaborar os horarios de aula e encaminhar para apreciagao do Colegiado.
. Orientar os alunos quanto & matricula e a integralizagdo do Curso.
. Verificar o cumprimento do curriculo do Curso e demais exigéncias para a

concessao de grau académico aos alunos concluintes.
. Superintender as atividades da secretaria do Colegiado do Curso.
. Promover a integralizagcdo dos Colegiados dos demais Cursos.
Na auséncia do Coordenador do Curso o Colegiado sera presidido pelo
representante mais antigo do corpo docente do Curso.
12. INFRAESTRUTURA

Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba ocupa uma propriedade
com 157 hectares, onde a distribuicdo do espaco fisico apresenta: salas para o
apoio administrativo, secretaria de registros escolares, salas de reunides, salas para
professores, diversas salas de aulas, um prédio de uso exclusivo do curso de

Tecnologia de Laticinios, auditorio, cantina, sala de audio, capela, alojamento para
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estudantes, centro de treinamento para o apoio de profissionais em transito pela
Instituicdo, restaurante institucional e demais setores atendimento ao aluno, todas
atendendo aos requisitos de dimensao, limpeza, iluminagdo, acustica, ventilagao,

conservacao e comodidade necessarias as atividades desenvolvidas.

O Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba dispde ainda para as
atividades de esportes e lazer dos seguintes espacgos fisicos: Campo de Futebol
gramado e iluminado; Quadra Poliesportiva coberta com vestiario e palco ; Ginasio
Poliesportivo Coberto, com vestiarios que permitem ao aluno do Curso Superior de
Tecnologia em Laticinios desenvolver todas as modalidades esportivas internamente
como também em participagbes esportivas de interacdo com outros organismos

estudantis.

Na area da saude, o discente dispde de atendimento Médico,
Odontoldgico, Psicologico, Assisténcia Social e de Enfermagem. Além do NAPNE
(Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais). Todos os
ambientes onde os recursos sao disponibilizados permitem a acessibilidade aos

portadores de necessidades especiais.

12.1. LABORATORIOS

Na infraestrutura do Campus Satuba, para a formacéao integral de seus
discentes e demais membros da comunidade académica encontram-se disponiveis
laboratérios de areas especificas do conhecimento, dispondo de equipamentos e

utensilios adequados ao desenvolvimento de diversas atividades, como:

12.1.1. Laboratério de Fisica

Essa area possui equipamentos voltados para atividades que permitem o
estudo de grandezas fisicas e unidades (espag¢o, massa, temperatura, eletricidade e
energia térmica): réguas, balancas, termdmetros, multimetros e calorimetros; o
estudo de cinematica e dindmica da particula: tubo de 6éleo (movimento uniforme),
plano inclinado (movimento variado), péndulo simples (gravidade e M. H. S),
associagdo de polias (leis de Newton e estatica), alavancas (torques e momento
linear); e outros estudos: gerador de Van de Graff (eletrostatica), fonte de
alimentacao variavel (cargas em movimento), bobinas (indugdo eletromagnética),

fonte de luz e prismas (6ptica fisica).
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12.1.2. Laboratério de Biologia e Microbiologia

Os laboratérios sao suporte de um processo de ensino-aprendizagem
dindmico, a ser usado pelos professores e alunos, e assim sendo, o Laboratério de
Biologia e Microbiologia destina-se as atividades praticas das disciplinas da area de
Biologia e de Microbiologia e demais disciplinas correlatas do Curso Superior de
Tecnologia em Laticinios, além de contribuir na realizagao de projetos de pesquisa e
extensao na area de alimentos, sendo também utilizado para estagio supervisionado

€ monitoria.

Esse laboratério apresenta uma infraestrutura que permite a realizacao de
variadas atividades laboratoriais, sendo dotado de pipetadores, microscopios,
balancas digitais, refrigerador, banho-maria, destilador de agua, estufa de secagem
e esterilizagdo, capela de fluxo laminar, termémetro, centrifuga, homogeneizador de
amostras de alimentos, espectofotdmetro, analisador de leite, forno micro-ondas,
estufas para cultura bacterioldgica, autoclaves, frascos para lavagem de pipetas,
suportes para laminas, além de vidrarias, utensilios e demais componentes
necessarios as analises além de diversos meios de cultura e demais substancias

indispensaveis ao pleno funcionamento da area.

12.1.3. Laboratoério de Fisico-Quimica e Quimica

Como os demais laboratorios, o Laboratoério de Fisico-quimica e Quimica,
utilizado pelos professores e alunos destina-se as atividades praticas da disciplina
de Analise Fisico-Quimica de Alimentos e disciplinas correlatas do Curso Superior
de Tecnologia de Laticinios, além de dar suporte a realizagdo de projetos de
pesquisa e extensdo na area de alimentos, sendo também utilizado para estagio

supervisionado e monitoria.

Esse laboratério apresenta uma infraestrutura que permite a realizagao de
diversas analises laboratoriais, sendo dotado de pipetadores, balanga analitica,
refrigerador, estufa de secagem e esterilizagdo, termémetro, medidor de pH
(eletrodo), digestor micro-Kjedhal, agitador de tubos, destilador de microKjedhal,
capela para exaustao de gases, chuveiro, frascos para lavagem de pipetas, além de

vidrarias, utensilios, reagentes e demais componentes necessarios as analises.

12.1.4. Laboratoério de Analise Sensorial
Esse laboratorio tem como objetivo realizar testes discriminatérios,

afetivos (preferéncia e aceitagéo) e testes descritivos. A estrutura também possibilita
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realizar o treinamento e selegao de provadores. O espaco fisico é constituido de 06
cabines individuais. Cada cabine contém uma bancada de férmica com pia e
torneira, lampada incandescente interna e externa. A area do laboratério é destinada
ao preparo do material para as aulas, realizacado de testes descritivos e preparo com
bancada central em férmica, pedra com pia e torneira, armarios em formica e os
equipamentos basicos como fogdo doméstico de 04 bocas com forno, coifa, além de
refrigerador duplex, forno micro-ondas, balanga semi-analitica, freezer vertical e

demais equipamentos e utensilios inerentes ao funcionamento da area.

12.1.5. Unidades de Processamento de Produtos

As instalagdes principais desta unidade compreendem a: Plataforma de
recepcgao; Laboratério; Salas de Fabricacdo e Embalagem; Cémara Fria, Depdésitos
(almoxarifados — embalagens e ingredientes); Area de Expedicdo. As instalacdes de
apoio compreendem a: Casa de Caldeira; Banheiros (Masculino e Feminino);
Vestiario; Sala de Aula e Sala de Professores, laboratério de analises fisico-quimicas
e outro de microbiologia. A Unidade de Processamento de Produtos lacteos dispde
de equipamentos, como pasteurizador de leite, iogurteira, desnatadeira, tanque de

queijos, manteigueira, tacho de doce de leite e tacho de requeijao.

12.1.6. Laboratoério de Informatica

Os alunos possuem ainda acesso a equipamentos de informatica, ficando
disponivel constantemente, com reserva de horario, o Laboratorio de Internet
(localizado na Biblioteca) com 6 maquinas. Além disto, é permitido que o aluno utilize
outros laboratérios com acesso a Internet, reservando com o responsavel pelo

laboratorio.

No Laboratério de Informatica estdo disponiveis 20 computadores e na

Sala do Futuro 12 computadores.

Ainda para o desenvolvimento/apresentacdo de seus trabalhos
académicos, os alunos tém disponiveis varios recursos didaticos tecnoldgicos,
como: computadores, data shows, camara digital, aparelho de som, projetor de slide,

DVD, e alguns outros recursos disponibilizados junto ao setor de Audio Visual.

12.2. BIBLIOTECA

A Biblioteca “Benevides do Vale Bentes” do Campus Satuba apresenta um

acervo com titulos que abordam ciéncias (naturais, humanas, sociais, naturais e
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exatas, da saude, aplicadas), artes e esportes, lingua, linguistica e literatura,
geografia, histéria, informatica e generalidades. A Instituicdo disponibiliza, ainda, aos
discentes assinaturas de periddicos especializados 60 (Revista Leite e Derivados,

Revista Higiene Alimentar e Revista do Instituto de laticinios Candido Tostes).

O atendimento ao publico acontece em todos os periodos de
funcionamento da Instituicdo, no intervalo das 7:30 h as 22:00 h. A biblioteca dispde
de areas para o estudo coletivo com ambiente climatizado e que permitem a

acessibilidade aos portadores de necessidades especiais.

A biblioteca possui servidores efetivos e Bolsistas de Trabalho para o
atendimento a comunidade académica da Instituicdo. A biblioteca encontra-se em
processo de informatizagdo e todos os titulos encontram-se tombados junto ao
patriménio da Instituicdo, sendo concedido o empréstimo domiciliar de livros aos
usuarios vinculados ao Campus Satuba cadastrados na biblioteca. O acesso a
Internet esta disponivel no recinto da biblioteca nos computadores de consulta e
para computadores portateis via “Wire less”. O acesso a bases de dados cientificos
por meio do portal de periddicos da Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de

Nivel Superior (CAPES) ocorre no endereco http://www.periddicos.capes.gov.br.

13. PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

O curso de Tecnologia em Laticinios do IFAL conta com os professores do
Campus Satuba nas diversas areas de conhecimento. Os professores efetivos do
IFAL das disciplinas ofertadas no curso estdo listados no Anexo 1 ao presente

projeto.

Nesse momento, o curso conta com um total de 28 professores, sendo 27
titulados em cursos Stricto Senso e apenas um em Lato Senso. Dos titulados em

Stricto Senso, 15 sdo doutores em diversas areas do conhecimento.

O curso é atendido por um professor dedicado a sua coordenagao (32
horas semanais), com uma funcionaria terceirizada que cuida da parte de
atendimento as demandas da coordenacgao e com toda a equipe de profissionais das
mais diversas areas, tais como, eletricista, encanador, pintor, pedreiro, servigais,
além de outros que cuidam nao apenas das instalacdes do curso superior mas de

toda a unidade.
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Além desses, no quadro efetivo, os laboratorios contam com professores
que acompanham as praticas educativas, técnicos de laboratério, além do pessoal

terceirizado que atua nos mesmos espagos.]

14. PROGRAMAS DOS COMPONENTES CURRICULARES

14.1. Ementario 1° Periodo

TLAT 2062 Iniciac&do a Estatistica
Carga horaria da disciplina: 40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Estatistica descritiva. Populagdo, amostra, variavel, intervalo. Medidas de tendéncia
central e medidas de variancia. Coeficiente de variagdo. Graficos estatisticos.
Técnicas de levantamento estatistico. Medidas descritivas para os dados tabulados.
Probabilidade. Distribuicido Normal. A curva normal ou de Gauss e a Curva normal

reduzida.

Referéncias Basicas:

AKANIME, Carlos Takeo & YAMAMOTO, Roberto Katsuhiro. Estudo Dirigido de
Estatisitca Descritiva. Sdo Paulo: Erica.
CECON, Paulo Roberto. Métodos Estatisticos. Vicosa: Editora UFV.
CREPO, Antonio Arnot. Estatistica Facil. S3o Paulo: Editora Saraiva

Referéncias Complementares:
ANDERSON, David R.; SWEENEY, Dennis J & WILLIAMS, Thomas A. Exercicios
resolvidos: Estatistica Aplicada a Administragao e Economia. Editora Trilha.
MARTINS, Gilberto de Andrade & DOMINGUES, Osmar. Estatistica Geral e
Aplicada. Sao Paulo: Atlas.
MUCELIN, Carlos Alberto e MARTINS, Manoela. Estatistica. Curitiba: Editora do

Livro Técnico.

TRIOLA, Mario F. Introdugao a Estatistica. Trucdo de Alfredo Alaves de Farias,

Eliana Farias e Soares e Vera Regina L. F. Flores. Sdo Paulo: Editora Ltc.

BELLO, Pedro. Estatitica Basica para concurso. Sao Paulo: Editora Ferreira.
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TLAT 2063 Célculo Matematico
Carga horaria da disciplina: 60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Derivadas e Aplicagdes da derivada. Derivada como limite de retas secantes e como
taxa de variacdo. Derivada de polindbmios, fungdes racionais algébricas e
trigonométrica. Diferencial. Regra da Cadeia. Taxas relacionadas. Aplicagbes da
derivada: extremos de fungdes, problemas de otimizagdo. Integral: primitivas,
mudanca de variavel. Integral definida: somas de Riemann, propriedades e Teorema

Fundamental do Calculo. Aplicacao da Integral: calculo de areas.

Referéncias Basicas:
AVILA, Geraldo. Introdugdo ao Calculo. Sdo Paulo: LTC.
GUIDORIZZI, Luiz Hamilton. Um Curso de Calculo. V.1.
LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica. V1. Rio de Janeiro: Harbra.
Referéncias Complementares:
BARROSO, Lebnidas C. Calculo Numérico. Sdo Paulo: Editora Harbra.
CAMPOQOS, Frederico Ferreira. Algoritmos Numéricos. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A.
DORNELLES FILHO, Adalberto Ayjara. Fundamentos de Calculo Numérico. Porto
Alegre, Bookman.
MIRSHAWKA, V. Calculo Numérico. Livraria Nobel.
RUGGIERO, Marcia A. G.; Lopes, Vera L. da Rocha. Calculo Numérico - aspectos

tedricos e computacionais. Sao Paulo: Editora Makron Books.

TLAT 2064 Desenho Técnico
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Materiais de desenho técnico. Escalas. Normatizacado — letras, numeros, formato de
papel, tipos de linhas e sua utilizagdo. Sistemas de representacdo em desenho

técnico. Projecbdes ortograficas. Elaboragdo de vistas. Inser¢do de simbolos.
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Sistemas de cotagem. Representagdes e elaboragéo de cortes.Projeto definitivo com
vistas e cortes. Normas técnicas segundo a ABNT. Esbogos cotados, desenhos
preliminares e definitivos. Projetos arquitetdnicos simples, desenho de pecas e

plantas topograficas. Perpectivas axonométricas.

Referéncias Basicas:
CUNHA, L.V. Desenho Técnico. Lisboa: Editora Calouste Gulbenkian.
FERREIRA, Aldemar. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: Francisco Alves.
SILVA, E.O. Desenho Técnico Fundamental. Sdo Paulo: Editora EPU
Referéncias Complementares:

BACHMANN, Albert e FORBERG, Richard. Desenho Técnico. Porto Alegre: Editora
Globo.

GIESECKE, Frederick E. & MITCHELL, Alva. Comunicacao grafica moderna. Porto
Alegre: Editora Bookman.

GIONGO, A . R. Curso de Desenho Geométrico. Sdo Paulo: Nobel.

IOSHIDA, A. Desenho técnico de Pegas de Maquina. Sao Paulo: Editora L. Oren.

SPECK, H.J. & PEIXOTO, V.V. Manual Basico de Desenho Técnico. Floriandpolis:
Editora UFSC.

TLAT 2065 Biologia Celular
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Padrées Celulares: Procarionte e Eucarionte. Organelas Citoplasmaticas. Nucleo
Celular. Divisdes celulares: Mitose/Meiose. Metabolismo celular: células eucariéticas
e procarioticas. Nutricdo e metabolismo das bactérias; bactérias fotossintetizantes;
bactérias quimiossintetizantes; bactérias heterotréficas; bactérias patogénicas.
Evolugcdo dos eucariontes; reproducdo dos fungos. Técnicas microbiolégicas em

laboratério. Respiracao. Células somaticas do leite.

Referéncias Basicas:

ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da Célula. RS. Artmed.
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CARVALHO, H.F.; RECCO-PIMENTEL, S.M. A célula. Barueri.
JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan.
Referéncias Complementares:

ALBRES, et al. Fundamentos da Biologia Celular. Artmed, Porto Alegre.

BERKALOFF, et al. Biologia e Fisiologia Celular. Edgard Blucher.

BOLSOVER, S.R. Biologia Celular. Guanabara Koogan.

DE ROBERTIS; DE ROBERTIS JR. Bases da biologia celular e molecular. Rio

de Janeiro: Guanabara Koogan.

ROBERTIS, E.M.F. Bases da Biologia Celular. Guanabara Koogan.

TLAT 2066 Quimica Organica
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Compostos de Carbono e Ligagbes Quimicas. Introducdo a Reagbes Organicas:
Acidos e Bases. Alcanos e Cicloalcanos: Conformacdes das Moléculas.

Estereoquimica. Reacgdes de Substituicao.

Referéncias Basicas:

MANO, E. B.; SEABRA, A. P. Praticas de Quimica Organica. Sio Paulo. Edgard
Blucher.
McMURRY, J., Quimica Organica. Sdo Paulo. Cengage Learning.
SOLOMONS, TW.G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orgéanica. Vol. 1 e 2. Rio de
Janeiro. LTC.

Referéncias Complementares:
ALLINGER, N.L.; CAVA, M.P.; JONGH, D.C.D.; JOHNSON, C.R.; LEBEL, N.A;
STEVENS, C.L.; Quimica Organica. Rio de Janeiro. LTC.
BETTELHEIM, F.A.; BROWN, W.H.; CAMPBEL, M.K.; FARREL, S.O. Introdugéo a
Quimica Organica. Sdo Paulo: Cengage Learning.
BRUICE, P.Y.; Quimica Organica. Vol. 1. Sao Paulo: Prentice Hall Brasil.
CAREY, F.A.; Quimica Organica. Sdo Paulo: Bookman.
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VOLLHARDT, P.; SCHORE, N. Quimica Organica: Estrutura e Fungao. Porto
Alegre: Grupo A.

TLAT 2067 Quimica Geral
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Introducdo ao estudo da quimica. Calculo estequiométrico. Nogdes gerais sobre
estrutura atdmica e modelo atdmico de Rutherford-Bohr. Classificagcado periddica e
propriedades periodicas. Nogdes gerais sobre ligagdes quimicas. Fungdes

Inorganicas. Estudo das solugdes.

Referéncias Basicas:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e
o Meio Ambiente. Porto Alegre. Bookman.

BRADY, J.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Vol.1.. Rio de Janeiro. LTC.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica: a
Ciéncia Central. Sao Paulo: Pearson.

Referéncias Complementares:

BETTELHEIM, F.A.; BROWN, W.H.; CAMPBEL, M.K.; FARREL, S.O. Introducao a

Quimica Geral. Cengage Learning. Sdo Paulo.
CHANG, R., Quimica Geral: Conceitos Essenciais. Bookman. Sao Paulo.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e Reagodes
Quimicas. Vol. 1. Sao Paulo. Cengage Learning.

RUSSEL, J.A.; Quimica Geral, Vol. 1.S30 Paulo: Makron Books.
RUSSEL, J.A.; Quimica Geral, Vol. 2.S30 Paulo: Makron Books.

TLAT 2067 Introdugéo a Informatica
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Introdugado a utilizagcdo do computador. Conceitos basicos (hardware e software).
Tipos de software exemplos. Windows. Conhecendo o computador (Windows

Explorer — manipulagéo e localizagdo de documentos e pastas). Windows. Redes
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de computadores Internet Navegadores Mecanismos e sites de busca de

informagdes. correio eletrbnico Envio e recebimento de mensagens e arquivos

Transferéncia de arquivos via rede. Processador de Textos Softwares de

apresentacao. Planilha Eletrénica. Editor de figuras (corel). No¢des de Autocad.
Referéncias Basicas:

CAPRON, H.L., e JOHNSON, J.A,, Introdugao a Informatica. Sdo Paulo: Pearson

Prentice Hall.

NORTON, P. Introdugao a Informatica. Sao Paulo: Ed.Earson Makron Books.
RAMALHO, J. A, Introducao a informatica : teoria e pratica. Rio de Janeiro:
Futura.
Referéncias Complementares:
CAMARAO, Paulo César Bherring. Glossario de Informatica. Rio de Janeiro:
Editora Livros Técnicos e Cientificos.

DERFLER JR., Frank.; FREED, Les. Como funcionam as redes. Emeryville: Ziff-
Davis

NORTON, P. & JOURDAIN, R. R.J. O manual do disco rigido. Rio de Janeiro:
Campus.

WADLOW, Thomas. Seguranga de Redes. Editora Campus. Rio de Janeiro.

WHITE, Ron.Como funciona o computador. 8. ed. Sao Paulo: Quark.

TLAT 2069 Metodologia Cientifica
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Metodologia Cientifica: conceito e pressupostos; vertentes; os métodos indutivo,
dedutivo, hipotético-dedutivo, dialético e outros; doutrinas filoséficas — o
racionalismo, o empirismo, o positivismo e o cientificismo. Pesquisa: O que é e por
qué?; como sao classificadas as pesquisas com base no controle de variaveis,
quanto aos objetivos gerais, com base nos procedimentos técnicos utilizados, com
base na analise dos dados. Como elaborar um projeto de pesquisa. As Técnicas de
Estudo: o ato de estudar, a leitura, a critica. A documentagdo de estudo — o
Resumo, a Resenha, o Esquema e o Fichamento. O Trabalho de Conclusdo de
Curso (T.C.C.): aspectos gerais, a monografia, o relatério, a tese de doutorado, a

dissertagao de mestrado. A Monografia: elaboracao da monografia, Citacées, Notas
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de Rodapé, Referéncias bibliograficas, numeragcdo de paginas, elementos
constitutivos das monografias desde a fase pré até a fase pds-textual.
Referéncias Basicas:

BARROS, A. J. da S. & LEHFELD, N. A. de S. Fundamentos de Metodologia
Cientifica. Makron Books.

CARVALHO, A. M.; MORENO, E.; BONATTO, F. R. O.; SILVA, |. P. Aprendendo
metodologia cientifica: uma orientagdo para os alunos de graduagado. Sao
Paulo: O Nome da Rosa.

CERVO, A. L. & BERVIAN, P. A.. Metodologia cientifica: para uso de estudantes
universitarios. Sao Paulo: McGraw-Hill.

Referéncias Complementares:

DEMO, P. Introdugao a Metodologia Cientifica. Ed. Atlas, Sdo Paulo.
DEMO, Pedro.Metodologia cientifica em ciéncias sociais.Sao Paulo : Atlas.
DEMO, Pedro.Metodologia do conhecimento cientifico.Sao Paulo: Atlas.

ROCHA, P. F. Como Fazer uma Pesquisa Cientifica. Macei6: Editora Catavento.

RUDIO, F.V. Introdugao ao Projeto de Pesquisa Cientifica. Atlas.

14.2. Ementario 2° Periodo

TLAT 2104 Estatistica Experimental
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Iniciando o Excel e o LibreOffice Calc. Conhecendo a tela do Excel e LibreOffice
Calc: Planilha e Células. Insergédo de fungdes. Grafico dindmico. Analise de Dados
Modulo de Analise de Dados. Ferramentas Estatisticas. Procedimentos para as
analises. Analise Exploratéria de Dado. Teoria da probabilidade. Variaveis aleatorias
e distribuicao de probabilidade. Testes de hipoteses.

Referéncias Basicas:
AKANIME, Carlos Takeo e YAMAMOTO, Roberto Katsuhiro. Estudo Dirigido de

Estatistica Descritiva. S30 Paulo: Erica.
CECON, Paulo Roberto. Métodos Estatisticos. Vicosa: Editora UFV.
CREPO, Antonio Arnot. Estatistica Facil. S3o Paulo: Editora Saraiva.

Referéncias Complementares:
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FARHAT, C.A.V. Introducao a Estatistica Aplicada, LTC.
HEATH, V.S. A Estatistica na Pesquisa Cientifica, Pedagdgica Universitaria Ltda.

MORETTIN, P.A. Introducao a Estatistica Aplicada para Ciéncias Agrarias,
Atual.

MUCELIN, Carlos Alberto. Estatistica. Curitiba: Livro Técnico.

TRIOLA, Mario F. Introducgao a Estatistica. Tradugcao de Alfredo Alaves de Farias,

Eliana Farias e Soares e Vera Regina L. F. Flores. Sdo Paulo: Editora Ltc.

TLAT 2105

Carga horaria da disciplina:40

Fisico-Quimica

Carga horaria semanal: 02

Ementa

Estudo dos Gases. Termodinamica e Termoquimica. Cinética Quimica. Equilibrio
Quimico. Equilibrio Acido-Base. Eletroquimica.

Referéncias Basicas:
ATKINS, P. Fisico-Quimica: Fundamentos. Rio de Janeiro. LTC.
ATKINS, P.; PAULA, J.; Fisico-Quimica: Fundamentos. Rio de janeiro. LTC.

METZ, P. A.;; ORTEGA, G.G. Fundamentos de Fisico-Quimica.Porto Alegre.
Artmed.

Referéncias Complementares

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e
o Meio Ambiente. Porto Alegre. Bookman.

BRADY, J.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Vol. 2. Rio de Janeiro. LTC.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica: a
Ciéncia Central. Sao Paulo, Pearson.

LEVINE, I. N. Fisico-Quimica: Vol. 1. Rio de Janeiro, LTC.
MOORE. W. J. Fisico-Quimica. Vol. 1. Sdo Paulo, Edgard Blucher.

TLAT 2106 Microbiologia Geral

Carga horaria da disciplina:80
Ementa

Carga horaria semanal: 04

Objetivos, historico, abrangéncia e desenvolvimento da Microbiologia.

Caracterizacao e classificagcdo dos micro-organismos. Morfologia e ultraestrutura
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bacteriana. Nutricdo e cultivo de microrganismos. Metabolismo microbiano.
Utilizagao de energia. Crescimento e regulagdo do metabolismo. Controle de micro-
organismos. Genética microbiana. Micro-organismos e engenharia genética. Virus.
Fungos.
Referéncias Basicas:

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiologia. v.1. Sdo Paulo:
McGRAW-HILL.

PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. volume 2.
Sé&o Paulo: Makron Books do Brasil.

RIBEIRO, M.C. Microbiologia Pratica. Editora Atheneu.

Referéncias Complementares:

BARBOSA, H.R. Microbiologia Basica. Sdo Paulo: Editora Atheneu.

LANDGRA, B. F. M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Saraiva.
LEHNINGER, A. L.; NELSON, D.L.; COX; M.M. Lehninger: principios de
bioquimica. Coordenacado da tradugao: Arnaldo Antonio Simdes, Wilson Roberto
Mavega Lodi. Sdo Paulo: Sarvier.

PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vol. 2. Sdo

Paulo: Makron Books do Brasil.

STROHL, W.A. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Editora Artmed.

TLAT 2107 Fisica Geral
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Movimento de uma particula em uma, duas e trés dimensoes; Leis de Newton;
Aplicagbes das Leis de Newton (Equilibrio de Liquidos - Arquimedes e Forga
Gravitacional); Trabalho e Energia; Forgas Conservativas; Conservagao de Energia:
Equacédo de Bernoulli; Sistemas de Varias Particulas: Centro de Massa; Colisdes;
Conservagdao do Momento Linear. Temperatura; Calor e Trabalho; 1a Lei da
Termodinadmica; Teoria Cinética dos Gases; 2a Lei da Termodinamica: Entropia.
Campo Elétrico; Calculo de Campo Elétrico: Lei de Coulomb e Lei de Gauss;
Condutores em Equilibrio Eletrostatico; Potencial Elétrico; Energia Eletrostatica e

Dielétricos; Corrente Elétrica.

Referéncias Basicas:
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HALLIDAY, D. Fundamentos de Fisica: gravitagdo, V. 2, Ed. LCT.

HALLIDAY, D. Fundamentos de Fisica Optica e Fisica, V.4, Ed. LCT.

OKUNQO, A. Fisica para Ciéncia Biolégicas e Biomédicas, Harbra.
Referéncias Complementares:

FERRARO, Nicolau Gilberto; RAMALHO Junior, Francisco & SOARES, Paulo
Toledo. Fundamentos da Fisica - V. 2. Sdo Paulo: Editora Moderna.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R. & WALKER, J. Fundamentos de Fisica:
eletromagnetismo. V. 3. Rio de Janeiro: LTC.
KAZUHITO, Yamamoto; SHIGEKIYO, Carlos T.; FUKE, Luiz Felipe. Os alicerces da
fisica. V. 1, 2 e 3. Séo Paulo: Editora Saraiva.

RAMOS, L. A. Fisica Experimental. Porto Alegre: Mercado Aberto,

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros - Mecanica,

Oscilagoes e Ondas, Termodinamica. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC.

TLAT 2108 Bioquimica Geral
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Do atomo aos organismos vivos: processos de captagao, utilizacdo, transferéncia e
transformagao da energia; principais biomoléculas construtoras da vida organizada:
proteinas, lipideos e carboidratos; a agua como substancia essencial; horménios,
enzimas e vitaminas como moléculas reguladoras do metabolismo; metabolismo dos
seres vivos: sintese de biomoléculas e respiracéo.

Referéncias Basicas
BERG, M. J; TUMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. Rio de Janeiro: Guanaba-
ra.
CON, E. E. Introducao a Bioquimica. Rio de Janeiro: Edgard Blucher.
LEHNINGER, A. L. Bioquimica; catabolismo e a producao da energia das

ligacoes fosfato. v. 2 e 3, Sdo Paulo: Edgard Blucher.

Referéncias Complementares

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a quimica de alimentos. Sdo Paulo:

Livraria Varela.

BRACHT, A. Método de Laboratério de Bioquimica. Manole Ltda.
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NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. Porto Alegre:
Artmed.

SCHMIDELL et al. Biotecnologia Industrial. V. 2, Engenharia Bioquimica, Edgard
Blucher Ltda.

WENZEL, E. G. Bioquimica experimental dos alimentos. Porto Alegre: Unisinos.

TLAT 2109 Principio de conservacgao de alimentos
Carga horaria da disciplina: 80 Carga horaria semanal: 04
Ementa

Principios tecnolégicos na conservagcdo dos alimentos: apertizacdo, secagem,
concentracdo, uso do frio, uso do agucar, fermentacdo, aditivos, irradiacdo e
defumacdo. Cadeia de armazenamento e transporte. Sistema de controle de
qualidade (APPCC). Fatores importantes de controle no processo de conservagao.
Calculo aplicado a cada método de conservagdo. Operagdes basicas no
processamento de alimentos.
Referéncias Basicas:
EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo. Atheneu

ORDONEZ, Juan e colaboradores. Tecnologia de Alimentos — componentes e
processos. V. |. Porto Alegre: Artmed.

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

Tradugao Florencia Cladera Oliveira et al. Porto Alegre: Artmed.
Referéncias Basicas:

POTTER, Norman N. & HOTCHKISS, Joseph H. Food Science. New York:

Chapman e Hall.

GAVA, Altanir J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo:Nobel.
EVANGELISTA, Jodo. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu.
AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de

Almeida. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produg¢do de alimentos.

v.4. Sao Paulo: Edgar Blucher.
FENNEMA, Owen R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.

TLAT 2110 Matéria Prima Lactea
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Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Nocdes basicas sobre ruminantes (trato digestério, habitos alimentares, fisiologia
animal). Nogdes de fisiologia da lactagdo. Composigao do leite. Propriedades fisico-
quimicas do leite. Qualidade microbiolégica do leite. Ordenha higiénica. Transporte
e conservagcao do leite. Legislagdo sobre qualidade do leite. Producédo e
caracterizagao do leite de diferentes espécies (cabra, ovelha, bufala). Mercado de

consumo de produtos lacteos.

Referéncias Basicas:

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Ed Blucher.

WALSTRA, P.; JENNESS, R. Quimica y fisica lactologica. Zaragoza: Editorial
Acribia.

Referéncias Complementares:
BRITO, J.R.F.; DIAS, J.C. A qualidade do leite. Juiz de Fora: Embrapa/Tortuga.

CHAPAVAL, L.; PIEKARSKI, P.R.B. Leite de qualidade: manejo reprodutivo,
nutritional e sanitario. Vigosa: Aprenda Facil.

COLETIVO DE AUTORES. Leche y Productos Lacteos. Segunda edicién. Roma,
IT: D - FAO. ProQuest ebrary. Web. 13 February 2017.

GARCIA HURTADO, M. Recepcion y almacenamiento de la leche y otras

materias primas. Madrid, ESPANA: IC Editorial. ProQuest ebrary. Web. 13
February 2017.

GIGLI, I. La buena leche: aspectos bioldgicos y su industrializacién. Buenos Aires,
AR: Editorial Maipue. ProQuest ebrary. Web. 10 February 2017.

14.3. Ementario 3° Periodo

TLAT 2111 Fendmeno de Transporte

Carga horaria da disciplina:80 Carga horaria semanal: 04
Ementa
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Introducdo a mecanica dos fluidos. Fluidos. Perda de carga. Bombas. Transferéncia
de calor. Leis basicas da transferéncia de calor. Condug¢do Unidimensional em
regime permanente. Aletas.

Referéncias Basicas:

CREMASCO, M.A. Fundamentos de Transferéncia de Massa. Campinas:
UNICAMP.
INCROPERA, F.P. Fundamento de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC.
LIVI, C.P. Fundamentos de Fenémenos de Transporte, 1%, Ed. Rio de Janeiro:
LTC.

Referéncias Complementares:

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E.N. Fenémenos de Transporte. 2.
ed. Rio de Janeiro: LTC.

BRAGA FILHO, W. Fenémenos de Transporte para Engenharia.Rio de Janeiro:
LTC.

CENGEL, Y. A.; CIMBALA, J. M. Mecénica dos Fluidos: Fundamentos e
Aplicagées. Sao Paulo: McGraw-Hill.

KREITH, F. Principios de Transferéncia de Calor. Sao Paulo: Pioneira

WHITE, Frank M., Mecanica dos Fluidos, Rio de Janeiro: McGraw-Hill

Interamericana do Brasil Ltda.

TLAT 2112 Quimica Analitica
Carga horaria da disciplina:80 Carga horaria semanal: 04
Ementa

Métodos da analise quantitativa, sequéncia geral de analise: amostragem,
preparacao da solucdo para analise e eliminagao de interferentes. Balanca analitica.
Expressdao dos resultados analiticos. Anadlise Volumétrica: Neutralizagéo,
Precipitacdo, Complexagao e Oxi-reducéo. Analise Gravimétrica.

Referéncias Basicas:
BACCAN et al. Quimica Analitica Quantidade Elementar, 32, Ed. S3o Paulo:
Edgard Blucher.
HARRIS, D.C. Analise Quimica Quantitativa, 72, Ed. Rio de Janeiro: LTC.

LEITE, F. Praticas de Quimica Analitica, 32, Ed. Atomo.
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Referéncias Complementares:

KOTZ, J. C & TREICHEL, Jr p., Quimica e reagdées Quimicas, 6 Ed, Pioneiro

Thomson Learnin, Vol. 1 e 2.

MASTERTON, W. L. & HURLEY, C.N. Principios de Quimica. Rio de Janeiro: LTC.
OHLWEILER, O.A. Fundamentos de Analise Instrumental. Rio de janeiro: LTC.
RUSSEI, J. B. Quimica Geral, Vol. 1. 22 edicdo, Sao Paulo; Makron Books.
VOGEL, A.l. Quimica Analitica Quantitativa, 5%, Ed.Rio de Janeiro: LTC.

TLAT 2113 Inspegdo, Higiene e  Sanitizagéo
Industrial

Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03

Ementa

Requisitos basicos de higiene na industria. Controle de doencgas, intoxicagdes e
infeccdes alimentares Controle e tratamento de agua para abastecimento, lavagem
e sanitizagdo. Caracteristicas dos residuos aderidos as superficies. Principais
reagdes quimicas para remocgao de residuos. Principais agentes quimicos e fisicos
e suas aplicagbes na higienizagdo industrial. Natureza das superficies a serem
higienizadas. Principais métodos de limpeza e sanificacédo. Métodos de controle dos
Procedimentos de higienizagcdo. Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos.
Conceito de perigo e pontos criticos de controle. Controle de insetos e roedores.
Avaliacdo da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados aos
procedimentos de higienizagdo. Higiene na Industria de Laticinios-Limpeza CIP.

Inspecao industrial e sanitaria. Limpeza manual de equipamento e utensilios.
Referéncias Basicas:

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de

Alimentos. Sao Paulo: Varela.
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu.
SILVA JR, E. A. Manual de controle Higiénico-Sanitario de Alimentos. 2. ed.
Sao Paulo: Varela.
Referéncias Complementares:

FIGUEIREDO, R.M. SSOP: Padroes e Procedimentos Operacionais de
Sanitizagao; PRP: Programa de Redugao de Patdégenos: manual de procedimentos

e desenvolvimento.- Barueri; Manole (Colecdo higiene dos alimentos, 1)
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GERMANO. M.I.S. Treinamento de Manipuladores de alimentos: Fator de
segurancga alimentar e promogao da saude. Editora Varela

HAZELWOOD, D. Curso para Manipuladores de Alimentos. Zaragoza: Editora
Acribia.

ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE Seguranga basica dos alimentos para
profissionais de saude.In: ADAMS, M. & MOTARJEMI, Y., eds. trad. Andréa
Favano; S&o Paulo: Roca.

SENA, E.N.; Mélo, E.A.; Lima, V.L.A. G. - Higiene alimentar: uma proposta de
qualidade. Recife; Universidade Federal Rural de Pernambuco. Imprensa

Universitaria.

TLAT 2114 Quimica de Laticinios
Carga horaria da disciplina: 60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Componentes do leite: Lactose, lipidios, proteinas, sais minerais, vitaminas do leite,
Atividade de agua do leite. Propriedades fisico-quimicas, estruturas e aspectos
nutricionais. Mudancas do leite durante o tratamento térmico.
Referéncias Basicas:

BOBBIO, F. O.; BIOBBIO, P. A. Introducao a Quimica de Alimentos. 22 ed.Sao
Paulo: Editora Varela.

LUQUET, F. M. O leite, vol(s) 11, 2, 3, 4. Lisboa (Portugal): Europa-América
publicacgdes.

WALSTRA, P.; Quimica y Fisica Lactolégica. Zaragoza (Espanha): Editora.
Acribia.

Referéncias Complementares:

ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Barueri,
SP: Manole.

KOBLITZ, M. G. B.; Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas.
Rio de Janeiro.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. V. 1. Porto Alegre: Artmed.

POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Food Science. USA: Springer.

RIBEIRO, E. P. Quimica de Alimentos. Editora Edgard Blucher. Sdo Paulo.
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TLAT 2115 Nutricdo e Dietética
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Introdugdo ao estudo da nutrigdo. Importancia da boa alimentagdo. Alimentagao

racional: finalidades e leis. Carboidratos, lipidios e proteinas. Classificagdes.

Fungdes. Metabolismo. Necessidades diarias. Fontes alimentares. Introdugéo ao

estudo da dietética. Necessidades caldricas.-Metabolismo basal. Calculo

aproximado do valor caldrico total. Balango dos diversos nutrientes na ragao

alimentar. Aspectos socio-econémicos e educacionais do comportamento alimentar.
Referéncias Basicas:

CANDIDO, Cynthia Cavalini; GOMES, Clarissa Emilia Trigueiro; SANTOS, Eliane

Cristia dos.; GOMES, Glaucia Moreira de Oliveira; CARELLE, Ana Claudia;

MARQUES, Karina Gomes. Nutrigao: guia pratico. Sao Paulo: latria.

PHILIPPE, Sonia T. Nutricdo e Técnica Dietética. Barueri: Manole.

BORSOI, M.A. Nutrigao e Dietética. Sao Paulo: SENAC.

Referéncias Complementares:

BASSOUL, Eliane, BRUNO, Paulo, KRITZ, Sénia. Nutricao e Dietética. Rio de
Janeiro: SENAC.

COUTINHO, Ruy. Nogcodes de Fisiologia da Nutricdao. Rio de Janeiro: Cultura
Médica.

MENDONGCA, Saraspathy N. T. Gama de. Nutrigdao. Sao Paulo: Editora Livro
Técnico

PIMENTEL, Carolina Vieira de Mello Barros, FRANCKI, Valeska Mangini,
GOLLIECKE, Andréa Pittelli Boiago. Alimentos Funcionais. Sado Paulo: Varela.
SA, Neide G. Nutrigdo e Dietética. Sdo Paulo: Nobel.

TLAT 2116 Bioquimica de Alimentos
Carga horaria da disciplina:80 Carga horaria semanal: 04
Ementa

Bioquimica das fermentagbes. Obtencdo de alimentos fermentados. Producéo de

etanol, vinagre e acidos organicos. Introdugdo a engenharia bioquimica e a
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engenharia genética. Processos de transformagdo de matérias primas vegetais e
animais (via fermentacgéao).
Referéncias Basicas:

LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Bioteconologia Industrial. Fundamentos. V. 1. Sao Paulo: Edgar
Blucher.
LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produg¢ao de alimentos.
V. 2. Sao Paulo: Edgar Blucher.
LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Biotecnologia - alimentos e bebidas produzidos por fermentacao. V.
4. Sao Paulo: Edgar Blucher.

Referéncias Complementares:
BOBBIO, F.O.; BOBBIO, PA. Introdug¢ao a quimica de alimentos. Sdo Paulo:

Varela.

LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo.  Bioteconologia Industrial. Processos Fermentativos e

Enzimaticos.V. 3. Sdo Paulo: Edgar Blucher.
MALAJOVICH, M.A. Biotecnologia. Axcel Books.

MOSER, Anténio. Biotecnologia e Bioética: para onde vamos? Rio de Janeiro:

Vozes.

TASCA, Ivaldino. Transgénicos- A reza, o espantalho, os mitos, medo, e ciéncia

na agricultura. Passo Fundo: Aldeia Sul/Embrapa Trigo.

14.4. Ementario 4° Periodo

TLAT 2088 Sistemas de resfriamento
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Conceito, origem e importancia da analise sensorial. Métodos sensoriais. Testes e

laboratorio sensorial. Planejamento dos testes. Preparo das amostras.
Apresentacdo das amostras. Selecdo de provadores. Conceito de qualidade.

Sistema de controle de qualidade. Fatores que afetam a avaliacido sensorial.
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Correlacdo da analise sensorial e analise fisico-quimica. Delineamento

experimental. Amostragem. Analise e interpretagdo dos resultados estatisticos
Referéncias Basicas:
ALMEIDA, T. Avan¢os em Analise Sensorial. Sdo Pulo: Ed. Varela.
FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos.Sao Paulo: Atheneu
STONE, H. Sensory Evolution Practices. Sao Paulo: Ed. Thirol.
Referéncias Complementares:

CHAVES, J.B.; SPROESSER, R.L. Praticas de Laboratorio de Analise Sensorial
de Alimentos e Bebidas. Vigosa: Ed. UFV.

MONTEIRO, C.L.B. Técnicas de avaliagao sensorial. Curitiba: UFPR.

MORAES, M.A.C. Métodos para avaliagao sensorial de alimentos. Campinas:
UNICAMP.

POTTER, Norman N., HOTCHKISS, Joseph H. . Food Science. Fifth Edition.

TEIXEIRA, E., MEINERT, E.M., BARBETTA, P. A. Analise sensorial de alimentos.
Florianépolis: UFSC.

TLAT 2089 Sociologia Geral
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

A especificidade do objeto de estudo nas ciéncias humanas e sua relagdo com as
ciéncias naturais. O papel das diferentes ideologias no processo de conhecimento.
Ciéncia, tecnologia e sociedade. As redes sociais. Tecnologia e os valores sociais.
Transformacao do estado. Globalizacédo e a crise estrutural do capital. Democracia
na contemporaneidade. Histéria e cultura afro-brasileira e indigena na construgao da
sociedade brasileira. Relacdes étnico raciais na sociedade moderna.

Referéncias Basicas:
CASTELLS, Manuel. A Sociedade em Rede. Volume 1.Sa0 Paulo: Paz e Terra.

GIDDENS, Anthony. As Conseqiéncias da Modernidade. Unesp: Sao Paulo:
Unesp.

LOWY, Michael. As Aventuras de Karl Marx contra o Bardo de Miinchhausen:

marxismo e positivismo na sociologia do conhecimento, Sdo Paulo: Cortez Editora.

Referéncias Complementares:
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ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmacgao e a

negacgao do trabalho. Sdo Paulo: Boitempo Editorial.

CHESNAIS, Francois. A mundializagdo do capital. Sao Paulo: Xama.

GIDDENS, Anthony. Mundo em Descontrole. Rio de Janeiro e Sao Paulo: Record.
MESZAROS, Istvan. A crise estrutural do capital. Sao Paulo: Boitempo.

GEERTZ, Clifford. Interpretagcao das Culturas. l.ed., IS.reimpr. - Rio de Janeiro:
LTC.
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TLAT 2117 Analise Sensorial
Carga horaria da disciplina: 60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Conceito, origem e importancia da analise sensorial. Métodos sensoriais. Testes e
laboratério sensorial. Planejamento dos testes. Preparo das amostras.
Apresentacdo das amostras. Selecdo de provadores. Conceito de qualidade.
Sistema de controle de qualidade. Fatores que afetam a avaliagdo sensorial.
Correlacdo da andlise sensorial e anadlise fisico-quimica. Delineamento

experimental. Amostragem. Analise e interpretacdo dos resultados estatisticos.
Referéncias Basicas:
ALMEIDA, T. Avangos em Analise Sensorial. S&0 Paulo: Ed. Varela.
FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sdo Paulo: Ed. Atheneu.
STONE, H. Sensory Evolution Practices. Ed. Thirol.
Referéncias Complementares:

CHAVES, J.B.; SPROESSER, R.L. Praticas de Laboratério de Analise Sensorial
de Alimentos e Bebidas. Vigosa: UFV.

DUTCOSKY Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. S3o Paulo: Editora:
Pucpress.

PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial — Fundamentos e Métodos. Sao
Paulo: Ed. Atheneu.

POTTER, Norman N., HOTCHKISS, Joseph H. Food Science. Fifth Edition.

ELLENDERSEN, Luciana & WOSIACKI, Gilvan. Analise Sensorial Descritiva
Quantitativativa. Pontra Grossa-PR: Editora UEPG

TLAT 2136 Microbiologia do Leite e Derivados
Carga horaria da disciplina:80 Carga horaria semanal: 04
Ementa

Introdugdo a microbiologia do leite e derivados - importancia e aspectos historicos.
Fatores intrinsecos, extrinsecos e implicitos que afetam o desenvolvimento de
micro-organismos no leite. Ecologia microbiana em leite e derivados. Micro-
organismos frequientemente associados a leite e derivados. Biodeterioragao de leite
e derivados. Biofilmes. Esporos bacterianos. Doengas de origem alimentar.

Doencgas veiculadas pelo consumo de leite e derivados contaminados com micro-
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organismos patogénicos. Intoxicagdes e infecgdes de origem alimentar. Patogénese
das infeccdes alimentares. Principais bactérias laticas. Fermentacéo latica. Culturas
microbianas utilizadas na industria de laticinios. Determinagdo e pesquisa das
principais bactérias patogénicas veiculadas por leite e derivados. Amostragem e
legislacdo - padrdes microbiolégicos para leite e derivados. Métodos rapidos de
analise microbiologica de alimentos. Contagem de micro-organismos em leite e
derivados. Crescimento microbiano. Coliformes. Micro-organismos proteoliticos e

lipoliticos. Fungos filamentosos e leveduras.
Referéncias Basicas:

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Editora Atheneu.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed.
LIGTFOOT, N.F. Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua. Lisboa: Ed.
Fundacao Calouste Gulbenkian.

Referéncias Complementares:
ADAMS, M. R.; MOSS, M. O. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranc¢a Alimentar. Sao Paulo: Ed. Saraiva.
GOMES, J.C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. Vigosa: UFV.
PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicagodes: volume 2.
Sao Paulo: Makron Books do Brasil.
ROBINSON, R.K. Microbiologia Lactolégica, v.2: Microbiologia de los productos

lacteos. Zaragoza: Editora Acribia.

TLAT 2147 Introducédo a Economia
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Definigbes, objeto, metodologia e leis de economia; evolugdo da economia como
ciéncia; os fundamentos dos problemas econémicos; os mecanismos essenciais da
organizagcao econdmica; os sistemas econdmicos contemporaneos; a atividade de
producao: suas fases, recursos e fluxos; o produto da atividade econdémica: conceito
e mensuragao; alguns aspectos da reparticdo do produto; o equilibrio e as
flutuagdes dos niveis da produgéo, da renda e do emprego; estruturas de mercado;

a atividade econdmica nacional e as relagdes econdmicas internacionais.
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Referéncias Basicas:
CANO, W. Introdugao a Economia. Sao Paulo: UNESP.
MANKIW, N.G. Introdugao a Economia. Sdoa Paulo: EditoraCampus.
ROSSET, J.P. Introdugao a Economia. Sdo Paulo: Atlas.
Referéncias Complementares:
BRUNI, A.L. Gestao de Custo e Formacgao de Precos. Sao Paulo: Editora Atlas.
GAUTHIER, F.A.O. Empreendedorismo. Curitiba: Editora do Livro Técnico.

GUSTEN FILHO, M. Comentarios a lei de Licitagdbes e Contratos
Administrativos. Sao Paulo: Editora Dialética.

LEITE DA SILVA, César Roberto & LUIZ, Sinclayr. Economia de Mercados. Sao
Paulo: Editora Saraiva.

PASSOS, Carlos Roberto Martins;NOGAMI, Otto. Principios da Economia. Sao
Paulo: Editora Pioneira Thomson Learning.

TLAT 2148 Seguranga e Biosegurancga no trabalho
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Fundamentos de seguranga e organizagédo no trabalho. Legislagdo de seguranca e
biosseguranca. Riscos no trabalho. Segurangca em laboratério. Prevencdo de
acidentes. EPIs. Manuseio, controle e descarte e transporte de produtos. Alimentos
geneticamente modificados. A¢des de biossegurancga. Manipulagdo de organismos
patogénicos. Comissdo Técnica de biossegurangca. Primeiros socorros.
Fundamentos e importancia da Educagao Ambiental.

Referéncias Basicas:

BINSFELD, P.C. Biosseguranga em Biotecnologia. Rio de Janeiro: Interciéncias.

CARVALHO, P.R. Boas Praticas Quimicas em Biosseguranga. Sao Paulo: Ed.
Interciéncia.

CORINGA, J.E.S. Biossegurancga. Curitiba: Editora do Livro Técnico -LTC.

Referéncias Complementares:

CARDELLA, B. Seguranga no Trabalho e Prevengao de Acidentes. Sao Paulo:
Atlas.
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GONCALVES, E.A. Manual de Seguranga e Saude no Trabalho. Rio de Janeiro:
Interciéncias.

PEPPLOW, W.L.A. Seguranga no Trabalho. Curitiba: Ed. Base.

BREVIGLIERO, Ezio. Higiene ocupacional: agentes bioldgicos, quimicos e
fisicos. Sdo Paulo: Senac.

GRANDJEAN, E. Manual de ergonomia: adaptando o trabalho ao homem. .

Porto Alegre: Bookmam.

TLAT 2149 Analise Fisico-Quimica de Alimentos
Carga horaria da disciplina: 80 Carga horaria semanal: 04
Ementa

Técnicas basicas de laboratorio. Preparo de reagentes. Calculos usados na analise
fisico-quimica de alimentos. Determinacdo de umidade, cinzas e massa seca de
alimentos. Determinacdo de acidez em alimentos por volumetria de neutralizacao:
Determinacédo de cloretos em alimentos por volumétrica de precipitagao.
Determinacao de lactose em leite e soro por volumetria. Método espectrofotométrico
na analise de alimentos. Determinagao de carboidratos em alimentos por métodos
volumétrico e espectrofotométrico. Determinagao de nitrogénio total em alimentos
por método Kjeldahl e espectrofotométrico. Determinacao de 6leos e gorduras em
alimentos por extragao com solventes. Determinagédo de soélidos totais em alimentos
por métodos dessimétricos e refratométricos.
Referéncias Basicas

BACCAN, H. M. Fundamentos tedéricos praticos em anadlise de alimentos.
Campinas- SP: Unicamp.

CECCHI, H. M. Quimica analitica quantitativa elementar. Sao Paulo: Editora

Edgard Blucher.

GOMES, J.C.; OLIVEIRA, G. F. Analise fisico-quimica de alimentos. Vigosa-MG:
UFV.

Referéncias Complementares:
BEUX, M.Q. Atlas de Microscopia Alimentar. Sao Paulo: Ed. Varela, 1997

FRANCO, G. Tabela de Composicao Quimica dos Alimentos. S&o Paulo:
Editora Atheneu.
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OHLWEILER, O. A. Quimica analitica quantitativa. vol (s) 1, 2 e 3. Curitiba:
Editora do Livro Técnico -LTC.

RODRIGUES, R.M.M.S. Métodos de Analise Microscoépica de Alimentos, v.1,
S3ao Paulo: Ed. Letras & Letras.

SKOOG, D. A. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo, Ed. Pioneira

Thomson Learning.

14.5. Ementario 5° Periodo

TLAT 2090 Infraestrutura da Industria de Laticinios
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Materiais de construcdo. Aspectos construtivos. No¢des de instalagdes hidraulicas,

sanitarias e elétricas. Equipamentos e utensilios para processamento Agroindustrial
em geral. Nogdes de desenho Industrial. Equipamentos para movimentagdo de
fluidos. Ergonometria — projeto e produgao

Referéncias Basicas:

Formiga, M.M.M.; Carmo, |.C.S. Engenharia para o desenvolvimento, Inovacao,
sustentabilidade e responsabilidade social como novos paradigmas. Sdo Paulo:
SENAIL.

CHAVES, R. Manual do Construtor. Rio de Janeiro: Ed. Ediouro.
FERRARO, N.G. Eletricidade: histéria e aplicagdes. Sdo Paulo: Ed. Moderna.
Referéncias Complementares:

BORGES, A.C. Pratica das pequenas construgdes. Sdo Paulo: Ed. Edgard
Blucher LTDA.

PIANCA, J.B. Manual do Construtor. Rio de Janeiro: Ed. Globo, 1977.

MENDONCA, Ariadne Aguiar Vitério. Caracterizagao Tipolégica das Queijarias
Artezanaisna Zona Rural do Municipio de Major Izidoro no Semiarido de

Alagoas. Dissertagdo de Mestrado, Universidade Federal de Alagoas.

TLAT 2091 Inglés Técnico

Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
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Ementa
Tipologia e estrutura do texto: principios da organizacdo textual. Habilidade em

compreensao de leitura: Habilidade de idéias principais e secundarias; ldentificagao
de pistas contextuais; implicacdes e inferéncias; relacbes contextuais. Aspectos
morfolégicos pertinentes a compreensao de texto. Léxico especifico da area de
estudo.
Referéncias Basicas:

FERRARI, M. Patchowork and grand book. S&o Paulo:Scipione.

OLIVEIRA, A. English a course. Sao Paulo: Ed. Scipione.

FOTIS, V.P. Lingua inglesa: leitura. Sao paulo: Ed. Cortez

Referéncias Complementares:

FERRARI, M. Patchowork and grand book. Sdo Paulo: Ed. Scipione.
HARDING, Rachel & BOOTH, Thomas. Traduzido por Carlos tranjano. Inglés Para
Todos - Médulo 1. Nivel Iniciante. S&do Paulo: Publifolha.

MAKAY, Barbara & JOHNSON, Gill. Traduzido por Carlos tranjano. Inglés Para
Todos - Médulo 2. Nivel Intermediario. Sdo Paulo: Publifolha.

MAKAY, Barbara & JOHNSON, Gill. Traduzido por Carlos tranjano. Inglés Para
Todos - Médulo 3. Nivel Avancado. Sao Paulo: Publifolha.

MUNHOZ. R. Inglés Instrumental: Estratégias de leitura. Sdo Paulo: Editora

Texto Novo.

TLAT 2092 Biotecnologia

Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Bioquimica das fermentacbes. Obtencédo de alimentos fermentados. Producéo de
etanol, vinagre e acidos organicos. Introdugdo a engenharia bioquimica e a
engenharia genética. Processos de transformagdo de matérias primas vegetais e
animais (via fermentacéo), processos de extracdo de polissacarideos e proteinas
hidrossoluveis e nao hidrossoluveis. Processos de branqueamento e de clarificagao
de sucos, formacédo de emulsdes e espumas, agdo de cations (inclusive H+) na
modificagdo de cor e/ou aparéncia ou consisténcia de produtos alimenticios

processados.
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Referéncias Basicas:
BORZANI, W. Biotecnologia Industrial v. 1. Sdo Paulo: Ed. Edgard Blucher.

LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial: processos fermentativos e enzimaticos, v.3.
Sao Paulo: Ed. Edgard Blucher Ltda.

AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial, v.4. Sdo Paulo: Ed. Edgard Blucher Ltda.
Referéncias Complementares:

BRUNO, Alessandra Nejar. Biotecnologia Principios e Métodos. Porto Alegre:
Artmed.

BUIATTI, Marcello. Biotecnologias. Sdo Paulo: Editora Loyola
KRISTIANSEN, Bjorn. Biotecnologia Basica. Sao Paulo: Saraiva.
MALAJOVICH, M.A. Biotecnologia. Sdo Paulo: Ed. Axcel Books.
MOSER, A. Biotecnologia e Bioética. Petrépolis: Ed. Vozes.

TLAT 2093 Processamento de Leite de Consumo
Carga horaria da disciplina:100 Carga horaria semanal: 05
Ementa

Obtencgao, conservacao, transporte, recepcido e controle de qualidade do leite cru;
tecnologias de processamento de leite para consumo: tecnologia de produgao de
leite pasteurizado, tecnologia de producao de leite UHT, tecnologia de produgéao de
leite esterilizado e tecnologia de produgéo de leite em po; controle de qualidade do
produto acabado e legislacéo vigente; tépicos especiais: produgéo de leite organico,
leites aromatizados, leites modificados e leites enriquecidos.
Referéncias Basicas

AMIOT, J. Ciéncia y Tecnologia de la leche. Zaragoza- Espanha: Acribia.
ORDONEZ-PEREDA, J. A. Tecnologia de Alimentos; componentes de alimentos.
v. 2, Porto Alegre: Artmed.
TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. Santa Maria: Ed. da
UFSM.

Referéncias Complementares
ALBUQUERQUE, L. C.; COUTO, M. A. Site ciéncia do leite. V. Il, Juiz de Fora, MG.
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Acribia.
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VER NAM, A. H.; SUTHER LAND, J . P. Milk and milk products: technology,
chemistry and microbiology. London: Chapman & Hall.
CHAPAVA, Lea. Leite de Qualidade. Maneho Reprodutivo, Nutrcional e

Sanitario. Minas Gerais: Editora Aprenda Facil.

TLAT 2094 Gestao Organizacional
Carga horaria da disciplina:40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Conceituacao de Administracao e suas caracteristicas. Planejamento. Organizacéo.
Direcdo: comunicagdao, tomada de decisdo, poder e autoridade. Controle e
coordenacgao. As fungbdes administrativas frente as novas tendéncias. Sistemas
organizacionais. Organiza¢des de aprendizagem. Processos organizacionais. Novas
configuragbes organizacionais.

Referéncias Basicas:
BERNARDES, C. Teoria Geral da Administragao. Sao Paulo: Atlas, 1995.
CHIAVENATO, |. Teoria Geral da Administragao. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1997.
KWASNICKA, Eunice Lacava. Teoria Geral de Administragao. Sdo Paulo: Atlas,
1997.

Referéncias Complementares:
DRUCKER, P. F. Introdugdo a Administragao. Sao Paulo: Pioneira, 1991.
KOONTZ & O'DONNELL. Principios de administragao: Uma Analise das Fungdes

Administrativas. S&o Paulo: Pioneira, 1991.

DRUCKER. As Novas Realidades. S&o Paulo: Pioneira, 1993.

MILLS, D. Q. O Renascimento da Empresa. Rio de Janeiro: Campus, 1996.
STONER, J. A. F. Administracao. Rio de Janeiro: Prentice-Hall, 1999.

TLAT 2095 Gerenciamento e Tratamento de Efluentes
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Definicao, origem e natureza dos residuos; fundamentos do tratamento de residuos
organicos; ciclos biogeoquimicos (C, N, P e S); impacto ambiental gerado pela

producdo de residuos agroindustriais; efeito estufa; eutrofizagdo; chuva acida;
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trihnalometanos; metais pesados; smooth fotoquimico; camada de 0z6nio;
caracteristicas das aguas residuarias na agroindustria; niveis de tratamento das
aguas residuarias; tratamento aerdébio e anaerdbio de efluentes; sistemas de
tratamento de efluentes; caracterizacdo dos residuos sélidos; aproveitamento de
residuos na industria de alimentos; destino dos residuos solidos: aterro sanitario,
incineracéo e pirdlise; valoragdo energética dos residuos; compostagem; substrato
para producdo de mudas; bioremediagdo; biodigestores; legislagdo ambiental
brasileira; resolugcbes do CONAMA; legislagcado brasileira sobre residuos solidos;
inventario da analise do ciclo de vida (ACV).
Referéncias Basicas

VON SPERLING, M. Principios do Tratamento Bioldgico de Aguas Residuérias -
Lodos ativados. Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental — DESA. V. 4.
Universidade Federal de Minas Gerais.
VON SPERLING, M. Principios do Tratamento Bioloégico de Aguas Residuarias -
Introdugcdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. Departamento de
Engenharia Sanitaria e Ambiental — DESA.V.1. Universidade Federal de Minas
Gerais.
VON SPERLING, M. Principios do Tratamento Bioloégico de Aguas Residuarias -
Lagoas de Estabilizagdo. Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental —
DESA. V.3. Universidade Federal de Minas Gerais.

Referéncias Complementares
ARUNDEL, John. Tratamientos de aguas negras y efluentes industriales.
Zaragoza (Espana), Acribia.
BENN, F.R. & McAULIFFE,, C.A. Quimica e polui¢ao. Rio de Janeiro, 1981.
BRAILE, P.M. Despejos Industriais, Rio de Janeiro.
BRAILE, P.M.; CAVALCANTI, J.EW.A. Manual de tratamento de aguas
residuarias industriais. CETESB - Sdo Paulo.
FELLEMBERG. G. Introducgao aos problemas de poluicao ambiental. Sao Paulo.
IBRAHIN, José Fabio, DIAS, Francini Imene & CANTUARIA, Eliane Ramos
Cantuaria. Analise Ambiental - Gerenciamento de Residuos e Tratamento de

Efluentes. S3o Paulo: Editora Erica.

TLAT 2096 Embalagens de Alimentos

Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03




74

Ementa
Classificacdo das embalagens, tipos e usos. Importancia e fungbes das

embalagens. Selecdo da embalagem. Conceitos e Classificacbes. Normas
regulamentares. Fungdes e empregos dos aditivos. Propriedades e usos dos
aditivos. Processos de conservagao de alimentos pelo uso de aditivos. Propriedades
funcionais. Processos de producdo de alimentos. Consideragcdes sobre a

conservacao dos alimentos

Referéncias Basicas:
CASTRO, A.G. Embalagem para Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Ed. Instituto
Piaget.
BARUFFALDiI, R. OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Rio de Janeiro: Editora Atheneu.

BUREAU, G. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Sdo Paulo: Ed
Acribia, S.A.

Referéncias Complementares:
CARVALHO, Maria Aparecida. Engenharia de Embalagens. Porto Alegre: Artmed.
DESROSIER, N. W. Conservacion de alimentos. México: Continental.
GAVA, Altanir. Principios de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e

processos. v.2. Ed. Artmed.

POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Food Science. USA: Springer.

14.6. Ementario 6° Periodo

TLAT 2097 Tecnologia de Produtos lacteos Fermentados
Carga horaria da disciplina:80 Carga horaria semanal: 04
Ementa

Processos Fermentativos; Conceitos e definigdes; Microrganismos utilizados na
fermentacao; Fermentacdo dos produtos lacteos; Microrganismos de importancia
na producao de alimentos; Metabolismo energético; Principais tipos de fermentagcao
em produtos de laticinios; Culturas Starters; Caracteristicas das culturas starters;

producdo e ativacao de culturas starters; Defeitos relacionados com o fermento
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latico; Leites Fermentados; Tipos de leites fermentados; Tecnologia de fabricacao
de iogurte; Métodos de produgdo de iogurte; Defeitos de fabricagdo; Tecnologia de
fabricacdo de bebida lactea fermentada; Definicdo e classificacdo de bebidas
lacteas; Etapas do processamento industrial de bebida lactea fermentada;
Tecnologia de fabricacao de requeijao cremoso; Definigdo e composi¢éo; Etapas do
processo de fabricacdo; Produtos lacteos probidticos; Tipos de microrganismos
utilizados; Beneficios nutricionais; Bacteriocinas; acteriocinas de bactérias laticas;

Aplicacao de bacteriocinas em leites fermentados; Legislacao
Referéncias Basicas:

LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Biotecnologia Industrial: Processos fermentativos e enzimaticos.
V.3. Sdo Paulo: Ed. Blucher.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V.1. Sdo Paulo: Ed. Artmed, 2005.

LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Biotecnologia na Producdo de Alimentos. V.4. S& o Paulo: Ed.

Blucher.
Referéncias Complementares:
LUQUET, F.M. O Leite. V.2. Portugal: Ed. Europa-América
ROBINSON, R.K. Microbiologia Lactologica. Vol. 2. Zaragoza: Acribia.
SHIMIDT, K.F. Elaboracion de Mantequilla, yogur y queso. Zaragoza: Ed. Acribia,

Zaragoza.
SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Acribia.
VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Leche y Produtos Lacteos. Série Alimentos

basicos 1. Zaragoza: Acribia.

TLAT 2098 Tecnologia de Creme e Manteiga
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Gordura do leite e suas caracteristicas quimicas, fisicas e de cristalizagéo.
Principais alteracbes que afetam a gordura do leite. Produgao de creme, creme de
leite granel e da manteiga: Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade e

tecnologia de processamento, embalagens e legislacéo
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Referéncias Basicas:

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 3. ed. Vicosa: UFV,
2004. 478p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed. Vol. 2.
SCHMIDT, K. F. Elaboracion artesanal de mantequilla, yogur y queso.
Zaragoza: Acribia Editora.

Referéncias Complementares:
BYLUND, G. Tetra Pak dairy processing handbook. Lund: Tetra pak processing
system. 1995. 436p.
GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebeidas. 3. Ed., rev. e ampl. — Vigosa,
MG: Ed. UFV, 2011.
LIMA, Urgel de Aimeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Biotecnologia Industrial. Biotecnologia na Producao de Alimentos.
Vol.4. Sao Paulo: Edgar Blucher, .

LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Matéria-Prima dos alimentos. Parte | Origem Vegetal — Parte Il

Animal. Sao Paulo: Edgar Blucher.

POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Food Science. USA: Springer.

TLAT 2098 Tecnologia de Doces e Gelados Comestiveis
Carga horaria da disciplina:80 Carga horaria semanal: 04
Ementa

Introdugdo a Tecnologia de Doces; Doce de Leite (Conceitos e definigdes,
Generalidades sobre a matéria-prima, Etapas do processo de fabricagao do doce de
leite, Técnicas de identificacdo do ponto, Célculo do rendimento, Padronizagao da
gordura, Quantidade de bicarbonato de soddio, Equipamentos empregados na
fabricacédo, Defeitos de fabricagdo, Acondicionamento e embalagem, Higienizagéo
na Industria de Doce de leite, Legislagdo); Leite Condensado (Conceitos e
definicbes, Generalidades sobre a matéria-prima, Etapas do processo de fabricagao
do leite condensado, Equipamentos empregados na fabricagcdo, Defeitos de
fabricacdo, Acondicionamento e embalagem, Legislagcdo); Sobremesas Lacteas

(Definigdo, Aspectos gerais de fabricagdo); Introdugdo a Tecnologia de Gelados
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Comestiveis (Definicdo e classificagdo de Gelados Comestiveis, Introdugdo a
Tecnologia do Processamento de Sorvete, Ingredientes utilizados na fabricagdo da
calda base, Estrutura do sorvete, Equipamentos empregados, Etapas do
processamento industrial de sorvete, Aditivos empregados no processo de
fabricagcdo, Substitutos de gordura em sorvetes, Consideracbes para
balanceamento da calda base, Defeitos de fabricagéo, Legislagdo, Processamento
de Picolés a base de leite, Processamento de picolés a base de agua.
Referéncias Basicas:

TIM, F. Fabricacion de Helados. Sdo Paulo: Ed. Acribia S.A.
GRUDA, Z. Tecnologia de La Congelacion de los Alimentos. Sdo Paulo: Acribia
S.A.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal. Vol.
2. Porto Alegre: Ed. Artmed.

Referéncias Complementares:
BRASIL. Ministério da Educagao. Secretaria de Educagao Profissional e
Tecnoldgica. Doces e Geleias. Sweet ande Jellies. Brasilia.
LIMA, Urgel de Almeida, AQUARONE, Eugénio, BORZANI, Walter, SCHMIDELL,
Willibaldo. Biotecnologia na Produg¢ao de Alimentos. V.4. S o Paulo: Ed.
Blucher.
MUNCK, A.V.; RODRIGUES, F.C. Produgdao de manteiga, ricota, doce de leite,
sorvete, iogurte e bebida lactea. Vicosa: CPT — UFV.
OLIVEIRA, Emanuel Neto Alves de & SANTOS, Oliveira Dyego da Costa.

Tecnologia de processamento de frutas. Natal: Editora IFRN

POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Food Science. USA: Springer.

TLAT 2100 Tecnologia de Queijo
Carga horaria da disciplina:120 Carga horaria semanal: 06
Ementa

Definicdo de queijo. Beneficiamento do leite para a produgcdo de queijos.
Constituintes do leite e suas fungbes no queijo. Classificagdo dos queijos.
Coagulacao acida e Coagulagao enzimatica das proteinas do leite. Ingredientes.

Processos de fabricagdo. Contaminantes. Conservacéo. Legislacao pertinente.
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Referéncias Basicas:

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do leite. Livraria Nobel.
LUQUET, Francgois, M. O Leite V. 2— Leite, Queijos e Produtos Derivados.
Portugal: Europa America.
PEREDA, Juan A. Ordofiez (Ed.). Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem
animal. Tradug¢do de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed.

Referéncias Complementares:
BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga,
caseina, iogurte, sorvetes e instalagées: produgao - industrializagao - analise.
Sé&o Paulo: Nobel.
FRANCO, B. D. G. M.: LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos.
Colaboradora Maria Teresa Destro. ed. Sdo Paulo: Atheneu.
FURTADO NETO, M. M., LOURENCO, J. P. M. Tecnologia de Queijos - Manual
Tecnico para a Producao Industrial de Queijos. Sao Paulo: Dipemar.
JAY, James M. Microbiologia de alimentos. Tradugdo de Eduardo César Tondo
(et al.).Porto Alegre: Artmed.

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

pratica. Traducéo de Floréncia Cladera Olivera (et al.). Porto Alegre: Artmed.

TLAT 2101 Gestao de Agronegocios
Carga horaria da disciplina:60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Conceito, evolugdo, fundamentagcdo e tendéncias do agronegodcio, sistemas
agroindustriais: definicbes e correntes metodoldgicas; comercializagédo de produtos
agroindustriais; marketing estratégico aplicado a firmas agroindustriais; logistica
agroindustrial; gestao estratégica do comércio varejista de alimentos; planejamento
e controle da producgao; sistemas de aplicacdo de custos; gestdo da qualidade na
agroindustria; gestdo do agronegocio cooperativo.
Referéncias Basicas:
BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas.
GIL, Antonio de Loureiro; NAKAMURA, Wilson Toshiro; ARIMA, Carlos Hideo.

Gestao: Controle interno, risco e auditoria. Sdo Paulo: Saraiva.
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ZILBERSZTAIN, D; NEVES, M. F. Economia e gestao dos negécios

agroalimetares. Sao Paulo: Pioneira.
Referéncias Complementares

FENKER, E. A. e DIEHL, C. A. Gestdao ambiental: Incentivos Riscos e Custo.
Sao Paulo: Atlas.

MENDES, J. T. G. e JUNIOR PADILHA, J. B. Agronegécio: Uma abordagem
econdmica Sao Paulo: Pearson Prentice Hall.

NEVES, M.C.; D. ZYLBERSZTAJN & E. M. Neves. Agronegocio do Brasil. Sao
Paulo: Saraiva.

QUEIROZ, Timéteo Ramos & ZUIN, Luis Fernando Soares. Agronegécios Gestao
e Inovacgao. Sao Paulo: Editora Saraiva.

KAY, Ronald D., EDWARDS, Wiliam M. & DUFFY, Patricia A. Gestao de

Propriedades Rurais. Mc graw Hill Bookman.

15. CERTIFICADOS E DIPLOMAS EXPEDIDOS AOS CONCLUINTES

Concluido todo o itinerario formativo, previsto no plano de curso, o
estudante fara jus ao respectivo diploma de graduagdo como Tecnologo em
Laticinios. Os diplomas serao emitidos pela Coordenag¢ao de Registros de Diploma s
da PROEN , apoés a integralizagao das 3.140 (trés mil cento e quarenta horas) horas
do curso, com todos os seus componentes curriculares (disciplinas dos eixos
especificos da area de atuagdo, de conhecimentos basicos e do eixo integrador; as
Atividades Académico-cientifico-culturais/Atividades Complementares; as disciplinas
optativas; o Estagio Curricular Supervisionado; e o Trabalho de Conclusao de Curso
—TCC).
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Formagao Area da Pés-
Nome Titulagédo Regime de Trabalho Académica Graduacgao
Agda Christiane Fa- Tempo Integral com Regime | Engenharia de | Engenharia me-
rias de Barros Mestra de Dedicagao Exclusiva alimentos canica
Ciéncias: Cultu-
ra empreende-
dora e Desen-
Tempo Integral com Regime volvimento Regi-
André Leite Rocha Doutor de Dedicagao Exclusiva Administracao onal
A Tempo Integral com Regime Ciéncias dos Ali-
Angela Froehlich Doutora de Dedicacéo Exclusiva Agronomia mentos
Ariadne Aguiar Vit6- Tempo Integral com Regime
rio Mendonga Mestra de Dedicagao Exclusiva Arquitetura Arquitetura
Licenciatura
Auxiliadora Baraldi Tempo Integral com Regime | em Matemati- | Psicologia Cog-
Pacheco Doutora de Dedicagao Exclusiva ca nitiva
Cicero de Oliveira Tempo Integral com Regime | Licenciatura | Quimica e Bio-
Costa Doutor de Dedicagéo Exclusiva em Quimica tecnologia
Claudivan Costa de Tempo Integral com Regime Solos e nutricdo
Lima Doutor de Dedicagao Exclusiva Agronomia de plantas
Gabriel Magalhaes Tempo Integral com Regime | Ciéncias Soci-
Beltrao Mestre de Dedicagao Exclusiva ais Sociologia
José André Custédio Tempo Integral com Regime Produgéo vege-
da Silva Mestre de Dedicacgédo Exclusiva Agronomia tal
José Anténio da Sil- Tempo Integral com Regime
va Madalena Doutor de Dedicagéo Exclusiva Agronomia Fitotecnia
Licenciatura
José Roberto Teixei- Tempo Integral com Regime | em Matemati-
ra de Campos Mestre de Dedicagao Exclusiva ca Matematica
Josiane de Souza Tempo Integral com Regime | Licenciatura
Luna Doutora de Dedicagao Exclusiva em Quimica Quimica
Ciéncia e Tecno-
Maria Aparecida de Tempo Integral com Regime logia de Alimen-
Melo Alves Mestra de Dedicagao Exclusiva - tos
Ciéncia e Tecno-
Nadja Sales Costa Tempo Integral com Regime logia de Alimen-
de Lima Doutora de Dedicagao Exclusiva Agronomia tos
Ciéncia e Tecno-
Orlando de Oliveira Tempo Integral com Regime Engenharia | logia de Alimen-
Silva Doutor de Dedicagao Exclusiva Quimica tos
Paulo Felisberto da Tempo Integral com Regime | Licenciatura | Quimica e Bio-
Rocha Doutor de Dedicacéo Exclusiva em Quimica tecnologia
Especialis- | Tempo Integral com Regime
Ramildo Alves Vieira ta de Dedicacéo Exclusiva Agronomia
Renata Giscele de Educacéo e Lin-
Farias Bezerra Mestra Tempo Integral com Regime Letras guagem
Redes e Comu-
Ricardo de Albuquer- | Especialis- | Tempo Integral com Regime Analise de nicacao de Da-
que Aguiar Filho ta de Dedicagao Exclusiva Sistemas dos
Rubem Ramos Ro- Tempo Integral com Regime
cha Filho Doutor de Dedicagao Exclusiva Zootecnia Zootecnia
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Tamara Lucia dos

Tempo Integral com Regime

Zootecnia - Pro-

Santos Silva Doutora de Dedicagao Exclusiva Zootecnia dugao Animal
Nutricdo, analise
de alimentos e
Tascya Morganna de Tempo Integral com Regime seguranca ali-
Moraes Santos Mestra de Dedicagao Exclusiva Nutricdo mentar
Tassyano Feitosa de Engenharia
Amorim Mestre Tempo Integral Civil Engenharia Civil
Valdemir Lino Cha- Tempo Integral com Regime | Licenciatura | Fisica da maté-
ves Filho Doutor de Dedicagao Exclusiva em Fisica ria condensada
Valeska de Souza Tempo Integral com Regime | Licenciatura | Literatura Brasi-
Duarte Mestra de Dedicagao Exclusiva em Teatro leira
Ciéncia e Tecno-
Wagner Wildey Silva Tempo Integral com Regime | Tecnologia em | logia de Alimen-
de Melo Mestre de Dedicagao Exclusiva Laticinios tos
Wilson Ceciliano da Tempo Integral com Regime | Licenciatura | Quimica e Bio-
Silva Mestre de Dedicagdo Exclusiva em Quimica tecnologia
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ANEXO Il - Ementario das Disciplinas Optativas

TLAT 27?77 LIBRAS
Carga horaria da disciplina: 60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Linguas de Sinais e minoria linguistica; as diferentes linguas de sinais; status da
lingua de sinais no Brasil; cultura surda; organizacéo linguistica da LIBRAS para
usos informais e cotidianos: vocabulario; morfologia, sintaxe e semantica; a
expressao corporal como elemento linguistico.

Referéncias Basicas:

GESSER, Audrei. Libras? Que lingua é essa? Sao Paulo, Editora Parabola: 2009.

PIMENTA, N. e QUADROS, R. M. Curso de Libras |I. (DVD) LSBVideo: Rio de
Janeiro. 2006.

QUADROS, R. M.; KARNOPRP, L. Estudos Linglisticos: a lingua de sinais
brasileira. Editora ArtMed: Porto Alegre. 2004.
Referéncias Complementares:

CAPOVILLA, F.; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Dicionario Enciclopédico llustrado
TrilingUe da Lingua de Sinais. Imprensa Oficial. Sdo Paulo: 2001.

Dicionario virtual de apoio: http://www.acessobrasil.org.br/libras/

Dicionario virtual de apoio: http://www.dicionariolibras.com.br/

Legislagcédo Especifica de Libras — MEC/SEESP — http://portal.mec.gov.br/seesp

PIMENTA, N. Numeros na lingua de sinais brasileira (DVD). LSBVideo: Rio de
Janeiro. 2009.

TLAT 7?7?77 Fundamentos de Direitos Humanos
Carga horaria da disciplina: 40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Estudo do conceito, fundamentos, evolugéao e significado contemporaneo dos direito

se

garantias fundamentais. Visdo panoramica dos direitos e garantias fundamentais: dir
eitos e

deveres individuais e coletivos, sociais, da nacionalidade e politicos. Os direitos fund
amentais

como aquisigao evolutiva da humanidade.. Aplicagéo e respeito aos direitos e garanti
as

fundamentais como pressuposto de existéncia e gozo de um Estado Democratico de
Direito. Direitos Fundamentais e atuacédo do Estado com vistas a Segurancga Publica.
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Referéncias Basicas:

COMPARATO, Fabio Konder. Afirmagao Histérica dos Direitos Humanos. Sao Paulo,
ed. Saraiva, 1999.

OLIVEIRA Jr., José Alcebiades (org). Faces do Multiculturalismo. TeoriaPolitica-
Direito. Santo Angelo: EDIURI, 2007.

RAMOS, André Carvalho. Curso de Direitos Humanos.4 ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2017.
Referéncias Complementares:

ARENDT, Hannah. A condi¢do humana. Trad. Roberto Raposo. 10. ed. Rio de
Janeiro: Forense Universitaria, 2001.
ARENDT. Entre o passado e o futuro. 2. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 1988.

BERTOMEU, M. J., GAETA, R., VIDIELLA, G. (org). Universalismo y
Multiculturalismo. Buenos Aires: Eudeba, 2000.0

LAFER, Celso. A reconstrugao dos direitos humanos. Um dialogo com o pensamento
de Hannah Arendt. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1988.

NOUR, Soraya. A paz perpétua de Kant. Filosofia do direito internacional e das
relagdes internacionais. Sao Paulo: Martins Fontes, 2004.

TLAT 27?7?72 Bioética
Carga horaria da disciplina: 40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Moral, Etica e Bioética. Principios gerais da ética/bioética. A bioética e os direitos
individuais. A ética em pesquisa. Dilemas éticos frente aos limites ou fronteiras do
desenvolvimento cientifico e biotecnolégico contemporaneos. Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido.

Referéncias Basicas:

BELLINO, F. Fundamentos de Bioética. Bauru: EDUSC, 1997.

BRASIL. Diretrizes e Normas Regulamentadoras de Pesquisas Envolvendo
Seres Humanos. Conselho Nacional de Saude. Resolugcéo 196/96.
http://www.ufrgs.br/bioetica/res19696.htm.

GOLDIM JR, C F Francisconi. Bioética: Origens e Complexidade. Revista HCPA
2006.

BEAUCHAMP, TL, Childress JF. The Principles of biomedical ethics. 4ed. New
York: Oxford, 1994.

BRASIL, Conselho Federal de Medicina Resolugao 1885/2008. Pesquisas
envolvendo seres humanos utilizando placebo. Diario Oficial da Unido, segao 1 N°
208, 27 de outubro de 2008:90
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Referéncias Complementares:
GOLDIM JR, C F Francisconi. Consentimento Informado. Porto Alegre:
EDIPUCRS, 2000.

PALACIOS, M.; MARTINS, A.; PEGORARO, O.A. (Org). Etica, ciéncia e saude:
desafios da bioética. Petropolis : Vozes, 2001.

UNESCO. Declaragao Universal sobre bioética e direitos humanos.
http://lunesdoc.unesco.org/images/0014/001461/146180.

Valls A. Da Etica a Bioética. Petrépolis: Vozes. 2004.
Valls A. O que é ética? Sao Paulo: Brasiliense, 2000.

TLAT ??27?? Quimica Ambiental
Carga horaria da disciplina: 40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Qualidade e quantidade da agua, A Quimica da Oxi-reducdo: OD;DQO;DBO;
Decomposigédo anaerobia da matéria organica; Compostos de enxofre e nitrogénio e
suas conversoes; Estratificagdo térmica; Drenagem &acida de minas; Bioquimica
microbiana aquatica; A Quimica Acido-Base: o sistema carbonato; Equilibrio de
fases com gas carbénico atmosférico; A 4gua do mar; Acidez aquatica; indices de
alcalinidade e dureza; O Aluminio e o ferro em aguas naturais; Fertilizantes
quimicos; Processos de fertilizacdo e eutrofizagdo em corpos aquaticos;
Composicdo do solo: agua, gases, minerais importantes; Processos de
intemperismo: reagbdes acido-base; dissolugdo; precipitagdo; complexagao;
sedimentos profundos; troca idnica; Substancias humicas; Bio e fitoremediagao;
Fertilizantes quimicos e seus efeitos sobre o solo; Metais pesados : bioacumulagao,
bioconcentragdo e biomagnificagdo; Bioinorganica; Radioatividade; producdo de
energia por processos de fissdo/fusao nuclear.
Referéncias Basicas:

BAIRD, C. Quimica Ambiental. Sdo Paulo: Bookman, 2002.

BRAGA, B. et al. Introdugcao a Engenharia Ambiental. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson
Pretince Hall, 2005.

ROCHA, J.L, Rosa, A.H., Cardoso, A.A. Introducéo a quimica ambiental. Porto
Alegre: Bookman, 2004.
Referéncias Complementares:
BAIRD, Colin. Quimica Ambiental. Sdo Paulo: Bookman, 2011
MACEDO, J.B. Introdugéo a quimica ambiental. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

MANAHAN, S. Fundamentals of Environmental Chemistry. Boca Raton: CRC Press
LLC, 2001.

REEVE, R. Introduction to Environmental Analysis. England: John Wiley & Sons,
2002.
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URE, A.M. Heavy metals in soil. London: Blackie, 1990.

TLAT 27?77 Seguranga Alimentar e Nutricional
Carga horaria da disciplina: 40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Marco Histérico e legal da seguranca alimentar no Brasil e no mundo. Indicadores de

insegurancga alimentar e estratégias de prevencao e controle. Soberania alimentar e

preservagao do ecossistema. A gestao publica da seguranga alimentar e nutricional.
Referéncias Basicas:

FORSYTE, Stephen. Microbiologia da seguranga dos alimentos. Porto Alegre:
ArtMed, 2013.

MANCUSO Ana Maria Cervato. Guia de Seguranga Alimentar e Nutricional. Sdo
Paulo: Manole, 2014.

OLIVEIRA, Cassiano Silva; DE-SOUZA, Daurea Abadia; PASCOAL, Grazieli Benedetti
et all. Seguranga Alimentar e Nutricional, Sdo Paulo: Roca, 2016.
Referéncias Complementares:

ALTIERI, M. Agroecologia: a dinamica produtiva da agricultura sustentavel. 3ed.
Porto Alegre: Ed. Universidade/UFRGS, 2001.

CAMARGO, Erika Barbosa. Técnica Dietética: pré-preparo e preparo de alimentos.
Manual de Laboratorio. Rio de Janeiro: Atheneu, 2012

CARMO, M.S. (Re)Estruturagao do sistema agroalimentar no Brasil: a
diversificagdo da demanda e a flexibilidade da oferta. Sdo Paulo: IEA, 1996.

DIEZ-GARCIA, Rosa Wanda (Autor); MANCUSO, Ana Maria Cervato. Mudangas
Alimentares e Educagao Alimentar e Nutricional. Rio de Janeiro: Guanabara,
2017.

GALISA, Mbnica, et all. Educagao Alimentar e Nutricional. da Teoria a Pratica. Sao
Paulo: Roca, 2014.

TLAT 27?77 Portugués Instrumental
Carga horaria da disciplina: 60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Leitura, analise e producdo textual. Conceitos linguisticos: variedade linguistica,
linguagem falada e linguagem escrita, niveis de linguagem. Habilidades linguisticas
basicas de producao textual oral e escrita. A argumentacao oral e escrita Habilidades
basicas de producgédo textual. Analise linguistica da producdo textual. Nog¢des
linguistico-gramaticais aplicadas ao texto. Redagao empresarial.

Referéncias Basicas:
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BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa, 372 edigao, Editora Lucerna,
2001.

GARCIA, Othon Moacir. Comunicagao em prosa moderna. 232 ed. Editora Editora
FGV, 2000.

MARTINS, Dileta Silveira. Portugués instrumental: de acordo com as atuais normas
da ABNT. 242 ed. Editora Sagra Luzzatto, 2003.
Referéncias Complementares:

BORGES, Marcia M. e NEVES, Maria Cristina B. Redagao empresarial. Rio de
janeiro: SENAC, 1997.

EIORIN, José Luis e SAVIOLI, Francisco Platao. Para entender o texto. Sdo Paulo:
Atica, 1990.

GRANATIC, Branca. Técnicas basicas de redacao. 4 ed., Sdo Paulo: Scipione, 2005.

LAKATOS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica.
4.ed., Sao Paulo: Atlas, 2000.

MEDEIROS, Joao Bosco. Correspondéncia — técnicas de comunicagao criativa. 13
e.d., Sdo Paulo: Atlas, 1999.

TLAT 7?7?77 Espanhol Instrumental
Carga horaria da disciplina: 60 Carga horaria semanal: 03
Ementa

Traduccidén y comprension lectora de textos de distintos géneros; La formalidad y la
informalidad; Articulos determinados, indeterminados y neutro; Pronombres
personales; Léxico variado; Demostrativos; Posesivos; Conjunciones vy
preposiciones; Adverbios; Indefinidos; Intensificadores; Expresiones para establecer
orden en las argumentaciones; Heterosemanticos y heterogenéricos; Apocope;
Perifrasis verbales; Pronombres complemento directo e indirecto; Verbos
pronominales; Verbos regulares e irregulares en pretérito, presente y futuro en los
modos Indicativo y Subjuntivo; Verbos en modo Imperativo; Expresiones idiomaticas.

Referéncias Basicas

HERMOSO, A. Gonzales; ALFARRO, M. Sanches. Espafol lengua extranjera —
curso practico nivel 1. 2 ed. Madrid: Edelsa, 1995.

HERMOSO, A. Gonzales; ALFARRO, M. Sanches. Espafol lengua extranjera —
curso practico nivel 2. Madrid: Edelsa, 1994.

HERMOSO, A. Gonzales; ALFARRO, M. Sanches. Espafol lengua extranjera —
curso practico nivel 3. Madrid: Edelsa, 1994.

Referéncias Complementares

ALVES, Adda-Nari M., MELLO, Angélica. Mucho — Espafiol para brasilefios. Sao
Paulo: Moderna, 2001.

Dicionario Brasileiro Espanhol — Portugués Portugués — Espanhol. 2 ed. Sao Paulo:
Oficiana de Textos, 2000.
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HERMOSO, A. Gonzales; CUENOT, J. R.; ALFARRO, M. Sanches. Gramatica de
espafol lengua extranjera — normas, recursos para la comunicacion. 3 ed. Madrid:
Edelsa, 1995.

HERMOSO, A. Gonzales. Conjugar es facil en espanol — de Espafia y de América. 2
ed. Madrid: Edelsa, 1997.

MILANI, E. M.. Gramatica de Espanhol para Brasileiros. 2 ed., Sdo Paulo: 2 ed.,
Saraiva, 2000

TLAT 27?7?72 Gest&o da Qualidade e da Produtividade
Carga horaria da disciplina: 40 Carga horaria semanal: 02
Ementa

Evolucgao histérica da qualidade. Conceitos da Gestdo da Qualidade. Importancia da
qualidade na produgao. Custo da ma-qualidade. Implementagao do Sistema de
Gestao da Qualidade nas Organizagdes. Gestao da Qualidade nos processos.
Normas Internacionais: ISO’s, Auditoria da qualidade. Prémios da Qualidade.
Qualidade com foco em resultados.

Referéncias Basicas:

COLLINS, James C. e PORRAS, Jerryl. Feitas para Durar: praticas bem-sucedi-
das de empresas visionarias. Rio de Janeiro, Rocco, 1995. 408p.

CRITERIOS DE EXCELENCIA 2006. Publicado por Fundagao Nacional da Qualida-
de - FNQ, 2006, 64p.

KAPLAN, Robert S. e NORTON, David P. Organizagao voltada para a Estratégia.
Rio de Janeiro, Campus, 2001. 411p.
Referéncias Complementares:

ALCOA. Relatério da Gestao da ALCOA Pocos de Caldas — 1996. Publicado por
Fundacao do Prémio Nacional da Qualidade - FPNQ, 1996, 98p.

BLAZEY, Mark L. Insights to Performance Excellence 1999: An inside look at the
1997 Baldrige Award Criteria. Publicado por ASQC, 246p.

CETREL. Relatério da Gestao da CETREL - 1999. Publicado por Fundagao do
Prémio Nacional da Qualidade - FPNQ, 1999, 65p.

DELLARETTI FILHO, Osmario e DRUMOND, Fatima Brant. Itens de Controle e
Avaliagao de processos. Minas Gerais, Fundagao Christiano Ottoni, 1994. 151p.

DRUCKER, Peter. Programa-se para o Futuro. Revista HSM Management, Sao
Paulo, n° 8. p.48 - 54, Maio - Junho 1998.

TLAT 7?7?27 Empreendedorismo e Inovagao

Carga horaria da disciplina: 40 Carga horaria semanal: 02

Ementa
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Conceitos. Mudancas nas relagdes de trabalho. Caracteristicas empreendedoras. A
motivacado na busca de oportunidades. O funcionamento de um negécio. Estudo de
viabilidade. Plano de negdcios.
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Referéncias Basicas
BESSANT, John; TIDD, Joe. Inovacao e empreendedorismo. S/L: bookman, 2009.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor: empreendedorismo e viabilidade de novas. 2.ed. rev. e atualizada.
Sao Paulo: Saraiva 2007.

SALIM, César S. HOCHMAN, Nelson. RAMAL, Andrea C. RAMAL, Silvina A.
Construindo Planos de Negdcios. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

Referéncias Complementares

DOLABELA, Fernando. O Segredo de Luisa. 14° Edi¢ao. Sdo Paulo: Cultura
Editores Associados, 1999.

DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. Rio de
Janeiro: Campus,2001.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragdo de marketing. 12. ed. Séao
Paulo: Prentice-Hall, 2006.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducédo a administragcao: edicdo compacta.
Sao Paulo: Atlas, 2006.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administragcédo da
producgao. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
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