Anexo A - Autorizacio de Funcionamento do Curso

Ata de Reunido do CEPE de N° 320 de 13 de outubro de 1997.
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ATA N° 32007 - CEPE
Aos vinte dias do més de maio do ano de mil noveventos ¢ noventa ¢ S 33 0\‘:? ol
quarenta minutos, na Sala de Reunides da Reiforia da Universidade Feder ¢ ms);?set:
Vigosd, Minas Gerais, reuniu-se, pela tricentésima Vigésima vez, ¢ k“,r]m S? C};llkl
Consctho de Ensino, Pesquisa ¢ Extensio, sob  presidéncia do professor 4 3698 SE7EVE
Sediyama, vice-reitor, e secretariada pelo professor Carlos Magno medc‘f scm—r ixei
Orglos Colegiados. Primeira sessdo - conselheiros presentes: Magdald ,\1.ncsarmﬁ-’sig:‘;
Flivio Alencar d’Arajo Couto, Aristéa Alves Azevedo, Juarez de SOusd € 5100 00w
Maria Saraiva Valente Chiapeta, Geraldo José da Siva Santana, suplent® ¥ ‘mRmQ
Fabiana Rodrigues Barletta, Prospero Brum Paoli. Cliudio Henrique da ‘“t‘vf e b eSaraiv
Vicita Alves. Iniciada a reunido, a presidéncia informou que o professor LUt S0 53 it
reitor, estava participando da abertura do seminirio *O Engenheiro ﬂgmsl-ﬂ is f:;uras do
com o objetivo de adequar o perfil do engenheiro florestal as exigéncias S © no
mercado de trabalho, bem como avaliar e reformular 0 curso para atendet {.nssdeopfrﬁl, da
auditorio do Departamento Engenharia Florestal. Posto isso, passou-se 4 amltse sd;sm
paula, a seguir relacionados. Ttem 1- CONVENIOS - ACORDO - homologacas, por
unanimidade, as assinaturas de todos os documentos constantes il pauta. Sdo cles:
CONVENIOS - 01-Convénio UFV/CAPES - FUNDAGAO COU Rl)hNACAOceE:r
APERFEIGOAMENTO DE PESSOAL DE NIVEL SUPERIOR, d¢ ”‘Jiw- (P%O'?)‘ 02-
bolsas de estudo no pais, para execugio do Programa Especial de quam_f';‘l GOAMEI’@TO
Convénio UFV/CAPES - FUNDAGCAO COORDENAGAO DE APERIE ?udo g
DE PESSOAL DE NIVEL SUPERIOR, de 11.3.97 (Conceder bolsas d¢ N ot do
dCﬂu'O do Pfogl‘m Insﬁtucional de Capaciugiu Docente ¢ Técnica-ll.[( D 3 CmL}ARTO
pés-graduago); 03-Convénio UFV/UNIVERSIDAD NACIONAL DE RIO educaci :
ARGENTINA, de 28.4.97 (Desenvolver a cooperagio cientifica, cultural € ona
contribuindo para a integrago de atividades ¢ programas de investigagdo d¢ oy L:ff; vénio
¢ 0 melhoramento do ensino, nos niveis de graduagio e pés-graduagd); oeraclo
UFV/UNIVERSIDAD DE AMBATO - EQUADOR, de 2.5.97 (Descnvolver 3 ¢00perage
cientifica, cultural e educacional, contribuindo para a integragdo de atividadcs € Pfﬂgl';m-:“os‘
investigagio de interesse comum do ensino, nos niveis de graduagdo ¢ pegcl
Convénio UFV/MUNICIPIO DE VICOSA, de 7.5.97 (Visar a0 "“"’-‘"rmmwmmas’
com apoio instrumental ¢ cooperagio na implementagdo de agdes, F"HC.I"Sde programas,
objetivando o désenvolvimento social ¢ a evolugio continuada da ecanome’ € ﬂ‘irummm?i)‘
TERMO DE COMPROMISSO - 01-Termo Adiivo n° 1/97, de 29.1.97, 30 Jermo e
Outorga ¢ Accitagio de Auxilio UFV/FAPEMIG - FUNDAGAO DE AMPARO A
PESQUISA DO ESTADO DE MINAS GERAIS, de 25.11.96 (Incluir 3 I-UNA;B;? como
gestora do Termo Original do projeto: “Programa Estratégico de Produgd? ¢ T]h i erejm:}a
Tecnolégica). Apos a apreciagio desse item, chegaram ao plendrio 0% wm-m;s} ai;g
Carlos Pereira da Silva e Silvia das Gragas Pompolo, suplente do cnnscl,h_mo M:al?
Frederico Euclydes. Em seguida, a presidéncia submeteu  apreciagio do "'mf: ; .
que, por solicitag3o do conselheiro Jodo Carlos Pereira da Silva, foi retirada A Paui para
1ue conste no Item 2- Transferéncia “ex-officio” (extrapauta) as muﬁffggoc%m;(;
[a . A - -
318, que foi aprovada, por unanimidade. Item 2 HOMOLOGACMM (96-04627) -

* 2.1- Professor Assistente - 2.1.1- Departamento de Biologia A Percia daSiiy, §
homologado, por unanimidade, por proposigdo do conselheiro Jodo Cﬂf"”’s atide, o resultado

luz do parecer favorvel do diretor do Centro de Ciéncias Biolégicas ¢ da



49
51
52
Y]
55
57
59
61

62
63

Fidl=2agzsasaar

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

CEPER gy}

do concurso realizado para Professor Assistentc I do Departamento de Biologia Anima] v
irea de Zoologia Geral ¢ Ranicultura, cujos candidatos classificados foram: 1° lugar |
Osvaldo Pinto Ribeiro Filho, com média final 8,71; 2° lugar - Cristina Licia Sant’ Ana Ay I
com média final 8,63; ¢ 3° lugar - Luis Gustavo Tavares Braga, com média final 8,53. ltenl
3- TREINAMENTO - 3.1- Marco Aurclio Pedron ¢ Silva - DBV (97-02306) - aprovagy [
por nove votos contra dois, por proposicio da consclheira Magdala Alencar Teixeiry
solicitagdo do referido docente, de prorrogagdo extra-regimental, por trés meses, de 28,04
27.07.97, da licenga que The foi concedida para realizar o curso de pds-doutorado el e
FisiologiaCcMarchautas,mUnimﬁtéPimotMaﬁeOniefFrmga,apaﬁr
29.04.96, por doze meses. Aprovado, ainda, que o docente retorne & UFV antes do inicio gl
segundo semestre letivo de 1997. Apés a analise desse processo, chegou a0 plenério o diretorls
do Registro Escolar, Vicente de Paula Lélis. 3.2- Rémulo Laurindo Lopes de Freitas - DRe
(96-08655) - considerando que  prorrogagdo de licenga do referido técnico jé expiroy, fy
aprovado, por unanimidade, por proposigio da conselheira Magdala Alencar Teixeira |
retomo do processo & Pro-Reitoria de Pesquisa ¢ Pés Graduaglo, para os devidee!
encaminhamentos. 3.3- Everaldo Gongalves de Baros - DBG (97-03590) - aprovada, pq t i
unanimidade, por proposigio do conselheiro Juarez de Sousa ¢ Sitva, a solicitagdo de ""k i
do referido docente para realizar o pés-doutorado em Genética Molecular, no Laboratéric Qi
Agricutural Biotccnology da empresa norte-americana DuPont Agricutural Product i
cidadschﬂ:nhlgton/EUA,pmdozemescs,apm‘&delﬂos.ﬂ.Apésamﬂiu '
processo, refirou-sc do plenrio o conselheiro Juarez de Sousa ¢ Sitva. ltem
AVALIAGAO DE ESTAGIO PROBATORIO - 4.1- Izabe] Christina d’ Almeida Duart
Azevedo (96-09380) - aprovado, por unanimidade, por proposicio do conselheiro Jua
Sousa ¢ Silva, 0 estégio probatério da referida docente, 4 luz do parecer favorivel da CP)
constante na pigina 78 do processo. Iem 5- PROPOSICOES DIVERSAS -
Departamento de Tecnologia de Alimentos - 5.1.1- Transformacio do curso de Te
em Laticinios (¢ em de Tecnologia de Laticini

010130) - durante a anilise desse item, chegaram ao plendrio o professor Luiz
Saraiva, reitor, assumindo a presidéncia, ¢ o consetheiro Gilberto Paixio Rosado. As di
horas, a reunido foi suspensa. Segunda sessdio - iniciada 4 quatorze horas ¢ vinte mi
sob a presidéncia do professor Carlos Sigueyuki Sediyama, vice-reitor, ¢ secretariada
professor Carlos Magno Femandes, sccretério de Orgios Colegiados. Compareceram
cmseheirosnominadosnamcimmio,écmgiodoswmcmc&osmdah :
Teixeira ¢ Geraldo José da Silva Santana. Compareceram, ainda, os conselheiros
Paixio Rosado, Oderli de Aguiar ¢ Fabiana Rodrigues Barietta, O plendrio voltou a analisar 0/
ltem 5- PROPOSICOES DIVERSAS - 5.1- Departamento de Tecnologia de Alimentos 3

5.11- | IS 0ITNACAC do curso_de Tecnolc 20 -€m- | AUCINI0S rta duracao) em curso
Tecnologia de Laticinios (bacharelado).(95-010130) - apds ampla ¢ exaustiva discussio, i

aprovada, por unanimidade, por proposigio dos conselheiros Oderfi de Aguiar ¢ FA|E
Alencar d'Aratijo Couto, a transformagdo do curso de Tecnélogo em Laticinios de curid
duragio em bacharelado. Aprovado, ainda, remeter o processo a0 Departamento (|
Tecnologia de Alimentos para que avalie, até o dia 27.5.97, a conveniéncia, ou 130, ¢
altmq&odonomcpmpostopmncum,\dsandoaumcm&mnciaﬁodupm_,
que se pretende formar do tecndlogo que ora graduamos. Durante a andlise desse o™
chegou a0 plenirio a consclheira Magdala Alencar Teixeira, 5.1- Reitoria - 5-1'17
Regulamentacio de processos de professores que estio reali ando treinamento, iniciz =

de serem contratados pela UFV (97-04396) - inicialmente, o plendrio tomou conhecin
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do Oficio n® 130/97/CCB, datado de 23 de abril de 1997, do seguinic feor: “Senhor
Presidente, O Conselho Departamental do Centro de Ciéncias Biolégicas ¢ da Salde tem
encontrado dificuldades em analisar ¢ dar andamento aos processos de professores que estio
realizagdo treinamento iniciado antes de serem contratados pela UFV. Assim, em sua 174*
reuniio, ocorrida em 31.3.97, decidiu solicitar a Vossa Senhoria que sejam tomadas
providéncias para regulamentar esse casos, omissos na Resolugdo 4/96 do RAPAPD, que em
seu artigo 53 s6trata dos professores que saem para treinamento depois de contratados por
esta Universidade, Atenciosamente, Professor Marcelo José Vilela, Conselho Departamental
do CCB, Presidente”. Em seguida, aprovou, por unanimidade, por proposi¢do do conselheiro
Flavio Alencar d’Araijo Couto, encaminhar o processo  Subchefia de Gabinete do Reitor,
para que acrescente, no Manual de Docente em Periodo Probatdrio, a seguinte clausula: “O
docente recém-contratado, que estiver cursando pés-graduagldo, devera solicitar, de imediato,
a regularizagio de seu treinamento”. Apds a apreciagdo desse item, o conselheiro Renato
Vieira Alves solicitou ao plendrio a inclusdo, na pauta, em regime de urgéncia, do oficio
datado de 20.5.97, manuscrito por ele mesmo, solicitando recesso no dia 21.5.97. Em
seguida, por proposigio do conselheiro Jodo Carlos Pereira da Silva, foi aprovada, por dez
votos contra dois, a inclusdo supracitada. Posteriormente, por proposigio do consetheiro
Prospero Brum Paoli, foi aprovado, por dez votos contra dois, nio acatar o pedido de
recesso, uma vez que havia uma decisdo politica dos estudantes de paralisar as aulas no dia
21. Posto isso, o conselhciro Renato Alves Vieira retirou-se, momentancamente, do
plenério, para comunicar a decisdo aos estudantes, que o aguardavam. Apés a andlise desse
assunto, chegou ao plendrio o professor Luiz Sérgio Saraiva, reitor, assumindo a presidéncia,
¢ retirou-se o conselheiro Préspero Brum Paoli. Item 6- SOLICITAGOES DIVERSAS - 6.1-
DaCmrquﬁodomechspccuhmiomMcd:cmaVetermém Gllugm
fraa En A VI . "

aprovada, por unamnndade, propouq.ao da consclhm Aristéa Alves Azevedo, a
sohcﬂa;iodacoordcmqﬁodocmdecspemhzaq&ocmMed:cmaVctcmha, de criagio
das dreas de conhecimento: Reprodugdo Animal ¢ Sanidade Avicola e das disciplinas VET
644 - Sanidade Avicola I, com cento ¢ cinqlienta horas/aula, 5(0-10)I; VET 647 - Sanidade
Avicola II, com cento ¢ cingfienta horas/aula, 5(0-10)I; VET 681 - Fisiopatologia da
Reprodugdo na Fémea, com cento ¢ cinqlienta horas/aula, 5(0-10); ¢ VET 682 -
Fisiopatologia da Reprodugfio no Macho, com cento ¢ cinqilenta horas/aula, 5(0-10)II.,
considerando o parecer favoravel da Pro-Reitoria de Pesquisa ¢ Pos-Graduagdo, constante na
pagina 136 do presente processo. Apos a anilise desse processo, retirou-se¢ do plenirio o
conselheiro Oderli de Aguiar. 6.2- De Estudante - 6.2.1- Alessandro Leite de Carvalho -
6.2.1.1- Cursar as disciplinas CIV 347 - Sistemas de Esgotos ¢ ENG 341 - Hidrulica em
sistema de co-requisito, no presente periodo letivo (97-04525) - negado, por oito votos
contra quatro, o encaminhamento favorivel do conselheiro Cliudio Henrique da Sitva Lyrio,
de acatar a presente solicitagio. 7- PEDIDO DE RECURSO/RECONSIDERAGAO - 7.1-
Fébio Marcelo Ferrasini - negado, por onze votos contra um, por proposigdo do consclheiro
Jodo Carlos Percira da Silva, provimento ao pedido de recurso interposto pelo estudante
supracitado. 7.1.1- Cursar 27 (vinte ¢ sete) créditos no presente periodo letivo (97-04808) -
7.2~ Fabricio Santana Santos - 7.2.1- Cursar 28 (vinte ¢ oito) créditos no presente periodo
letivo (97-04807) - acatado, por sete votos contra seis, por proposigdo do conselheiro Renato
Vieira Alves, considerando o voto de desempate do presidente do CEPE, provimento ao
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recurso interposto pelo peticiondrio. 8- OUTROS ASSUNTOS - 8.1- Correspondéncia dy| |
presidéncia do CEPE sobre a participagdo de docentes doutores no ensino de graduacdo (97
04970) - aprovado, por consenso, enviar O processo 3 Pro-Reitoria de Plancjamento ¢| ¢
Orgamento, para fazer um levantamento dos professores doutores que atuam nos cursos de :
graduacio, 8.2~ Comissdes Permanentes de Vestibular - COPEVESs das Instituicdes Federais|
de Ensino Supetior de Minas Gerais - o plendrio tomou conhecimento do documento dag
comissdes supracitadas, do seguinte teor: “As Comissdes Permanentes de Vestibular .|
COPEVESs das Instituigdes Federais de Ensino Superior de Minas Gerais - IFES/MG, em ma 4
totalidade, reunidas na FUNREL em 24 de abril de 1997, apésumadmcussiosobrcumlg
i cducagio superior nas Instituicdes Federais, consideraram: 1. Reavaliando o process|™
seletivo utilizado pelas IFES Mineiras (Vestibular), as COPEVES entendem que devem: 1.1
amédioclongopmznsmmcfcmadmmmdossobrcaﬁlosoﬁacapoﬁﬁcadcmmﬁ_
superior ¢, a partir das conchusdes, que s¢ definam possiveis formas de sclegdo. 1.2 a curtof
prazo, enquanto se desenvolvem tais cstudos, as COPEVEs manteriam sua forma de sclegio |
2, Sugerem as COPEVESs que: 2.1, as IFES procurem, com 0 apoio efetivo do Ministério dal
Educagio ¢ do Desporto - MEC, estreitar as relagdes com as escolas regionais, asly
superintendéncias de ensino ¢ as secretarias de cstado, no sentido de s¢ aprimorar a formagfo}
dos professores de ensinos fundamental ¢ médio, contribuindo para a solugdo de outras}
eventuais nooessidades das cscolas, com vistas & qualidade do ensino. 2.2. sejam feitag}®
discussBes para a criago de curriculo bésico de ensino médio, com a respectiva seriago dosf]
conteudos. 3. Ql.laﬂm ao Exame Nacional do Ensino Médio - ENEM: 3.1. seria prem atu ol
ullizar seus resultados como uma modalidade de sclegio para a cducagdo superior|
considerando: &) ndo abrange todos os conteddos de ensin médio; b) ndo havendof
obrigatoriedade de o atuno submeter-se a0 ENEM, as COPEVEs teriam uma dificuldadel?
acentuada para cstabelecerem  critérios igualitérios de accsso; ) pelo  cronogramal
apresentado, a5 IFES 1o feriam 0s resultados em tempo habil para realizarem, em nivel dasf
comunidades, amplas discussdes sobre o assunto. 3.2, as COPEVES sugerem que haja amplaf
discussio com as comunidades escolares envolvidas (ensinos médio ¢ superior)”. 8.3~ Joél
Geraldo Mageste da Silva - 8.3.1- Relata fatos ocorridos nos exames do concurso G
Professor Adjunto L Edital 65/96, do DEF (97-01932) - considerando 0 parecer 08}
Procuradoria Juridica, constante na pagina 8 do processo, foi aprovado, por u animidade,
por proposigio do conselheiro Juarez d¢ Sousa ¢ Silva, manter o resultado do referidof
concurso. As dezenove horas, a reunido foi encerrada. Para constar, foi lavrada a pre e

e |
b

ata, que, se achada conforme, scré assinada pelo presidente ¢ pelo secretdrio de Orgaotts
Colegiados. 1(/ j

Observacao: verificar as linhas de 73 a 91 onde a proposta de criacdo do curso é

tratada.
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Anexo B - Reconhecimento do Curso

Portaria MEC N°2.881 de 13 de maio de 2003.

Diério Oficial da Unido - Secio 1

N° 199, terga-feira, 14 de outubro de 2003

PORTARIA N* 2881, DE 13 DE OUTUBRO DE 2003

Ministro de Lstado da Educagio, usando da competéncia
hhh‘u‘h los Decretos n° |.845, de 28 de margo de
um 3 Mﬁ.t')d:;ulhodgzml alterado pelo Decreto n®
)l)o&d:ddenmdzml ¢ fendo em vista o Parecer
CNE/CES n* IJImIEoDaptbd'Wlml as«:a-d:
Cducagio Superior, consta Processo
;ommmmomm an!mSAPILnSd’Kdm do Minis-
tério da Cducagio, resolve:
Art._1* Reconhecer, phplmde.bl-‘.ounnh
de Laticinios, para Ci
Laticimos, bacharelado, ministrado pela, nﬂl‘ukmnh&d:‘ﬁ-
cosa, no Estado de Minas Gerais, mantida pela Unido.
Art. 2* [sta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagio.

CRISTOVAM BUARQUE
PORTARIA N* 2.882, DE 13 DE OUTUBRO DE 2003

O Ministro de [stado da Educagio, usando da competéncia
que The foi delegada pelos Decretos mw | 845, de 28 de margo de
IM:R‘}M&W&]UM&MIMWME
3908, de 04 de setembro de 2001, e tendo em vista o Parecer
CNECES n* IJImIa»D&p&Mn‘WZmJ ﬁmd&
[ducagio  Superior,  conforme Processo
23000.008 159/2002-48, Rtglsm) SAPI[IIS n’ l«l67 tb Ministério
da Gducagio, resolve:

Ant. 1* Reconhecer, pelo prazo de cinco anos, o curso de

G 2 Aoy
el
Fedeml do Rio Grande do Sul, com sede na cidade de Porto Alegre,
no Gstado do Rio Grande do Sul, mantida pela Unido.
Art. Lsta Portaria entra em vigor na data de sua pu-

blicagdo.
CRISTOVAM BUARQUE
PORTARIA N* 2883, DE 13 DE. OUTUBRO DFE. 2003

O Ministro de Estado da Educagdo, usando da competéncia
que the foi delegada mnu:em-fuusd:zad:mm&
|m=rsmm9amam lterado pelo Decreto n®
3908, de 4 de setembro de 2001, e tendo em vista a Resolugio
CES/CNE n* 10/2002, o Despacho DESUP m* 092372003, da Se-
cretaria de Educagio Superior, conforme consta Processo n*
23000.006703/2002-17, Registro SAPIERS o* 141722, do Ministério
da Cducagio, resolve:

Art. 1* Autorizar o funcionamento do curso de Ciéncia da
Computagio, bacharelado, com 100 (cem) vagas totais anuais, com
mnnnd:so(:mqnm-)nlmnmmmmnmmmdn
pelo Instituto de Ensino Superior da Grande estabe-
lecido na Rua Vereador Walter Borges, n® 424, Bairro Campinas, na

no Estado de Santa Catarina, mantida pela As-

o de Ensino Superior da Grande Florianopolis, com sede em
Siio José, no Lstado de Santa Catarina.

Art. 2° [sta Portaria entm em vigor na data de sua pu-

CRISTOVAM BUARQUE
PORTARIA N* 2884, DE 13 DE. OUTURRO DE 2063

OMiﬂn‘hMﬁMMﬁWQI

Ihe foi delegada pelos Decretos

3.860, de 9 de julho de 2001, atterado pelo Decreto

mamum»m»mrmﬁma%

de Educagio conforme consta do Processo o*
zstmomuw-ds..hmma resolve:

Art. |* Credenciar a Faculdade Cidade Luz, a ser estabe-

lecida no Passeio Batalha, o* 203, mmu-chodu Iiha Solteira, no

prazo de wé trinta dias untes da publicacio do Cdital do processo
seletivo pars o primeiro curso autorizado. Deverd, ainda,
neste Ministénio, no de tninta dias, processo solicitando a apro-
vagio do Regimento da Faculdade Cidade Luz, ¢ observar o que
dmpae-?mrnl MEC o 1679, de 2 de dezembro de 1999

Ant. 3* Csta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagio.

CRISTOVAM BUARQUE
PORTARIA N* 2885, DE 13 DE OUTUBRO DE 2003

O Ministro de [stado da Gducagio, que
for delegada Decretos n* 1.845, de 28 aam ew
SM&'I&)dhhml lhﬂh’*m 3.908, de 4 de
mh&mlewavﬂomr da Se-

Art. 1° Autorzar o do curso de
mmﬂmmlm(m)npmnnmk
com turmas de S0 (cinquenta ) aluncs, tumo notumo, a ser mini
FlchLMLn..wPulih'rmwmmdmthllh
Solteira, no Estado de Sdo Paulo, a ser mantida pela Sociedade de Ensino
¢ Cul de llha Solteis S/C Lida, com sede no municipio de Itha
M&So

M?thﬂlriednunvi‘andn-deup»—
blicagdo.

CRISTOVAM BUARQUE

DESPACHOS DO MINISTRO
Em 13 de outubro de 2003

08 termos do art. 2° da Lei n* 9,131, de 24 de novembro de

Resolve “ad referendum™:
Art. 1° - A Resolugio CD/FNDE n* 09, de 22 de abril de
2003, pussa a vigora com  seguinte redacio

“Art. 4° O projeto fico de ser entregue na Co-
ondenaciio de Onentagio e lise de Plu]ao - L()API: DE, im-
pretenivelmente, até 30 de outubro de 2003

Ant. 2° - Adicionar & lista de mumclpm do Ane-

lulhladwloLDlFNDEn W&ZZM-M\I&ZWJ o8

nexo desta
Art. 3° - mwwbanuvlgmuﬁ-&m
publicagdo.

RUBEM FONSECA FILHO
ANEXO
PROGRAMA NACIONAL DE TRANSPORTE DO ESCOLAR - PNTE

”“33“‘;'_.""‘"“"“‘:_"_ mﬂ:: ?_",P:';“.'_ : m‘”“e"“";“:,' :: MUNICIPIOS DA RESOLUCAO DO PNTER2003
it s Sasine Fomismermil ¢ Geto Lawacinal, 1 UF MUNICIPIO [cODIGO 18GE
ministrado no de Tangari da Serra, no Estado do Mato AC_|Bujari

pela F: de Educagio de T da Serrs, mantida :
pela Instituigio Ta de Gnsino ¢ Cultura S/C Lida, ambas  AC |Mincio Lima 120033
com sede na ci tdtTn'lits:n‘:nmm:dumm AC [Sena Madureira 120050
com noventa vagas, em furmas € cinco 2
Vagas cada uma, al em o flras e i fome A R ——

escolares (modular), nos turnos matutino e vespertino (oito &
homu/aula 80 dis), com inicio das stividades no ano de 2003, A AL [Jequin da Pria 270375
Instituigio deveri promover, ito a0s prazos legais, a ade- AL [Maceid 270430

wagio do curso de Pedagogia € 2 oferta da Formagio de AL_[Murici L 2mss0
3% Ao Iiciais do Easino F nos fermos da legislagio AL _|Santa Luzia do Norte _
Bt e e L 0131 0o 24 & noveabro ¢ > ey

Nos termos an. in® 9. s novem|
Il Ry e i

, da Climara Superior do C: Nacional . -

Iiducacdo, favorivel 20 aumento de cem para duzentas vagas fotais  —AM_{Tabatinga 130406
anuais, com a criagio turmas de cinguenta alunos, no tuno  —AP_lifavbal 4o 160025
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ANEXO C - Regime Didatico

~ s , N
»&“f)g( MINISTERIO DA EDUCACAO
/) % UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
SECRETARIA DE ORGAOS COLEGIADOS

Campus Universitario — Vicosa, MG — 36570-000 — Telefone: (31) 3899-2127 - Fax: (31) 3899-1229 - E-mail: soc@ufv.br

RESOLUCAO N° 03/2017

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO, 6rgio maximo de
deliberacdo no plano didatico-cientifico da Universidade Federal de Vigosa, no uso de suas
atribui¢des legais e considerando o que consta do Processo n® 17-001412, resolve

1. aprovar o Regime Didatico para a Graduagdo - 2017, que passa a fazer parte integrante
desta Resolugao.

2. revogar as disposi¢des em contrario, em especial a Resolu¢ao n® 06/2015/CEPE.

Publique-se e cumpra-se.

Vigosa, 06 de margo de 2017.

NILDA DE FATIMA FERREIRA SOARES
Presidente do CEPE



ANEXO DA RESOLUCAO N° 03/2017 — CEPE
REGIME DIDATICO 2017 DA GRADUACAO DA UFV

CAPITULO 1 i
DOS CURSOS DE GRADUACAO

Art. 1° Os cursos de graduacao habilitam os estudantes a obtenc¢ao de formagao académica
para o exercicio profissional em areas especificas.

Paragrafo unico. A duragdo dos cursos ¢ definida em anos e horas, respeitados os tempos
minimos ¢ maximos estabelecidos nos Projetos Pedagogicos dos cursos.

Secao I
Do Curriculo

Art. 2° O curriculo de cada curso ¢ estabelecido no Projeto Pedagogico proprio, definindo as
atividades curriculares requeridas para a formacgdo académica do estudante.

Art. 3° Os conteudos curriculares do curso, na forma de disciplinas, trabalho de conclusido de
curso, projetos, estagios e outros, sdo sistematizados numa matriz curricular que indica a
integracdo horizontal e vertical das disciplinas e atividades académicas.

Secao 11
Da Gestiao Académica

Art. 4° A gestdo didatico-pedagdgica do ensino de graduagdo sera exercida por meio das
Camaras de Ensino, as quais compete o acompanhamento das disciplinas e dos cursos, com a
participagdo das Comissdes Coordenadoras dos cursos.

Paragrafo unico. Cabera ao Diretor do Centro de Ciéncias do Campus Vigosa ou ao Diretor
de Ensino dos Campi Florestal e Rio Paranaiba a presidéncia da Camara de Ensino.

Art. 5° A coordenacdo didatico-pedagogica de cada curso de graduacdo serd exercida por
uma Comissao Coordenadora, composta na forma da legislacao vigente.

Art. 6° Cada curso tera um Coordenador indicado pelos membros da Comissao
Coordenadora, referendado pelo Diretor do Centro de Ciéncias a que estiver vinculado, no
Campus Vigosa, ou pelos Diretores de Ensino, nos Campi Florestal e Rio Paranaiba, e designado
pelo Reitor.

Secao 111
Do Ano Académico

Art. 7° O ano letivo compreende 2 (dois) periodos regulares de atividades académicas,
podendo ainda comportar um periodo especial de verdo, com as atividades académicas regidas
pelo Calendario Escolar, de carater anual, aprovado por resolucdo do Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensao (Cepe).

§ 1° Os periodos regulares tém duragdo minima de 100 (cem) dias de trabalho escolar.

§ 2° O periodo especial de verdo sera fixado pelo Calendario Escolar.

I - Nenhum estudante podera matricular-se em mais de 2 (duas) disciplinas no periodo
especial de verdo.



IT - Somente o estudante de curso de graduacdo da UFV podera candidatar-se a matricula
em disciplinas oferecidas no periodo especial de verdo.

IIT - O periodo especial de verdo integrard o periodo letivo seguinte, em que o estudante
vier a se matricular, para computo do coeficiente de rendimento.

IV - Nao sera concedido trancamento de matricula no periodo especial de verdo.

Art. 8° Mediante justificativa no seu Projeto Pedagogico, um curso de graduagdo podera ter
calendario escolar diferenciado, aprovado pelo Cepe, respeitada a legislagcdo vigente.

CAPITULO 11
DAS FORMAS DE INGRESSO NOS CURSOS DE GRADUACAO

Art. 9° O ingresso de estudantes nos cursos de graduagdo dar-se-4 por uma das seguintes
modalidades:

I - Sistema de Selecao Unificada (Sisu/MEC);

IT - Vagas Ociosas;

IIT - Reativagao de matricula;

IV - Programa de Estudantes-Convénio de Graduagao (PEC-G);

V - Transferéncia ex officio.

§ 1° A UFV poderad, a critério de seus Colegiados Superiores, oferecer formas de admissao
aos seus cursos superiores por meio de outras modalidades de processos seletivos, que serdo
regulamentadas por edital especifico.

§ 2° E vedada ao estudante a matricula simultinea em mais de um curso de graduagio da
UFV.

Secao I
Do Sisu

Art. 10. O Sisu € processo seletivo classificatorio, destinado ao preenchimento das vagas
dos cursos fixadas pelo Cepe.

§ 1° O Sisu, estabelecido e normatizado pela legislacdo vigente, serd regulamentado por
edital aprovado pelo Cepe.

§ 2° A classificagdo final no Sisu dard ao candidato o direito de matricula no periodo letivo
da selecao.

Secao 11
Das Vagas Ociosas

Art. 11. As vagas ociosas de cada curso serdo calculadas até 60 (sessenta) dias apds o inicio
de cada semestre letivo e corresponderdo ao nimero de vagas do curso multiplicado pelo seu
tempo médio de duracdo, constante no seu Projeto Pedagdgico, subtraindo-se o numero de
estudantes matriculados.

§ 1° Para este calculo, excetuam-se os estudantes com tempo superior ao prazo médio de
duragao do curso.

§ 2° Para o célculo das vagas ociosas do segundo periodo letivo, deve ser acrescido o
nimero de estudantes que abandonaram ou foram desligados do curso no primeiro periodo letivo.



§ 3° As vagas ociosas de um curso poderdo ndo ser oferecidas, em parte ou na sua
totalidade, devido a incapacidade de receber um niimero de ingressantes superior ao numero de
vagas oferecidas pelo curso.

Art. 12. As vagas ociosas de cada curso poderdo ser ocupadas por meio de mudanga de
curso, transferéncia de outras instituicdes de ensino superior, portadores de diploma, rematricula
ou por meio do Sisu, de acordo com critérios especificos, propostos pela Comissdo Coordenadora,
ouvida a Camara de Ensino, e aprovados pelo Cepe.

Paragrafo tnico. Cada Camara de Ensino deliberard sobre os respectivos pedidos dos
candidatos, obedecidos os prazos previstos no Calendario Escolar.

Art. 13. Durante o processo de matricula dos aprovados por meio do Sisu, serdo
computadas como vagas iniciais ndo ocupadas os casos em que o estudante ingressante tiver
aproveitamento de todas as disciplinas obrigatorias do primeiro periodo do curso.

Paragrafo tnico. Para estas vagas, serdo chamados novos candidatos classificados em lista
de espera.

Da Mudang¢a de Curso

Art. 14. O estudante poderad requerer mudanga de curso na propria Universidade, findo o
segundo periodo regular do curso em que estiver matriculado, desde que tenha completado um
minimo de 26 (vinte e seis) créditos em disciplinas do curso em que foi admitido, no momento da
matricula, utilizando, para isso, formulario préprio, dirigido ao Pro-Reitor de Ensino.

§ 1° A solicitacdo dependera dos critérios definidos para a ocupagdo das vagas ociosas para
cada curso.

§ 2° Sera facultado o aproveitamento de disciplinas comuns aos curriculos dos dois cursos.

Da Transferéncia de Outra Instituicao de Ensino Superior (IES)

Art. 15. Nos termos da legislacdo vigente, a Universidade poderd aceitar a transferéncia de
estudantes oriundos de outras institui¢des de ensino de graduacdo, nacionais ou estrangeiras.

§ 1° A solicitagdo devera ser feita conforme os critérios definidos para ocupacgdo das vagas
ociosas para cada curso.

§ 2° Serao indeferidos os pedidos de transferéncia:

I - de candidatos que estejam solicitando transferéncia para um curso que ndo seja aquele
em que estiver matriculado;

IT - de candidatos que estejam cursando o primeiro ano do curso, caracterizado por menos
de 40 (quarenta) créditos aproveitaveis no momento da matricula, ou o ultimo ano, caracterizado
por menos de 60 (sessenta) créditos a serem obtidos para a conclusdo do curso, calculados pelo
critério adotado na UFV;,

IIT - de candidatos com afastamento por motivo disciplinar.

§ 3° A efetivagdo da matricula dar-se-4 mediante a aprovacao da transferéncia, conforme
edital especifico.

§ 4° As disciplinas cursadas, com aprovagdo, poderdo ser aproveitadas, a critério da
Comissao Coordenadora do curso, atendendo as normas vigentes.



Do Portador de Diploma

Art. 16. O diploma de curso de graduagdo da ao portador a possibilidade de requerer sua
admissao em qualquer curso da UFV, desde que definido no edital de vagas ociosas.

§ 1° A solicitagdo devera ser feita conforme os critérios definidos para ocupagdo das vagas
ociosas para cada curso.

§ 2° As disciplinas cursadas, com aprovagdo, poderdo ser aproveitadas, a critério da
Comissao Coordenadora do curso, atendidas as normas vigentes.

Da Rematricula

Art. 17. O estudante que abandonou o curso podera requerer sua rematricula no mesmo
curso.

§ 1° A solicitagdo devera ser feita conforme os critérios para ocupacdo das vagas ociosas
para cada curso.

§ 2° O estudante reingresso na UFV por rematricula deve cumprir a matriz curricular do
curso constante no Catalogo de Graduagao vigente no semestre de reinicio de suas atividades, com
aproveitamento das disciplinas ja obtidas, em conformidade com a legislagdo vigente.

Secao 111
Da Reativacao de Matricula

Art. 18. E facultado ao estudante solicitar a reativagdo de matricula para obten¢do de novo
titulo, desde que na mesma Area Basica de Ingresso (ABI), mesmo que os cursos possuam duas
entradas distintas. A solicitacdo devera ser feita no Registro Escolar, apds a confirmagdo de dados
como possivel formando e antes do encerramento do periodo letivo.

§ 1° O estudante que ndo solicitar a reativacao de matricula para o semestre subsequente a
sua colacdo de grau podera fazé-lo em outro periodo, devendo cumprir a matriz curricular do
curso constante no Catdlogo de Graduacdo vigente no semestre da reativacdo. O requerente
encaminhara seu pedido ao Diretor do Centro de Ciéncias pertinente ou ao Diretor de Ensino dos
Campi da UFV, para andlise, no periodo letivo que antecede aquele no qual pretende reiniciar seus
estudos.

§ 2° O prazo méaximo para conclusdo do curso pelo estudante cuja matricula foi reativada
sera o prazo maximo estabelecido para o novo titulo requerido, deduzido o prazo minimo previsto
na matriz curricular.

§ 3° O estudante admitido por reativacdo de matricula terd direito somente a 1 (um)
trancamento, sendo-lhe vedados os demais afastamentos previstos neste Regime Didatico.

§ 4° E vedado ao estudante admitido por reativagio de matricula solicitar novo pedido de
reativacao, se abandonar o curso.

§ 5° Os estudantes portadores de diploma de Licenciatura em Letras poderdo solicitar a
reativacdo de matricula em nova habilitagcdo, que sera apostilada no diploma.

Art. 19. O estudante que concluir o curso em um Campus podera solicitar a reativagdo de
matricula em outro Campus, a fim de obter novo titulo, desde que na mesma ABI.

Paragrafo unico. O estudante devera solicitar reativacdo de matricula na Secretaria Geral
de Graduacao do Campus de origem, que encaminhara a solicitagdo a Camara de Ensino.



Secao IV
Do Programa de Estudantes-Convénio de Graduacio PEC-G

Art. 20. A UFV oferecera vagas para o Programa de Estudantes-Convénio de Graduacao
(PEC-G), instrumento de cooperagdo educacional, cientifica e tecnoldgica que o governo
brasileiro oferece a outros paises, administrado conjuntamente pelos Ministérios da Educacdo e
das Relag¢des Exteriores.

§ 1° As vagas oferecidas anualmente pela Universidade para esse Programa sdo
preenchidas por estudantes indicados pelo MEC.

§ 2° A permanéncia na condicao de Estudante-Convénio depende do cumprimento das
exigéncias do protocolo celebrado entre o Ministério da Educagdo e o Ministério das Relagdes
Exteriores.

§ 3° Ao Estudante-Convénio de Graduacao PEC-G aplica-se a legislacdo e normas da UFV
para o desligamento por insuficiéncia académica, conforme o art. 86 deste Regime Didatico.

Secao V
Da Transferéncia ex officio

Art. 21. A transferéncia ex officio para a UFV, no estrito cumprimento da legislagao especifica, sera
aceita para o servidor publico federal civil ou militar ou o dependente, egresso de institui¢ao de
ensino publica, em qualquer época do ano e independentemente da existéncia de vaga, se requerida
em razao de comprovada remogao ou transferéncia de oficio que acarrete mudanga de domicilio para
Vicosa, Florestal ou Rio Paranaiba, ou para localidades mais proximas destas que de outro Campus
de Institui¢do de Ensino Superior Federal.

§ 1° Somente sera aceita a transferéncia para o mesmo curso em que o estudante estava
matriculado na instituicao de origem.

§ 2° O disposto neste artigo ndo se aplica ao interessado na transferéncia por motivo de
deslocamento para assumir cargo efetivo em razdo de concurso publico, cargo comissionado ou
func¢ao de confianca.

CAPITULO I1I
DA MOBILIDADE ACADEMICA E DAS DISCIPLINAS ISOLADAS

Secao I
Da Mobilidade Académica do Estudante da UFV

Art. 22. A UFV disponibilizara ao estudante regularmente matriculado trés diferentes
modalidades de Mobilidade Académica:

I - InterCampi;
IT - Nacional, que contempla as Instituicdes de Ensino Superior brasileiras;

III - Internacional, que contempla Institui¢des de Ensino Superior estrangeiras.

Art. 23. A mobilidade académica de estudantes da UFV dar-se-a conforme resolugdo
especifica.

Paragrafo unico. O estudante em mobilidade académica sera matriculado na disciplina
MOB 100, devendo ser avaliado semestralmente, com conceito “S” ou “N”.



Art. 24. Compete a Camara de Ensino a que pertence o curso do estudante autorizar o
afastamento, mediante parecer da Comissdo Coordenadora do curso e plano de estudo elaborado
com a concordancia do Orientador Académico.

Paragrafo unico. Cada periodo de afastamento para Mobilidade Académica sera
considerado um periodo letivo cursado pelo estudante, independentemente do numero de
disciplinas aproveitadas.

Secao 11
Da Mobilidade Académica de outras IES para a UFV

Art. 25. A mobilidade académica de estudantes de outras IES, nacionais ou estrangeiras,
para a UFV dar-se-4 conforme resolucdo especifica.

Paragrafo tnico. A solicitacdo de vaga de Mobilidade Académica de estudante para a
UFV devera ser feita por meio da Instituicdo de Ensino de origem, dentro do prazo estabelecido no
Calendario Escolar da UFV.

Art. 26. O estudante em mobilidade académica serda acompanhado pelo Coordenador do
curso da UFV.

§ 1° Caso ndo seja oferecido na UFV o mesmo curso do estudante, serd escolhido o curso
mais semelhante.

§ 2° Para esta orientacdo, o processo académico deve ser acompanhado pelo
Coordenador.

Secao 111
Das Disciplinas Isoladas

Art. 27. O diplomado em curso de graduacdo ou o estudante de graduacdo vinculado a
outra Institui¢do de Ensino Superior (IES) poderd requerer inscri¢do em disciplinas isoladas na
UFV, como Estudante Nao Vinculado.

Paragrafo unico. O Estudante Nao Vinculado poderd matricular-se em até 3 (trés)
disciplinas por periodo e em, no maximo, 2 (dois) periodos letivos.

Art. 28. Para cursar disciplinas como Estudante Nao Vinculado o candidato devera ter
cumprido o(s) pré-requisito(s) das disciplinas solicitadas.

Paragrafo tnico. A verificacdo do cumprimento do(s) pré-requisito(s) devera ser feita pela
Comissao de Ensino do Departamento, no Campus Vigosa, ou do Instituto, nos Campi Florestal e
Rio Paranaiba.

Art. 29. O estudante da UFV regularmente matriculado em um Campus poderd cursar
disciplinas isoladas em outro Campus, desde que oferecidas na modalidade semipresencial.



CAPITULO IV
DO SISTEMA ACADEMICO

Art. 30. O sistema académico adotado ¢ o de créditos, com matricula em periodos letivos
semestrais, tendo como base a proposi¢do de uma sequéncia sugerida de estudos, a ser enriquecida
pelo estudante com disciplinas optativas e facultativas.

Paragrafo inico. Um crédito, unidade de medida do trabalho escolar, corresponde a 15
(quinze) horas de atividade didatica.

Art. 31. A carga horaria total de cada disciplina corresponde sempre a multiplo de 15
(quinze) horas, excetuando-se a disciplina Tépicos Especiais.

Paragrafo Unico. A carga horaria total de uma disciplina podera ser distribuida em atividade
teorica, atividade pratica, atividade tutorada e projetos, definida no Programa Analitico da
disciplina.

Secao I
Da Matriz Curricular

Art. 32. A Matriz Curricular, a ser integralmente cumprida pelo estudante, ¢ elaborada pela
Comissao Coordenadora e aprovada pela Camara de Acompanhamento Pedagogico, apos analise
na Camara de Ensino, constituindo-se na distribui¢ao hierarquizada das disciplinas de cada curso.

§ 1° O estudante deve cumprir a Matriz Curricular constante do Catadlogo de Graduacao
correspondente ao ano de seu ingresso na UFV, ou optar por outra posterior.

§ 2° Quando determinada disciplina prevista na Matriz Curricular ndo for oferecida, por
alteragcdo ou extingdo, a carga horaria correspondente devera ser obtida em disciplina(s)
equivalente(s).

§ 3° Em caso de mudanga no Programa Analitico da disciplina, deverdo ser cumpridas as
exigéncias do novo Programa Analitico.

§ 4° Atividades extracurriculares, como participacdo em eventos técnico-cientificos e em
projetos de cunho social, artistico ou cultural, serdo consideradas na integralizacdo curricular
como Formagdo Complementar, conforme previsto no Projeto Pedagdgico do curso.

Art. 33. O Projeto Pedagdgico do curso poderd prever a possibilidade de o estudante
computar carga horaria de disciplina facultativa como optativa, adotando o sistema de Carga
Horéria Livre.

Art. 34. Para os cursos que possuem habilitagdes ou diferentes titulos, os estudantes
deverdao fazer a op¢do no periodo que antecede aquele em que alguma disciplina, constante na
Matriz Curricular, deixar de ser comum as habilitagdes ou titulos, ou no periodo definido no
Projeto Pedagogico do curso.

Paragrafo tinico. Apo6s a definicdo da habilitagdo, a alteragdo sé sera possivel mediante
edital de vagas ociosas ou reingresso.

Secao 11
Das Disciplinas

Art. 35. Disciplina é o conjunto de estudos e atividades correspondentes a um programa
desenvolvido num periodo letivo, com um numero de horas prefixado.
§ 1° Na Matriz Curricular do curso, as disciplinas sao classificadas em:



I - Obrigatorias: sao indispensaveis para o desenvolvimento de competéncias e habilidades
profissionais.

IT - Optativas: tém por finalidade complementar a formagao na area de conhecimento do curso,
escolhidas dentre as relacionadas para o curso.

IIT - Facultativas: sdo as disciplinas que ndo fazem parte da Matriz Curricular do curso.

§ 2° Cada disciplina terd um Departamento, no Campus Vigosa, ou um Instituto, nos
Campi Florestal e Rio Paranaiba, responséavel por seu oferecimento.

I - Cada disciplina, no periodo em que for oferecida, terd um Coordenador, designado pelo
Colegiado do Departamento ou Colegiado do Instituto dos Campi da UFV, responséavel por seu
oferecimento.

II - E dever do Coordenador de disciplina apresentar e disponibilizar aos estudantes
matriculados, em meio eletronico, até a segunda semana de aula, o Plano de Ensino, contendo
objetivos instrucionais, metodologias de ensino, critérios de avaliagdo, contetido e bibliografia.

§ 3° As disciplinas poderdo estar organizadas em modulos.

I - Um médulo representa um grupo de duas ou mais disciplinas que serdo conduzidas, de
forma integrada, pelos seus Coordenadores.

II - Tais disciplinas deverdo ser oferecidas em correquisito.

Art. 36. Caracterizam-se como disciplinas de orientacdo académica aquelas de estagio,
monografia, projetos, trabalho de conclusdo de curso e atividades complementares.

§ 1° Para as disciplinas de orientagdo académica nao realizadas no periodo letivo, devera
ser computado zero crédito, independentemente da carga horaria.

§ 2° A disciplina Estagio Obrigatdério que for realizada com a supervisdo presencial de
docentes ndo sera considerada disciplina de orientagdao académica.

§ 3° Os projetos poderdo consistir em atividades didaticas independentes ou vinculadas a
uma ou mais disciplinas.

§ 4° As disciplinas projetos poderdo ser oferecidas vinculadas aos Centros de Ciéncias, as
Diretorias de Ensino, nos Campi Florestal e Rio Paranaiba, ou a Pro-Reitoria de Ensino.

I — Essas disciplinas deverdo ser oferecidas para, no minimo, 3 (trés) diferentes cursos de
graduacdo, envolvendo Professores de mais de uma area.

Art. 37. As disciplinas poderdo ser oferecidas, no todo ou em parte, utilizando metodologia a
distancia, desde que previstas no Projeto Pedagogico do curso e conforme resolugdo especifica.

Paragrafo tinico. O estudante poderd cursar até 20% da carga horéaria total do curso na
modalidade a distancia.

Art. 38. As disciplinas podem ser interligadas por relagdes de pré-requisitos ou
correquisitos.

§ 1° Pré-requisito ¢ a exigéncia formal de conhecimento anterior para inscri¢do em uma
disciplina.

§ 2° Correquisito é a exigéncia do conhecimento paralelo, em forma de disciplina, para
inscrigdo concomitante em outra disciplina.

§ 3° Os pré-requisitos e correquisitos sao definidos nos Programas Analiticos das
disciplinas e suas alteragdes prevalecem sobre as anteriormente divulgadas pelo Catdlogo de
Graduagao.

Art. 39. Poderdo ser incluidas novas disciplinas ou alteracdes no Programa Analitico de
disciplinas constantes do Catalogo de Graduacdo em vigor, se aprovadas pela Camara de Ensino.

Paragrafo unico. A inclusdo da disciplina no Catadlogo em vigor devera ser aprovada pela
Pro-Reitoria de Ensino.



Art. 40. Sera permitido para as atividades didaticas horario corrido superior a 2 (duas)
horas-aula, desde que compativel com a metodologia utilizada, indicada no Programa Analitico.

Art. 41. A disciplina Topicos Especiais tera carga horaria igual ou superior a 15 (quinze)
horas, crédito zero e periodo de oferecimento livre.

Paragrafo tnico. Para o seu oferecimento, o Programa Analitico devera ser entregue no
Registro Escolar até 15 (quinze) dias uteis antes da data de inicio do seu oferecimento.

Art. 42. Os Departamentos do Campus Vigosa ou os Institutos dos Campi Florestal e Rio
Paranaiba poderao solicitar a Pro-Reitoria de Ensino ou a Diretoria de Ensino, em data a ser
definida no Calendario Escolar, o cancelamento do oferecimento de disciplinas no semestre em
curso, quando o numero de matriculados nao atingir 10 (dez) estudantes.

Secao 111
Do Acompanhamento Académico

Art. 43. Cada estudante terd um Orientador Académico indicado pela Comissao
Coordenadora do curso e designado pelo Diretor de Centro de Ciéncias do Campus Vigosa ou pelo
Diretor de Ensino dos Campi Florestal e Rio Paranaiba.

Art. 44. Ao Orientador Académico compete:

I - exercer o acompanhamento académico dos seus orientados;

IT - zelar para que sejam cumpridas as determinacdes e recomendacgdes constantes no
Projeto Pedagogico do curso;

III - elaborar, com o seu orientado, o Plano de Estudos a ser cumprido;

IV - pronunciar-se, quando solicitado, em assuntos relativos as atividades académicas do
seu orientado.

Paragrafo tinico. Na auséncia do Orientador Académico, a orientacdo do estudante serd
exercida pelo Coordenador do curso.

Secao IV
Do Plano de Estudos

Art. 45. Cada estudante seguird um Plano de Estudos, correspondendo a uma sequéncia de
disciplinas obrigatdrias, optativas e facultativas.

§ 1° Até o terceiro semestre, os estudantes deverdo elaborar o seu Plano de Estudos junto
com o Orientador Académico, o qual podera ser revisto ao longo do curso.

§ 2° A partir do quarto semestre, o acesso a elaboracao do Plano de Estudos sera liberado
aos estudantes que tenham cursado e obtido aprovacdo em todas as disciplinas previstas para os
trés primeiros periodos do curso.

§ 3° A partir do quarto semestre, o estudante com coeficiente acumulado inferior a 60, com
rendimento académico insuficiente no ultimo semestre cursado, com trés rendimentos académicos
insuficientes ou com reprovagdo em uma disciplina pela terceira vez sé podera alterar o Plano de
Estudos com o seu Orientador Académico.

Art. 46. S6 sera possivel a realizagdo da matricula em disciplina constante do Plano de
Estudos.



Paragrafo unico. O Orientador Académico, junto com o estudante, podera definir uma Lista
de Disciplinas Alternativas no Plano de Estudos, possiveis de serem incluidas durante o acerto de
matricula.

Art. 47. Na elaboragdo do Plano de Estudos, a Matriz Curricular sugerida no Projeto
Pedagogico do curso serd a referéncia.

§ 1° As disciplinas reprovadas no semestre em curso e ndo reposicionadas serdo
automaticamente incluidas no semestre seguinte.

§ 2° No reposicionamento das disciplinas mencionadas no pardgrafo anterior, deve-se
manter, no minimo, uma destas disciplinas no semestre seguinte, quando estas forem disciplinas
dos trés primeiros periodos.

§ 3° Nao sera aceita, em periodo letivo regular, matricula com menos de 12 (doze) ou mais
de 28 (vinte e oito) créditos, salvo nos casos especiais previstos no Projeto Pedagogico do curso
ou nos impedimentos de ordem regimental ou operacional.

Art. 48. Em fun¢dao do desempenho académico do estudante, o Orientador Académico
podera autorizar a previsdo de matricula em menos de 12 (doze) ou em até 32 (trinta e dois)
créditos.

Art. 49. A matricula em disciplinas facultativas ficara limitada ao maximo de 120 (cento e
vinte) horas-aula, no decorrer dos cursos superiores de tecnologia, ou de 240 (duzentas e quarenta)
horas-aula, nos demais cursos superiores, devendo ser incluidas no Plano de Estudos.

Paragrafo unico. Cada curso podera definir no Projeto Pedagogico critérios para o periodo
inicial de matricula em disciplinas optativas e facultativas.

Secao V
Do Processo de Matricula

Art. 50. A matricula para os periodos subsequentes ao ingresso na UFV ¢é obrigatoria,
devendo ser feita pelo estudante nos prazos fixados no Calendario Escolar.

§ 1° A renovagdo de matricula caracteriza-se pela solicitacdo de matricula via sistema
Sapiens.

§ 2° Para o estudante cujo Plano de Estudos depende da concordancia do Orientador
Académico, a solicitacdo de matricula so sera efetivada apds a sua autorizagao.

§ 3° A falta de renovag¢do de matricula num periodo letivo equivalera ao abandono de
curso.

Art. 51. O estudante ingressante serda matriculado preferencialmente nas disciplinas do
primeiro periodo da sequéncia sugerida pela Matriz Curricular de seu curso.

Art. 52. Os estudantes ingressantes por meio do Sisu deverdo ser matriculados em
disciplinas do Programa de Tutoria nas Ciéncias Basicas, nos termos previstos em resolucao
especifica.

Art. 53. Respeitado o tempo minimo estabelecido para conclusdo do curso, sera aceita a
matricula, em até 32 (trinta e dois) créditos, do estudante que satisfizer uma das seguintes
condigoes:

I - apresentar coeficiente de rendimento acumulado igual ou superior a 80 (oitenta);



IT - apresentar, no semestre imediatamente anterior, coeficiente de rendimento igual ou superior a
75 (setenta cinco) e ter concluido mais de 70% da carga horéria para a integralizagdo do curso.

Art. 54. O processamento de matricula sera feito com base no Plano de Estudos do
estudante, respeitado o cumprimento dos pré-requisitos e os correquisitos das disciplinas, na
ordem sequencial de prioridades: previsdo e disponibilidade de vaga para o curso; coeficiente de
rendimento acumulado do estudante; se a disciplina é obrigatdria ou se o estudante ¢ formando.

Pardgrafo unico. Obedecidos os critérios de matricula estabelecidos neste artigo, a
disciplina com reprovagdo, constante do conjunto solicitado para matricula, terd prioridade sobre
as demais no semestre em que estiver sendo oferecida.

Art. 55. O estudante podera, apds o processamento da matricula e dentro do prazo
estabelecido pelo Calendario Escolar, condicionado a existéncia de vagas, incluir e excluir
disciplinas e mudar de turma. Durante esse periodo, ndo sera permitido:

[ - O aumento ou diminui¢do dos limites de créditos, quando definidos pelo Orientador
Académico.

IT — Incluir disciplinas ndo constantes da Lista Alternativa de ajuste do Sapiens, para
estudantes cujo Plano de Estudos foi realizado pelo Orientador Académico, devido a restri¢des
regimentais.

Paragrafo tnico. Ao final desse periodo de acerto de matricula, se o estudante permanecer
com menos de 12 (doze) créditos em disciplinas matriculadas, sem a concordancia do Orientador,
todas as disciplinas serdo excluidas, tendo o segundo periodo de ajuste de matricula para a
inclusdo de disciplinas.

Art. 56. Ao final da primeira semana de aula, conforme estabelecido pelo Calendario
Escolar, sera permitido ao estudante excluir ou acrescentar disciplina em sua matricula, desde que
haja disponibilidade de vaga, observando-se os incisos do artigo anterior.

Art. 57. O estudante atendido pelo Regime Especial podera solicitar a exclusdo da
disciplina, quando for constatada, por meio de apresentagao de atestado médico, a impossibilidade
de frequentar as atividades previstas na disciplina.

Paragrafo tinico. Quando se tratar de disciplinas ligadas por correquisito, as duas deverdo
ser excluidas.

Art. 58. Nao sera permitido ao estudante cursar disciplinas nas quais ndo esteja
regularmente matriculado.

Art. 59. Ao retornar as atividades escolares apds os trancamentos ou afastamentos, o
estudante devera submeter-se as normas vigentes, com a elaboracao do Plano de Estudos.

Secao VI
Do Aproveitamento de Disciplinas

Art. 60. E facultado ao estudante solicitar o aproveitamento de disciplinas cursadas
anteriormente ao ingresso no curso ou durante a participacdo em programa de mobilidade
académica.

§ 1° Para o aproveitamento, cabera a Comissao Coordenadora deliberar sobre a
necessidade da realizagdo de Exame de Suficiéncia, quando a disciplina tiver sido cursada em
Instituicdo de Ensino Superior (IES) ndo conveniada.



§ 2° E facultada ao estudante a solicitagdo de Exame de Suficiéncia em disciplina cujo
aproveitamento nao tenha sido obtido.

§ 3° O aproveitamento de disciplinas cursadas em outra instituicdo ¢ limitado a, no
maximo, 50% da carga horaria para a conclusdo do curso em que o estudante ingressou,
ressalvadas as situacdes previstas na legislacdo vigente e as relativas ao ingresso para obtengdo de
novo titulo ou dupla diplomagao.

Art. 61. E vedado ao estudante, para fins de aproveitamento, cursar disciplinas
concomitantemente na UFV e em outra Institui¢do de Ensino Superior (IES), a ndo ser quando
autorizado para participar de mobilidade académica e cursando disciplina semipresencial ou
estagio na UFV.

Pardgrafo unico. Nao serdo aproveitadas disciplinas cursadas em outra Institui¢do de
Ensino Superior (IES), sem prévia autorizagao.

Art. 62. O pedido de aproveitamento de disciplinas, dirigido ao Diretor do Centro de
Ciéncias do Campus Vigosa ou ao Diretor de Ensino dos Campi Florestal e Rio Paranaiba, devera
ser feito em formulario proéprio, instruido com histdrico escolar e programas analiticos das
disciplinas, quando cursadas em outra Institui¢ao de Ensino Superior (IES).

§ 1° A Comissdo Coordenadora do curso em que o estudante for admitido, ouvidos os
Departamentos ou Institutos envolvidos, se necessario, estabelecera a equivaléncia de programas e
de cargas horarias e os procedimentos adequados a plena adaptacdo do estudante, considerando o
numero de horas das disciplinas.

§ 2° A solicitagdo devera ser aprovada pela Comissao Coordenadora.

Art. 63. O estudante da UFV que realizar mobilidade nacional ou internacional, devidamente
autorizado, podera aproveitar as disciplinas cursadas com aprovacao como obrigatdrias, optativas ou
facultativas.

Art. 64. Disciplinas cursadas em outros Campi da UFV ou em outras Institui¢des de Ensino
Superior (IES) ndo equivalentes a disciplinas da UFV poderdo ser aproveitadas utilizando-se a
codificacdo APR 100 a APR 109 ¢ APR 200 a APR 209, para disciplinas basicas, ¢ APR 300 a
APR 309 e APR 400 a APR 409, para disciplinas profissionalizantes.

Paragrafo tnico. As disciplinas aproveitadas com cédigo APR poderdo preencher a
exigéncia da carga horaria de disciplinas optativas previstas para o curso, € as que excederem essa
exigéncia serdo aproveitadas como disciplinas facultativas, a critério da Comissdo Coordenadora.

Art. 65. O aproveitamento de disciplinas cursadas com aprovagdo nos Campi da UFV sera
realizado de modo automatico, independentemente da nota obtida pelo estudante, com excecao das
disciplinas com cddigo APR.

§ 1° Para o aproveitamento de disciplinas cursadas em outras Instituicdes de Ensino
Superior (IES), sera respeitado o sistema de avaliacdo de rendimento académico da instituicao de
origem.

§ 2° O aproveitamento de disciplinas cursadas ha mais de dez anos dependera de analise do
mérito e deliberacdo da Comissao Coordenadora do curso, que pode solicitar ao candidato a
realizacdo de um Exame de Suficiéncia, quando necessario.

Art. 66. Na contagem de tempo, para efeito de defini¢do do periodo letivo e duragdo do
curso, tomar-se-ao 300 (trezentas) horas aproveitadas como o equivalente a um periodo letivo e o
restante, desde que igual ou superior a 180 (cento e oitenta) horas, também como o equivalente a
um periodo letivo. A reducao do tempo decorrente desta contagem sera informada ao estudante
através do Sapiens.



Paragrafo unico. Quando o aproveitamento total de carga horaria ndo atingir 300
(trezentas) horas e for igual ou superior a 180 (cento e oitenta) horas, sera considerado um periodo
letivo.

Art. 67. No caso de disciplinas cursadas nos Campi da UFV, ndo havera limitagdo quanto
ao aproveitamento de carga horaria.

Paréagrafo tnico. O aproveitamento de carga horaria previsto neste artigo ficara limitado a
metade da carga horaria do curso superior de tecnologia, quando o estudante for procedente de
outro curso superior de graduagao da UFV.

Art. 68. O aproveitamento de disciplinas autorizadas e cursadas com aprovagdao em outras
Institui¢cdes de Ensino Superior (IES), do Pais ou do exterior, ndo podera ultrapassar 30% da carga
horaria total do curso.

§ 1° O percentual total de aproveitamento de disciplinas cursadas em outras Institui¢des de
Ensino Superior ndo podera ultrapassar 50% da carga horaria total do curso, conforme disposto no
§ 3°do art. 60.

§ 2° Esse percentual corresponde ao somatorio de disciplinas cursadas anteriormente ao
ingresso no curso e durante a participagdo em programa de mobilidade académica.

Art. 69. O aproveitamento de disciplinas de estudantes que participam de Programas de Dupla
Diplomacao devera obedecer a resolugdo especifica.

Secao VII
Do Exame de Suficiéncia

Art. 70. Podera o estudante ser dispensado de cursar regularmente qualquer disciplina,
desde que devidamente avaliado mediante Exame de Suficiéncia, de acordo com as normas
estabelecidas em resolucdo especifica.

§ 1° A solicitagdo de Exame devera ser feita por disciplina, na Secretaria Geral de
Graduacdo, mediante justificativa fundamentada da alegada suficiéncia e documentagao
comprovatoria do conhecimento.

§ 2° O estudante podera solicitar Exame de Suficiéncia em uma disciplina apenas uma vez,
nao sendo permitido o Exame em disciplinas nas quais o estudante tenha sido reprovado.

Art. 71. A Camara de Ensino, ouvido o Departamento ou o Instituto, deliberard sobre a
pertinéncia da solicitacdo do Exame de Suficiéncia.

Art. 72. O processo de avaliagdo sera definido por uma Banca Examinadora composta por,
no minimo, trés Professores, nomeada pelo Chefe do Departamento ou pelo Chefe dos Institutos,
nos Campi da UFV a que a disciplina esteja vinculada.

Paradgrafo unico. Compete a Banca Examinadora estabelecer a forma do Exame,
consistindo obrigatoriamente de, pelo menos, uma prova escrita, devendo ser disponibilizados ao
estudante a forma, data e horario do Exame, na Secretaria do Departamento ou Instituto, com 72
(setenta e duas) horas de antecedéncia minima do seu horario de aplicacao.



Secao VIII
Do Trancamento de Matricula

Art. 73. O estudante podera solicitar no Registro Escolar o trancamento de sua matricula, de
acordo com os prazos fixados no Calendéario Escolar.

§ 1° Nos impedimentos de excepcionalidade previstos no art. 76 deste Regime Didatico, o
estudante solicitara o trancamento de matricula na Secretaria Geral de Graduacao.

§ 2° O trancamento de matricula sera valido por um periodo letivo e concedido apenas 1
(uma) vez para os cursos superiores de tecnologia e 2 (duas) vezes para os demais cursos
superiores.

§ 3° Os periodos de trancamento de matricula ndo serdo computados para efeito de
integralizacao do tempo maximo de conclusao do curso.

§ 4° Nao se concedera trancamento de matricula a estudante cursando o primeiro periodo
do curso, exceto por motivo de incorporacdo ao Servigo Militar Obrigatério ou por motivo de
saude.

I - Entende-se por primeiro periodo letivo a primeira matricula realizada pelo estudante no
curso, independentemente de resultados de aproveitamento de disciplinas.

Secao IX
Do Afastamento e do Afastamento Especial

Art. 74. Em face de situagdes especiais devidamente comprovadas, o estudante podera
requerer a Secretaria Geral de Graduagdo seu afastamento das atividades académicas, com a
suspensdo de sua matricula a partir do periodo letivo subsequente.

§ 1° O prazo de duragao do afastamento fixado pela Camara de Ensino, considerando cada
caso e as razdes apresentadas, sera de até 2 (dois) periodos letivos.

§ 2° O afastamento sera concedido somente uma vez.

§ 3° O periodo de afastamento ndo sera computado para efeito de integralizagcdo do tempo
maximo de conclusdo do curso.

Art. 75. O estudante que nao efetuar sua renova¢ao de matricula dentro do prazo
regimental poderd requerer, no Registro Escolar, seu afastamento especial.

§ 1° O afastamento especial devera ser requerido nos 30 (trinta) dias subsequentes ao
primeiro dia do periodo letivo.

§ 2° O afastamento especial sera valido para o periodo letivo em que foi concedido.

§ 3° O afastamento especial sera concedido somente uma vez, ressalvada a situagdo em que
o estudante tenha sido reprovado em exame complementar e a disciplina ndo seja oferecida
naquele periodo letivo.

§ 4° O periodo de afastamento especial ndo serd computado para efeito de integralizacdo do
tempo maximo de conclusao do curso.

Secao X
Do Enquadramento em Regime Especial

Art. 76. Serd concedido Regime Especial ao estudante que se ausentar das atividades
académicas regulares, pelos motivos a seguir:

I - Quando se enquadrar nas determinagdes do Decreto-Lei n° 1.044/1969 e da Lei n°
6.202/1975;



IT - Para atender a convocagdo do Servi¢o Militar, conforme estabelecido na legislagdo em
vigor;

IIT - Por motivo de convocagdo pelo Poder Judiciario;

IV - Para participar, como representante discente legal, de reunides dos Orgdos Colegiados
da Universidade;

V - Para doar sangue, de acordo com legislacdo vigente;

VI - Para representar a Universidade em praticas esportivas, reconhecidas pela Divisdo de
Esporte e Lazer;

VII - Para representar a Universidade em competi¢do académica, reconhecida pela
coordenagao da atividade e referendada pela Coordenacao do curso de graduagao;

VIII - Para participar de viagem académica, definida no Programa Analitico da Disciplina;

IX - Para participar de Congressos, com apresentacao de trabalho.

§ 1° A duragao do Regime Especial concedido no semestre, considerando todos os motivos
listados, nao deve ultrapassar o maximo admissivel, para cada disciplina, para a continuidade do
processo pedagdgico e de aprendizagem.

§ 2° Serdo atribuidos ao estudante beneficiado com o Regime Especial, como compensacao
pela auséncia as aulas, exercicios domiciliares ou no espago escolar, sempre que compativeis com
as possibilidades do estudante e do Professor.

§ 3° Caso a compensagdo nao seja possivel, o estudante podera solicitar o cancelamento da
disciplina.

Art. 77. A solicitacdo de cancelamento de disciplina do estudante em Regime Especial
podera ser feita pessoalmente ou por procuragdo, na Secretaria Geral de Graduagao (SEG).

§ 1° Para aqueles que se enquadram no disposto no inciso I do art. 76, a apresentacao do
atestado médico na SEG devera atender ao prazo maximo de até 5 (cinco) dias uteis, contados da
data de emissao do atestado.

§ 2° Para aqueles que se enquadram no disposto nos incisos I a IV do art. 76, o documento
e a justificativa devem ser apresentados na SEG no prazo méaximo de até 5 (cinco) dias uteis,
contados da data da convocagao.

§ 3° A doacdo de sangue ndo poderd ser realizada em dia de avaliagdo programada com
antecedéncia e a documentacdo comprovatdria devera ser apresentada na SEG no prazo maximo
de até 3 (cinco) dias tteis, contados da data da doagao.

§ 4° Para aqueles que se enquadram no disposto nos incisos VI a IX do art. 76, a
apresentacao da documentagao na SEG devera atender ao prazo minimo de até 5 (cinco) dias uteis,
antes da data do inicio do evento.

Art. 78. Serda concedido atendimento educacional especializado ao estudante que
comprovar, por meio de laudo/atestado/relatorio médico ou psicolégico, a sua condigdo especial,
devendo este ser assistido na Universidade de acordo com as delibera¢des propostas pela Divisao
Psicossocial e/ou Unidade Interdisciplinar de Politicas Inclusivas, respaldadas na Lei n°® 13.146, de
6 de julho de 2015.

Secao XI
Da Dilacgao de Prazo

Art. 79. Em face de situagdes especiais, devidamente comprovadas, o estudante podera
requerer, na Secretaria Geral de Graduacdo, a dilacdo do prazo maximo para integralizagdo
curricular.

§ 1° Somente sera concedida dilagdao de prazo ao estudante que tenha cursado, pelo menos,
75% da carga horaria em disciplinas obrigatorias.



§ 2° O requerimento de dilagdo de prazo deverd ser feito no decorrer do ultimo periodo
letivo constante do prazo maximo de integralizagdo curricular.

§ 3° Quando a nao conclusdo do curso se der em decorréncia de reprovagdo ocorrida no
ultimo periodo, o estudante devera requerer a dilagdo de prazo em até 5 (cinco) dias tuteis apos o
ultimo dia do lancamento de notas previsto no Calendario Escolar.

§ 4° A dilagdo de prazo podera ser concedida somente uma vez.

§ 5° Ao estudante contemplado com dilagdo de prazo ndo se concedera trancamento de
matricula, afastamento ou afastamento especial.

CAPITULOV
DA AVALIACAO DO RENDIMENTO ACADEMICO

Art. 80. A avaliagdo do rendimento académico em cada disciplina ¢ procedida mediante a
realizacdo de provas, seminarios, trabalhos de campo, entrevistas, testes e trabalhos exigidos pelo
Professor, aos quais se atribuirdo conceitos ou notas.

§ 1° Os critérios detalhados de avaliacdo deverdo ser apresentados e disponibilizados aos
estudantes matriculados e incluidos no Sapiens até a segunda semana de aula.

§ 2° A nota final na disciplina ¢ representada por um nimero inteiro, compreendido entre 0
(zero) e 100 (cem), exceto aquelas que terdao conceito “S” (satisfatorio) ou “N” (ndo satisfatorio),
previstas no Projeto Pedagdgico do curso.

§ 3° Para o célculo da nota final, o valor com a primeira casa decimal igual ou superior a 5
(cinco) serd arredondado para o numero inteiro imediatamente superior.

§ 4° Para cada disciplina havera, obrigatoriamente, um minimo de 3 (trés) avaliagoes.

§ 5° Fica assegurada ao estudante a informacdo do resultado das provas pelo Sapiens, em
no maximo 21 (vinte e um) dias apds a sua aplicagao e até¢ 48 (quarenta e oito) horas antes da
realizacdo da proxima prova ou do exame final.

§ 6° O estudante podera solicitar vistas e revisao da prova, em dia e horario previamente
definidos pelo Coordenador da disciplina.

§ 7° As avaliacdes serao aplicadas, preferencialmente, no horario de aula.

Art. 81. Para as disciplinas organizadas em modulos, por periodo letivo, o processo
avaliativo podera envolver mais de uma disciplina.

Paragrafo unico. A nota alcancada no mddulo podera ser tnica, valendo para as disciplinas,
ou de acordo com critérios predefinidos.

Art. 82. Sera aprovado na disciplina o estudante que, atendidas as exigéncias de frequéncia,
obtiver, no conjunto das avaliagdes ao longo do periodo letivo, nota final igual ou superior a 60
(sessenta) ou conceito “S” (satisfatorio).

Art. 83. Serd facultado um exame final na disciplina ao estudante que ndo estiver
reprovado por infrequéncia e que, no conjunto das avaliagdes, ao longo do periodo letivo, tiver
nota igual ou superior a 40 (quarenta) e inferior a 60 (sessenta), o qual, respeitado o minimo de 3
(trés) dias apds o término do periodo letivo, sera realizado no prazo previsto no Calendario
Escolar.

§ 1° Para o estudante que se submeter ao exame final, serd recalculada a nota final pela
formula:

_ CA+EF

NF
2

em que: NF simboliza a nota final;



CA ¢é o conjunto das avaliagdes ao longo do periodo letivo; e
EF representa a nota do exame final.

§ 2° Sera aprovado na disciplina o estudante que obtiver NF igual ou superior a 60 (sessenta).

Art. 84. Sera considerado reprovado na disciplina o estudante que:

I - obtiver, apos a realizacdo do exame final, nota final inferior a 60 (sessenta);

IT - comparecer a menos de 75% (setenta e cinco por cento) das horas-aula das atividades
didaticas, respeitando a distribui¢ao da carga horaria;

IIT - cometer fraude em avaliagdo, no controle de frequéncia ou em qualquer tipo de plagio
em trabalhos e tarefas.

§ 1° O controle de frequéncia podera ser realizado através de lista de assinaturas ou na
forma oral.

§ 2° A hipdtese do inciso III sera apurada mediante encaminhamento de relatdrio
circunstanciado pelo Professor Coordenador da disciplina ao Pro-Reitor de Ensino, que, no prazo
de cinco (5) dias uteis, instaurarda Comissao Disciplinar, como previsto no art. 121 do Regimento
Geral da UFV.

§ 3° Constatada a fraude, o estudante recebera, como avaliagdo da disciplina, a nota zero e
o conceito “F”, independentemente de eventual aplicacdo das sangdes previstas no art. 121, incisos
IT e III, do Regimento Geral da UFV.

§ 4° O estudante poderd continuar frequentando a disciplina até a decisdo final da
Comissao.

Art. 85. No sistema académico, além de notas, a situacao do estudante podera ser representada
por simbolos, correspondentes as descrigdes expressas nos quadros seguintes:

SIM(])3 oL Situa¢io nas disciplinas
I Avalia¢ao incompleta
J Cancelamento de inscri¢do em disciplina
L Reprovagao por infrequéncia
F Reprovado por fraude académica
M Matricula em disciplina
N Desempenho nao satisfatorio
Q Disciplina em andamento
S Desempenho satisfatorio
T Disciplinas aproveitadas por equivaléncia na UFV ou
cursadas em outras IES
X Disciplinas com solicitacdo de desisténcia apds o término
do periodo de matricula
SIMBOLO Situacido Académica
A Estudante em abandono do curso

Estudante que colou grau

C

D Estudante desligado da UFV

E Estudante em mobilidade académica e ndo vinculado que
finalizou o semestre letivo




Estudante falecido

Estudante em mobilidade académica

Estudante em trancamento de matricula

Estudante que mudou de curso

Estudante em situa¢ao normal

Estudante que concluiu todas as exigéncias académicas €
nio colou grau

Estudante desligado com pedido de reconsideracao

Estudante transferido

Estudante excluido

Estudante em afastamento especial

Estudante em afastamento

Estudante em trancamento de matricula por motivo de
saude

N <2 [X[8|=| = [Z|Z2|~|Q]™

§ 1° O simbolo “L” se aplicara aos estudantes reprovados por infrequéncia, na forma do
inciso II do art. 84 deste Regime Didatico, correspondendo a nota 0 (zero).

§ 2° Sera atribuido o simbolo “I” ao estudante que, no final do periodo letivo, por motivo
de for¢a maior comprovado perante o Professor, ndo tiver completado as avaliagdes da disciplina,
incluindo o exame final. Caso as avaliagdes ndo sejam completadas e/ou a nota ndo tenha sido
enviada ao Registro Escolar no prazo fixado no Calendario Escolar, sera langada a soma das notas
das avaliacoes realizadas no periodo.

§ 3° O simbolo “Q” serd atribuido quando a integralizacdo ndo for concluida no periodo
matriculado, valendo apenas para disciplinas de orientagdo académica e outras para as quais se
aplique, de acordo com o Projeto Pedagdgico do curso. Nesse caso, o estudante deverd matricular-
se na disciplina no periodo em que a atividade tiver continuidade.

§ 4° O conceito “Q” podera ser atribuido apenas 3 (trés) vezes, consecutivas ou nao. Apos
essa atribuicdo maxima, em caso de ndo cumprimento das exigéncias da disciplina, devera ser
langado o conceito “N”.

§ 5° O simbolo “T” ¢ atribuido as disciplinas aproveitadas cursadas em outra IES ou outro
Campus da UFV.

§ 6° O simbolo “Y” representa a situagdo de afastamento no periodo, nos termos do art. 74
deste Regime Didético.

§ 7° O simbolo “W” representa a situacao de afastamento especial no periodo, nos termos
do art. 75 deste Regime Didatico.

§ 8° O simbolo “R” sera atribuido ao estudante desligado, em substituicao ao simbolo “D”,
caracterizando que o estudante entrou com pedido de reconsideracdo de desligamento.

§ 9° O simbolo “G” representa a situagao de mobilidade académica para cursar disciplinas
em outras Institui¢des de Ensino Superior (IES), nacionais ou estrangeiras.

§ 10. O simbolo “J” serd lancado para o cancelamento de inscricdo em disciplina, realizado
via processo.

§ 11. O langamento do conceito “F” se aplicara ao estudante reprovado por fraude
académica, na forma do § 3° do art. 84 deste Regime Didatico, correspondendo a nota 0 (zero).



Secao I
Do Coeficiente de Rendimento

Art. 86. O Coeficiente de Rendimento ¢ o indice que mede o desempenho académico do
estudante em cada periodo letivo.

§ 1° O Coeficiente de Rendimento corresponde a média ponderada das notas obtidas no
periodo letivo, considerado como peso o niumero de créditos das respectivas disciplinas, calculado
pela formula:

cr— Y (NF xC)
>c
em que: CR ¢ o coeficiente de rendimento;
2 € 0 somatorio;
NF ¢ a nota final da disciplina; e,
C ¢ o numero de créditos da disciplina.

§ 2° O Coeficiente de Rendimento sera calculado com uma casa decimal, sem
arredondamento.

§ 3° As disciplinas cursadas no periodo de verdo serao computadas no calculo do
Coeficiente de Rendimento do proximo periodo letivo em que o estudante vier a se matricular.

§ 4° A disciplina a qual se atribui conceito nao fard parte do calculo do Coeficiente de
Rendimento e entrard no calculo do coeficiente académico insuficiente, conforme previsto no art.
86, § 1°, deste Regime Didatico, no que se refere ao nimero de aprovagdes igual ou inferior ao
nimero de reprovagoes.

§ 5° As disciplinas aproveitadas por estudantes que reingressaram na UFV por meio de
qualquer processo seletivo ndo fardo parte do calculo do Coeficiente de Rendimento.

Art. 87. O Coeficiente de Rendimento Acumulado ¢ obtido pela média ponderada dos
numeros de créditos de todas as disciplinas cursadas pelo estudante.

CAPITULO VI
DO DESLIGAMENTO

Art. 88. Sera desligado da UFV o estudante que:

I - Nao concluir o curso no prazo maximo fixado para integralizagdo de sua Matriz
Curricular, estabelecida no Projeto Pedagdgico do curso.

IT - For incurso em caso de exclusdo previsto no Regimento Geral da UFV.

IIT - For reprovado por infrequéncia e/ou por notas iguais a zero ou conceito “N”” em todas
as disciplinas em qualquer periodo em que estiver matriculado na UFV, excetuando-se o semestre
em que o estudante estiver cursando apenas uma disciplina.

IV - Apresentar rendimento académico insuficiente em 2 (dois) periodos letivos, para os
cursos superiores de tecnologia, e em 4 (quatro) periodos letivos, para os demais cursos
superiores, exceto o estudante para o qual faltar apenas 1 (uma) disciplina para a colacdo de grau.

V - Obtiver 5 (cinco) reprovacdes e/ou abandonos na mesma disciplina a partir de 2011,
exceto o estudante que concluiu todas as outras exigéncias para a colagdo de grau.

Paragrafo unico. O rendimento académico insuficiente em cada periodo ¢ caracterizado por
coeficiente de rendimento inferior a 60 (sessenta), concomitantemente ao niimero de aprovagdes
igual ou inferior ao niimero de reprovagoes.



Art. 89. O estudante desligado poderd entrar com pedido de reconsideragdo até o 5°
(quinto) dia util ap6s o ultimo dia para langcamento das notas, podendo fazé-lo no méximo duas
vezes.

§ 1° Apos protocolar na SEG o pedido de reconsideragao de desligamento, ser-lhe-a
atribuido o simbolo “R” (matricula condicional), podendo realizar matricula para o semestre
subsequente.

§ 2° A matricula condicional devera permanecer até o julgamento pela Camara de
Acompanhamento Académico. Se o pedido for negado, o estudante terd a sua matricula cancelada.

§ 3° Podera ser feito pedido de reconsideragdo ou recurso e, se o resultado for positivo para
o estudante, a nova matricula sera realizada para o semestre subsequente.

§ 4° O periodo de tramitagao do processo, se igual a um semestre, ndo sera computado para
integralizacdo do tempo maximo de conclusdo do curso.

Art. 90. O estudante tera a pena de exclusdo se obtiver 2 (duas) reprovagdes em disciplinas por
“F”, em observancia ao disposto no inciso III do art. 121 do Regimento Geral da UFV.

CAPITULO VII
DO EXAME COMPLEMENTAR

Art. 91. O estudante que tiver como pendéncia para a colagdo de grau apenas uma
disciplina em que tenha sido reprovado por nota no ultimo periodo em que a cursou podera
requerer Exame Complementar nesta disciplina.

§ 1° Nao sera permitido ao estudante requerer Exame Complementar em disciplina na qual
tenha sido reprovado em Exame de Suficiéncia.

§ 2° Nao cabera Exame Complementar em disciplina a qual se atribui conceito “S”
(satisfatorio) ou “N” (ndo satisfatério), conforme estabelecido no Regime Didatico da Graduagao,
ou em disciplinas de orientagdo académica, tais como estdgios supervisionados, monografias,
projetos finais de curso, praticas forenses e praticas de ensino.

Art. 92. O Exame Complementar devera ser requerido no Registro Escolar dos Campi da
UFV, conforme data prevista no Calendéario Escolar, e serd realizado até a quarta semana do
periodo letivo subsequente.

Art. 93. O Exame Complementar constara de prova escrita e/ou oral e serd aplicado por
uma Banca Examinadora, composta por 3 (trés) Professores, nomeada pelo Chefe do
Departamento ou Instituto a que estiver vinculada a disciplina.

§ 1° O resultado do Exame Complementar devera ser encaminhado a Diretoria de Registro
Escolar imediatamente ap6s a avaliagao.

§ 2° Caso o estudante ndo logre éxito no Exame Complementar, deverd satisfazer as
exigéncias da disciplina no periodo letivo em que for oferecida.

CAPITULO VIII
DA COLACAO DE GRAU

Art. 94. Concluidas todas as exigéncias do curso, ou de uma de suas habilitagdes, o
estudante sera obrigado a colar grau.

§ 1° E obrigatoria a participagio do estudante no Exame Nacional de Desempenho de
Estudantes — Enade, tendo em vista tratar-se de um componente curricular obrigatério para os
cursos de graduagdo, conforme previsto na legislacao vigente.



§ 2° Nao sera considerada pendéncia para a colacdo de grau disciplina optativa ou
facultativa com reprovagao.

Art. 95. O histérico escolar de conclusdo do curso de graduacdo conterd as disciplinas
cursadas pelo estudante apds o ingresso no curso, com numero de créditos, ano e periodo letivo,
carga hordria, nota e conceitos de aprovacao, além das disciplinas aproveitadas. Conterd, ainda, a
situacdo final do estudante em relagao ao Enade.

CAPITULO IX
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 96. Ficam revogadas as disposi¢des em contrario, especialmente a Resolugdo n°
06/2015/Cepe.



Anexo D - Ementas de disciplinas e bibliografia por periodo letivo do curso.

1° PERIODO LETIVO

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
ARQ 100 Desenho Técnico 3(1-2) 45

Ementa

Introducdo ao curso, normas de desenho técnico. Desenho arquitetonico. Sistemas de representacdo gréfica,
vistas ortogonais e perspectiva paralela.

Bibliografia Basica

1 - MONTENEGRO, G. Desenho arquitetdnico. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 1978.133p. (nUmero de exemplares:
ndo informado)

Bibliografia
Complementar

1 - ABNT. Coletanea de normas técnicas. Sdo Paulo: SENAI-DTE-DMD, 1990. 86p. (nUmero de exemplares:
n&o informado)

2 - NEUFERT, E. A arte de projetar em arquitetura. Sdo Paulo: Gustavo Gili S.A., 432 p. (numero de exemplares:
ndo informado)

3 - OBERG, L. Desenho arquitetonico. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1976.153 p. (numero de exemplares:
ndo informado)

4 - UNTAR, J. & JENTZSCH, R. Desenho arquitetonico. Vicosa: Imprensa Universitaria, 1977. 62p. (nUmero
de exemplares: ndo informado)

T - Teodrico P - Prética; 01 crédito equivale a 15 horas de atividade.

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
INF 103 Introducdo a Informatica 4(2-2) 60




ANEXO E - Dados de professores do curso por disciplina

Os dados dos Professores do curso estdo organizados por Departamento da Universidade Federal de Vigosa, com as respectivas disciplinas

obrigatdrias e optativas ofertadas para o curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos

NOME CPF TITULAQAO REGIME DISCIPLINA
Ana Clarissa dos Santos Pires DS DE TAL 140
Carlos Roberto da Silva MS DE TAL 354
Wilmer Edgar Pena DS DE TAL 384
Ana Clarissa dos Santos Pires DS DE TAL 403
Marco Tulio Coelho da Silva DS DE TAL406
Julio Maria de Andrade Araujo PhD DE TAL 407
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 414
José Antonio Marques Pereira DS DE TAL 420
José Antonio Marques Pereira DS DE TAL 423
Laura Fernandes Melo Correia DS DE TAL 424
Ronaldo Perez DS DE TAL 425
Ronaldo Perez DS DE TAL 426
Nilda de Fatima Ferreira Soares PhD DE TAL 430
italo Tuler Perrone DS DE TAL 440
Ana Clarissa dos Santos Pires DS DE TAL 444
Mauro Mansur Furtado PhD DE TAL 445
Afonso Mota Ramos DS DE TAL 446
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 452
Célia Lucia de Luces Fortes Ferreira PhD DE TAL 453
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 454
Mauro Mansur Furtado PhD DE TAL 455
Edimar Aparecida Filomeno Fontes DS DE TAL 459
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Wilmer Edgar Pena DS DE TAL 460
José Benicio Paes Chaves PhD DE TAL 462
Nélio José de Andrade DS DE TAL 463
Edimar Aparecida Filomeno Fontes DS DE TAL 466
Wilmer Edgar Pena DS DE TAL 467
Valéria de Paula Minim DS DE TAL 468
Edimar Aparecida Filomeno Fontes DS DE TAL 469
Regina Célia Santos Mendonca DS DE TAL 470
José Antonio Marques Pereira DS DE TAL 490
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 491
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 492
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 493
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 494
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 497
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 498
DEPARTAMENTO: Arquitetura e Urbanismo

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Jozarlete Magalhées Soares MS DE ARQ 100
DEPARTAMENTO: Estatistica

NOME CPF TITULAQAO REGIME DISCIPLINA
Carlos Henrique Osorio da silva DS DE EST 105
José Ivo Ribeiro Junior DS DE EST 220
José Ivo Ribeiro Junior DS DE EST 430
DEPARTAMENTO: Fisica

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Andreza Germana da silva Subtil DS DE FIS 120
Antonio Carlos Vieira MS DE FIS 191
Antonio Ribeiro de Moura DS DE FIS 193
Lucas Alvares da silva Mol DS DE FIS 194
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DEPARTAMENTO: Informéatica

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Vitor Barbosa Carlos de Souza MS DE | INF 103
DEPARTAMENTO: Matematica

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Jaques Silveira Lopes DS DE MAT 146
DEPARTAMENTO: Quimica

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Paulo Gontijo Veloso de Almeida DS DE QUI 100
Joel Antonio de Oliveira DS DE QUI 107
Astréa Filomena de Souza Silva DS DE QUI 112
Carlos Roberto Bellato DS DE QUI 119
Célia Regina Alvares Maltha DS DE QUI 138
Alessandra Regina Pepe Ambrosio DS DE QUI 139
DEPARTAMENTO: Economia Rural

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Marilia Fernandes Gomes Maciel DS DE ERU 300
José Ambrosio Ferreira Neto DS DE ERU 415
José Benedito Pinho DS DE ERU 324
Marcelo José Braga DS DE ERU 360
Carlos Antonio Moreira Leite DS DE ERU 434
Carlos Antonio Moreira Leite DS DE ERU 462
Azis Galvao da silva Junior DS DE ERU 480
DEPARTAMENTO: Engenharia Agricola

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
José Marcio Costa DS DE ENG 361
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DEPARTAMENTO: Biologia Geral

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Denilce Meneses Lopes DS DE BIO 111
Mara Garcia Tavares DS DE BIO 112
Flavia Maria da Silva Carmo DS DE BIO 131
Cleberson Ribeiro DS DE BI10 200
DEPARTAMENTO: Bioquimica e Biologia Molecular

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Virginia Ramos Pizziolo DS DE BQI 100
Humberto José de Oliveira Ramos DS DE BQI 101
Maria Goreti de Almeida Oliveira DS DE BQI 220
Valéria Monteze Guimaraes DS DE BQI 305
Claudio Lisias Mafra Siqueira DS DE BQI 432
DEPARTAMENTO: Microbiologia

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Wendel Batista da Silveira DS DE MBI 100
Maria Cristina Dantas Vanetti DS DE MBI 130
Hilario Cuquetto Mantovani DS DE MBI 300
Flavia Maria Lopes Passos DS DE MBI 310
Marisa vieira de Queiroz DS DE MBI 320
Célia Alencar Teixeira DS DE MBI 440
Marcos Rogério Tétola DS DE MBI 460
DEPARTAMENTO: Nutricdo e Saude

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Luiza Carla Vidigal Castro DS DE NUT 320
DEPARTAMENTO: Veterinaria

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Maria aparecida S. Moreira DS DE VET 140
Maria aparecida S. Moreira DS DE VET 349
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DEPARTAMENTO: Administracéo e Contabilidade

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
José Roberto Reis DS DE ADM 100
Adriel Rodrigues de Oliveira DS DE ADM 305
Nina Rosa da Silveira Cunha DS DE ADM 309
Rodrigo Gava DS DE ADM 320
Antonio de Figueiredo Vieira MS DE ADM 328
Telma Regina da Costa Guimardes Barbosa DS DE ADM 391
Telma Regina da Costa Guimardes Barbosa DS DE ADM 392
Taina Rodrigues Gomide Souza Pinto MS DE CCO 100
Taina Rodrigues Gomide Souza Pinto MS DE CCO 310
Alindo Cipriano Argolo Mendes MS DE CCO 311
DEPARTAMENTO: Ciéncias Sociais

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Paulo Shikazu Toma MS DE CIS 214
Luciano Rodrigues Costa DS DE CIS 240
DEPARTAMENTO: Direito

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Patricia Aurélia Del Nero DS DE DIR 130
DEPARTAMENTO: Economia

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Jader Fernandes Cirino DS DE ECO 270
DEPARTAMENTO: Economia Doméstica

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Simone Caldas Tavares Mafra DS DE ECD 342
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DEPARTAMENTO: Educacéo

NOME CPF TITULAQAO REGIME DISCIPLINA
Geraldo Marcio Alves dos Santos DS DE EDU 127
DEPARTAMENTO: Letras

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Ana Luisa Borba Gediel DS DE LET 290
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Ementa

NocOes basicas sobre microcomputadores. Elementos de sistemas operacionais, programacdo e redes de
computadores. Ambiente de trabalho com interface gréfica. Editores de texto. Planilhas eletronicas.

Bibliografia Basica

1 - Da Silva, Gleydson M.; Guia Foca Gnu/Linux-Iniciante, 2006, disponivel em
http://FocoLinux.Cipsga.org.br

2 - KAPRON, A. L.; JOHNSON, J. A. Introducéo a informatica. 8% ed. Sdo Paulo: Pearson, 2004, 350p.
3 - Metr6-SP, Manual do OpenOffice, 2006, disponivel em
http://ci.ufpel.edu.br/treinamento/apostilas/br_office/Writer/OpenOffice.org Writer 2x_M.pdf

Bibliografia
Complementar

1 - ALMEIDA, M.; SCHENINI, P. C. Informatica basica. Floriandpolis: SEAD/UFSC, 2006. (nimero de
exemplares: ndo informado)

2 - KERONE, B. P. Zen e a arte da internet, um guia para iniciantes. Rio de Janeiro, Campus, 1994. (nUmero de
exemplares: ndo informado)

3-MEIRELLES, F. S. Informética: Novas aplicages com microcomputadores. S&o Paulo: Makron Books, 1994.
(ndmero de exemplares: ndo informado)

4 - MEYER, M. Nosso Futuro e o computador (3%d.). Porto Alegre: Editora Bookman, 2000. (nimero de
exemplares: ndo informado)

5-NASCIMENTO, A. J. Introducéo a informatica. S&o Paulo, McGraw-Hill, 1996. (numero de exemplares: ndo
informado)

6 - NORTON, P. Introducdo a informéatica. Sdo Paulo, Makron Books, 1997. (nimero de exemplares: ndo
informado)

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
MAT 146 Célculo 1 4(4-0) 60

Ementa

Derivadas. Aplicacdes da derivada. Integrais. Aplicacdes da integral.

Bibliografia Basica

1- FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B., Célculo A: Func¢des, Limites, Derivacéo e Integracdo, Vol 1, 6
ed, Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. [Exemplares disponiveis: 68]
2 - GOLDSTEIN, L. J. Célculo e suas aplica¢es. Sdo Paulo: Hemus, 2007. [Exemplares disponiveis: 30]




3 - LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 32 Ed. Vol. 1. Sdo Paulo: Harbra, 2002. [Exemplares
disponiveis: 61]

Bibliografia
Complementar

1 - ANTON, H., BIVENS I. DAVIS S., Célculo, Vol. 1. 82 ed., Porto Alegre: Bookman, 2007. [Exemplares
disponiveis: 15]

2 - FERREIRA, R. S. Matematica Aplicada as Ciéncias Agrarias: Analise de Dados e Modelos. Vigosa: UFV,
2008. [Exemplares disponiveis: 8]

3 - SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Vol 1, Sdo Paulo: Ed. McGraw Hill, 1987. [Exemplares
disponiveis: 21]

4 - STEWART, J. Calculo. Vol. 1. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2010. [Exemplares disponiveis: 5]

5- SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. VVol. 1, S&o Paulo: Makron Books, 1995. [Exemplares
disponiveis: 40]

6 - THOMAS, G. B., Célculo, Vol. 1, 112 ed, Sdo Paulo: Addison Wesley, 2009. [Exemplares disponiveis: 18]

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
QUI 100 Quimica Geral 3(3-0) 45

Ementa

Ciéncia e quimica. Energia e ionizacdo e tabela periddica. Visdo microscépica do equilibrio. Equilibrio
heterogéneo. Equilibrio de dissociacdo: acidos e bases. Processos espontaneos e eletroquimicos.

Bibliografia Basica

1 - RUSSEL, J. B. Quimica geral. Volume 1. 2a Edicdo. Makron Books. 2006. (60 exemplares)
2 - RUSSEL, J. B. Quimica geral. Volume 2. 2a Edi¢cdo. Makron Books. 2006. (60 exemplares)

Bibliografia
Complementar

1 - BRADY, J.E. & HUMISTON, G.E. Quimica Geral. Volume 1. 22 Ed. Sao Paulo. LTC - Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A. 2002. (02 exemplares)

2 - BRADY, J.E. & HUMISTON, G.E. Quimica Geral. Volume 2. 22 Ed. Sao Paulo. LTC - Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A. 2002. (04 exemplares)

3- Brown, T.L., Lemay Jr., H.E., Bursten, B.E. & Burdge, J.R. Quimica, a ciéncia central Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall. 2005. (04 exemplares)




4 - Kotz, J.C., & Treichel, P.M. Jr., Quimica Geral 1 e Reacdes Quimicas. Traducdo da 5 a edi¢do norte-
americana. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning. 2005. (33 exemplares)

5. — Mahan, B. M., Myers, R. J. Quimica: um curso universitario. Sao Paulo: Editora Edgard Blucher, 2002. (18
exemplares)

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
QUI 107 Laboratorio de Quimica Geral 2(0-2) 30 QuUI100*

Ementa

O laboratdrio e equipamento de laboratorio. Substancias puras e misturas. Fendmenos fisicos e quimicos e
reacOes quimicas. Propriedades dos elementos quimicos. Obtencéo e purificacdo de substancias. Estudo das
solucdes. Estequiometria. Acidos e bases. Oxirreducdo. Pilhas. Cinética das reages quimicas. Termoquimica.
Reac0es quimicas especiais.

Bibliografia Basica

1 - ALMEIDA, Paulo G.V. (Org.) Quimica geral - préticas fundamentais. Vigosa: Editora UFV, Quinta
Reimpressao 2006. 112p. (Cadernos didaticos 21, 4. ed. UFV) (51 exemplares)

Bibliografia
Complementar

1-SILVA, R.R.; BOCHI, N.; ROCHA FILHO, R. C. Introducéo & quimica experimental. S&o Paulo: McGraw-
Hill, 1990. 297p. (NUmero de exemplares: ndo informado)

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
Horaria
QuUI 138 Fundamentos de Quimica Orgéanica 3(3-0) 45

Ementa

Introducdo ao estudo da quimica organica. Sinopse das funcBes organicas. Alcanos. Alquenos e alquinos.
Hidrocarbonetos aromaticos benzénicos e seus derivados. Alcoois, éteres e fendis. As substancias quirais.
Aldeidos e cetonas. Os acidos carboxilicos e seus derivados funcionais. Aminas.

Bibliografia Basica

1-BARBOSA, L.C.A. Introdugdo a Quimica Organica. S&o Paulo: Ed. Pearson Prentice Hall, 2004, 311p. (ndo
informado os exemplares disponiveis)




Bibliografia
Complementar

1-ALLINGER, N.L.; CAVA, M.P.; JONGH, D.C.; JOHNSON, C.R.; LEBEL, N.A.; STEVENS, C.L. Quimica
organica. 22 ed. trad. Rio de Janeiro: Guanabara dois S.A., 1978. 961p. (ndo informado o numero de exemplares
disponiveis)

2 - RICHEY JR., H.G. Quimica organica. ed. trad. Rio de Janeiro: Prentice-Hall do Brasil, 1986. 418p. (ndo
informado o nimero de exemplares disponiveis)

3 - SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C. B. Quimica orgénica. 9.ed. trad. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2009. 698p. vol 1 e 2 (ndo informado o0 numero de exemplares disponiveis)

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
QUI 139 Laboratdrio de Quimica Organica 2(0-2) 30 QUI138*

Ementa

Material do laboratorio de quimica organica e normas de seguranga. Extracdo com solventes. Destilacdo simples.
Sintese da acetanilida. Recristalizacdo. Determinacdo de constantes fisicas de compostos organicos. Solubilidade
e identificacdo de compostos organicos. Hidrocarbonetos insaturados. Oxidacao de alcodis. Obtencdo do acido
acetilsalicilico. Obtengdo de um Azobenzeno. Extragdo, isolamento e purificagdo da piperina.

Bibliografia Basica

1 - WILCOX, C.F.l.; WILCOX, M.F. Experimental organic chemistry, a small-scale approach. 22.ed. New
Jersey, 1995. 542p. (ndo informado o numero de exemplares disponiveis)

Bibliografia
Complementar

1 - DEMUNER, A. J.; MALTA,C.R.A.; BARBOSA, L.C.A.; PERES, V. Experimentos de quimica organica.
Vigosa: Universidade Federal de Vigosa, Coopasul, 2000. 69 p. Caderno Didatico. 74.ed. UFV. (ndo informado
0 nimero de exemplares disponiveis)

2 - HARWOOD, L.M.; MOODY, C.J. Experimental organic chemistry. Principles and Practice. London:
Blackwell, 1989. 778p. (ndo informado o numero de exemplares disponiveis)

3 - MANO, E.B.; SEABRA, A.P. Préticas de quimica organica. 3%.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1987. 246p.
(ndo informado o numero de exemplares disponiveis)

4 - SHAKHASHIRI, B.Z. Chemical demonstrations. London: The University of Winsconsin Press Ltd, 1983.
650p. (ndo informado o nimero de exemplares disponiveis)




5 - SHRINER, R.L.; FUSON, R.C.; CURTIN, D.Y.; MORRILL, T.C. Identificagdo sisteméatica dos compostos
organicos. 6%.ed. Rio de Janeiro: trad. Guanabara Dois, 1983. 517p. (ndo informado o nimero de exemplares

disponiveis)

6 - SOARES, B.G.; SOUZA, N.A.; PIRES, D.X. Quimica orgéanica - teoria e técnicas de preparacao, purificacdo
e identificacdo de compostos organicos. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988. 322p. (ndo informado o numero de

exemplares disponiveis)

7 - VOGEL, A.l. Quimica Organica - analise organica qualitativa. 32.ed. trad. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico,

1981. 1074p. (ndo informado o numero de exemplares disponiveis)

Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
Horaria
TAL140 Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 2(2-0) 30

Ementa

Recepcédo dos calouros e apresentagédo da estrutura da universidade. O Ambiente académico no Departamento de
Tecnologia de Alimentos. Regime didatico da UFV. Competéncias e atribuicdes do Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios. Estrutura curricular do curso. Mercado de trabalho. Palestras técnicas. Etica e motivagio
profissional. A industria de laticinios no Brasil e no mundo. Nog¢es sobre a matéria-prima leite. Pesquisa cientifica

e extensdo em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES

01B | WALSTRA, P., WOUTERS, J. T. M., GEURTS, T. J., Dairy science and technology, 2" edition. Boca Raton: CRC 02

Press, Taylor & Francis Group, 2005, 808p. (ISBN 978-0-8247-2763-5) (04 exemplares disponiveis)
02B | BEHMER, M. L., Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instalacbes, producao 15

industrializacdo e andlise 152 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1995. 320p. (ISBN 852-130-205-3) (15 exemplares)
03B | MACHADO, F. M. S., SANTOS, G. A, Etica, pesquisa e politicas publicas, 12 edi¢do. Rio de Janeiro: Rubio, 2010,

382p. (ISBN 978-8-5777-1046-1) (0 exemplares) 01

NUMERO DE

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EXEMPLARES




01C | TARDIF, M., Saberes docentes e formacao profissional, 92 edicdo. Petropolis: Editora VVozes, 2008, 328p. (ISBN 978- 00
8-5326-2668-4) (exemplares: 0)
02C | COMISSAO COORDENADORA DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE LATICINIOS. Projeto Politico
Pedagogico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de laticinios. Vigosa: Universidade Federal de Vigosa, 2012. -
(disponivel em www.tla.ufv.br) (6 exemplares)
03C | UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA. Catéalogo de graduagéo 2012: Centro de ciéncias exatas e tecnoldgicas.
Vigosa: Grafica Universitéria, 2012. 293p. (6 exemplares) 10
04C | UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA. Catéalogo de graduagéo 2012: Centro de ciéncias agrarias: Gréafica
Universitaria, 2012. 433p. (6 exemplares) 10
05C | UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA. Catélogo de graduacdo 2012: Centro de ciéncias biologicas e da saude.
Vigosa: Grafica Universitéria, 2012. 343p. (6 exemplares) 10
06C | UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA. Catéalogo de graduagéo 2012: Centro de ciéncias humanas, letras e artes.
Vigosa: Grafica Universitéria, 2012. 459p. (6 exemplares) 10
07C | Melo, E., Braga, L. Historia da &frica e afro-brasileira — em busca de nossas origens. S&o Paulo: Selo Negro Edigdes,
2010. 128p. (978-85-87478-40-5) (exemplares disponiveis: 0) 00
2° PERIODO LETIVO
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horéria
ADM 100 Teoria Geral da Administragéo 4(4-0) 60

Ementa

Introducdo. A abordagem cléssica da administracdo. As fung¢bes do administrador e o processo administrativo.

Bibliografia Basica

1 - CHIAVENATO, Idalberto. Teoria Geral da Administracdo - 4. Ed.; vol 1l. Sdo Paulo: Makron Books, 1993.
(numero de exemplares: ndo informado)
2 - CHIAVENATO, Idalberto. Teoria Geral da Administracdo. 4. Ed.; vol I. Sdo Paulo. Makron Books, 1993.
(numero de exemplares: ndo informado)



http://www.tla.ufv.br/

3 - MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria Geral da Administracdo: da revolucdo urbana a revolucao
digital. 4. Ed. Séo Paulo: Atlas, 2004. (niamero de exemplares: ndo informado)

4 - OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Teoria Geral da Administracdo: uma abordagem pratica. Sdo
Paulo: Atlas, 2008. (nimero de exemplares: ndo informado)

Bibliografia
Complementar

1 - CARAVANTES, Geraldo R.; PANNO, Claudia C.; KLOECKNER, Mbnica C. Administracdo: teorias e
processo. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005. (numero de exemplares: ndo informado)

2 - DAFT, Richard L. Administracdo. 4. Ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1999. (nUmero de
exemplares: ndo informado)

3-DAFT, Richard L. Teoria e projeto das organizages. 6.ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientifico, 1999.
(numero de exemplares: ndo informado)

4 - ETZIONI, Amitai. Organizacbes modernas. S0 Paulo: Biblioteca Pioneira de Ciéncias Sociais, 1974.
(numero de exemplares: ndo informado)

5 - FAYOL, Henry. Administracdo industrial e geral. Sdo Paulo: Atlas, 1978. (numero de exemplares: nao
informado)

6 - HALL, Richard H. OrganizacGes: estruturas, processos e resultados. 8. Ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.
(numero de exemplares: ndo informado)

7 - HAMPTON, D. R. Administracdo contemporanea. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1983. 949p. (numero de
exemplares: ndo informado)

8 - KWASNICKA, D. R. Administracdo contemporanea. Atlas: Sdo Paulo-SP, 1981. 238p. (numero de
exemplares: ndo informado)

T - Teodrico P - Prética; 01 crédito equivale a 15 horas de atividade.

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
BIO 111 Biologia Celular 2(2-0) 30 BIO112*




Ementa

Introducéo as celulas e virus. Tipos de microscépio. Composicao quimica da célula. Estrutura das membranas e
transporte. Mitocondria. Célula vegetal. Cito-esqueleto. Estrutura do ndcleo interfasico. Processos de sintese na
célula. Compartimentos intracelulares e transporte. Ciclo celular.

Bibliografia Basica

1 - ALBERTS B. et al. Fundamentos da biologia celular: uma introducéo a biologia molecular da célula. Porto
Alegre: Artmed, 2006. (89 exzempares disponiveis)

2 - JUNQUEIRA, L.C.U. & CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005. 332p. (32 exemplares disponiveis)

Bibliografia
Complementar

(ndo ha citagcdo no programa analitico)

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
BIO 112 Laboratdrio de Biologia Celular 2(0-2) 30 BIO111*

Ementa

Técnicas de preparo de materiais para microscopia de luz. Utilizacdo do microscépio de luz. Aumento, resolucao
e profundidade de campo. Coloragdo. Técnicas citoquimicas e extracdo de componentes quimicos da célula.
Permeabilidade seletiva de membranas. Mitocondrias. Célula Vegetal. Movimentos celulares. Nucleo e nucléolo.
Reticulo endoplasmatico, complexo de golgi e lisossomos. Mitose e cromossomos metafasicos. Meiose.

Bibliografia Basica

1 - ALBERTS B. et al. Fundamentos da biologia celular: uma introducédo a biologia molecular da célula. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. (89 exemplares disponiveis)
2 - Apostila: Praticas de Biologia Celular. ( exemplares disponiveis: ndo informado)

Bibliografia
Complementar

Cddigo

Denominacéao Créditos | Carga Requisito
Horaria




(T-P)

BQI 100

Bioquimica Fundamental 4(4-0) 60 QUI138

Ementa

Carboidratos. Lipidios. Acidos nucléicos. Aminoacidos e proteinas. Enzimas. Principios de bioenergética.
Catabolismo de carboidratos. Catabolismo de lipidios. Utilizacdo do Acetil-CoA. Fosforilagdo oxidativa e
fotofosforilacdo. Catabolismo de compostos nitrogenados. Biossintese de carboidratos. Biossintese de lipidios.
Biossintese de acidos nucléicos e proteinas.

Bibliografia Basica

1-LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4.ed. Sdo Paulo: Editora Sarvier,
2006. 1.202p. (namero de exemplares disponiveis: ndo informado)

Bibliografia
Complementar

1- CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R. Bioquimica ilustrada, 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006,
534p. (numero de exemplares disponiveis: ndo informado)

2-MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica basica. 3.ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2007.
386p. (numero de exemplares disponiveis: ndo informado)

3 - STRYER, L. Bioquimica. 4.ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 1995. 1000p.

4 - VIEIRA, E.C.; GAZZINELLI, G.; MARES-GUIA, M. Bioguimica celular e biologia molecular. 2.ed. Sdo
Paulo: Atheneu, 1999. 375p. (nUmero de exemplares disponiveis: ndo informado)

5 - VIEIRA, E.C.; GAZZINELLI, G.; MARES-GUIA, M. Bioquimica celular e biologia molecular. 2.ed. Sdo
Paulo: Atheneu, 1999. 375p. (nUmero de exemplares disponiveis: ndo informado)

6 - VOET, D.; VOET, J.G. Bioquimica. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 1616p. (nUmero de exemplares
disponiveis: ndo informado)

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
BQI 101 Laboratdrio de Bioquimica | 2(0-2) 30 BQI100*

Ementa

Introducéo aos trabalhos praticos. Caracterizacdo de carboidratos. Titulagdo potenciométrica de um
aminoacido. Separacao e analise de aminoacidos. Caracterizacao de lipidios. Técnicas de precipitacao de




proteinas. Dosagem das proteinas do leite pelo método fotocolorimétrico de biureto. Hidrélise do amido.
Estudo da polifenoloxidase extraida da batatinha. Identificacdo dos acidos nucléicos em material bioldgico

Bibliografia Basica

1 - Caderno Didatico - Préticas de Bioguimica. QUEIROZ, J. H. Organizador. Vigosa: Editora UFV, 2007.
120p. (nimero de exemplares disponiveis: ndo informado)

Bibliografia
Complementar

1- BRACHT, A, ISHI-IWAMOTO, E.M. Métodos de laboratério em bioguimica. Organizadores. Barueri, SP:
Editora Manole, 2003. 403p. (nimero de exemplares disponiveis: ndo informado)

2 - CISTERNAS, J.R., VARGAS, J.,, MONTE O. Fundamentos de bioquimica. 2 ed. S&o Paulo: Ed. Atheneu,
1999. 279p. (nimero de exemplares disponiveis: ndo informado)

3-COLLINS, C.H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Introducao a métodos cromatograficos. Campinas: Editora
da UNICAMP, 1990. (nimero de exemplares disponiveis: ndo informado)

4 - NEOPOMUCENO, M.F. Bioguimica experimental: roteiros praticos. 1.ed. Piracicaba: Editora UNIMEP,
1998. 70p. (nimero de exemplares disponiveis: ndo informado)

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
ERU 300 Economia Rural 3(3-0) 45

Ementa

Economia como ciéncia social. Teoria de precos. Teoria da firma. Mercado, comercializacdo e abastecimento
agricola. Precos agricolas. Mercados imperfeitos. O agronegdcio brasileiro.

Bibliografia Basica

1 - ALBUQUERQUE, M. C. C., NICOL, R. Economia agricola. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987. 335p. Cap. 5.
(ndmero de exemplares: ndo informado)

2 - AWH, R. Y. Microeconomia: teoria e aplicagdes. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1979. 460p.
(ndmero de exemplares: ndo informado)

3 - FONSECA, I. S. GOMES, M. F. M. Construcédo e uso de nimeros-indices. Vigcosa: UFV, 1997. (Apostila).
(ndmero de exemplares: ndo informado)

4 - MENDES, J. T. G. Economia agricola: principios basicos e aplica¢fes. Curitiba: Scientia et Labor/UFPR,
1989. 399p. (numero de exemplares: ndo informado)




Bibliografia
Complementar

1- ACCARINI, J. H. Economia rural e desenvolvimento. Petropolis: Vozes, 1987. 224p. (numero de exemplares:
ndo informado)

2 - ARAUJO, N. B., WEDEKIN, I, PINAZZA, L. A. Complexo agroindustrial: o agribusiness brasileiro. S&o
Paulo: Agroceres, 1990. 238p. (nimero de exemplares: ndao informado)

3 - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE AGRIBUSINESS - ABAG. Seguranca alimentar: uma abordagem de
agribusiness. Sao Paulo: 1993. 160p. (nimero de exemplares: ndo informado)

4 - BARROS, G. C. S. Economia da comercializagdo agricola. Piracicaba: FEALQ, 1987. 306p. (numero de
exemplares: ndo informado)

5- BRANDT, S. A. O mercado agricola brasileiro. Sdo Paulo: Nobel, 1979. 145p. (nimero de exemplares: nao
informado)

6 - CLARK, C.T., SCHKADE, L.L. Statistical analysis for administrative decisions. Cincinnati: South-Western,
1974. 887p. (nimero de exemplares: ndo informado)

7-DAHL, D.C., HAMMOND, J.W. Market and price analysis: the agricultural industries. New York: McGraw-
Hill, 1977. 323p. (nimero de exemplares: ndo informado)

8 - DEBERTIN, D. L. Agricultural prodution economics. New York: MacMillan, 1986. 336p. (nimero de
exemplares: ndo informado)

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
FIS191 Introducdo a Mecanica 2(2-0 30 MAT146*

Ementa

Cinemaética. Dindmica. Conservagdo de energia. Sistemas de particulas. Rotacdo e rolamento.

Bibliografia Basica

1-HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos
e cientificos, 1996. v.1. [Exemplares disponiveis: 39]

2 - SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica I: Mecanica. 12. ed. Sdo
Paulo: Pearson, Addison Wesley, 2008. v.1. [Exemplares disponiveis: 121]

3-TIPLER, P. A. Fisica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1984. v.1. [Exemplares disponiveis: 10]

4 - TIPLER, P. A. Fisica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1984. v.2. [Exemplares disponiveis: 10]




Bibliografia
Complementar

5- CHAVES, A. S. Fisica: Mecanica. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Ed, 2001. v.1. [Exemplares disponiveis: 5]
6 - EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplicagdes. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1982. v.1. [Exemplares
disponiveis: 10]

7 - MCKELVEY, J. P.; GROTCH, H. Fisica. Sdo Paulo: Editora Harbra, 1979. v.1. [Exemplares disponiveis: 3]

8 - MCKELVEY, J. P.; GROTCH, H. Fisica. Sdo Paulo: Editora Harbra, 1979. v.2. [Exemplares disponiveis: 4]

9 - NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1981. v.1. [Exemplares disponiveis: 6]
10 - NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Bésica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1981. v.2. [Exemplares disponiveis: 7]
11 - RESNICK, R.; HALLIDAY, D. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1983. v.1. [Exemplares
disponiveis: 3]

12 - RESNICK, R.; HALLIDAY, D. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1983. v.2. [Exemplares
disponiveis: 2]

13-SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D. Fisica. Rio de Janeiro: LTC, 1987. v 1. [Exemplares disponiveis:
21]

3° PERIODO LETIVO

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
EST 105 Iniciacdo a Estatistica 4(4-0) 60 MAT146

Ementa

Conceitos introdutdrios. Estatistica descritiva. Regressdo linear simples e correlacdo amostral. Introducéo a
teoria da probabilidade. Variaveis aleatorias discretas e continuas. Fungdes de variaveis aleatdrias. Esperanga
matematica, variancia e covariancia. Distribuicdes de varidveis aleatdrias discretas e continuas. Testes de
significancia: qui-quadrado, F e t.

Bibliografia Basica

1-BUSSAB, W. O; MORETTIN, P. A. Estatistica basica - métodos quantitativos. 4.ed. Sdo Paulo: Atual, 1987.
(numero de exemplares: ndo informado)

2 - COSTA NETO, P. L. O. Estatistica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1977. (nimero de exemplares: nédo
informado)




3 - FONSECA, J. S. e MARTINS, G. A. Curso de estatistica. 3.ed. S&o Paulo: Atlas, 1982. (niumero de
exemplares: ndo informado)

Bibliografia
Complementar

1 - GATTAS, R.R. Elementos de probabilidade e inferéncia. Sdo Paulo: Atlas, 1978. (niumero de exemplares:
nédo informado)

2 - MEYER, P. L. Probabilidade - aplicacfes a estatistica. 2.ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
1987. (nimero de exemplares: ndo informado)

3 - SPIEGEL, M. R. Estatistica. 3.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. (nimero de exemplares: ndo informado)

T - Teorico P - Préatica; 01 crédito equivale a 15 horas de atividade.

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
FIS120 Laboratdrio de Fisica 2(2-0) 30 FIS 191

Ementa

Sistemas de unidades, medidas e erros, graficos e regressao linear. Cinematica e dindmica da particula e de
corpos rigidos. Oscila¢fes, ondas e Optica. Termodindmica. Eletromagnetismo e circuitos de corrente continua
e alternada. Fisica moderna.

Bibliografia Basica

1-HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos
e cientificos, 1996. v.1. [Exemplares disponiveis: 39]

2 - HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos
e cientificos, 1996. v.2. [Exemplares disponiveis: 28]

3-HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos
e cientificos, 1996. v.3. [Exemplares disponiveis: 27]

4 - HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos
e cientificos, 1996. v.4. [Exemplares disponiveis: 32]

5- SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica I: Mecanica. 12. ed. Sao
Paulo: Pearson, Addison Wesley, 2008. v.1. [Exemplares disponiveis: 121]

6 - SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Il: Termodinadmica e
Ondas. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, Addison Wesley, 2008. v.2. [Exemplares disponiveis: 92]




Bibliografia
Complementar

7 - SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Ill: Eletromagnetismo.
12. ed. Sdo Paulo: Pearson, Addison Wesley, 2008. v.3. [Exemplares disponiveis: 60]

8 - TIPLER, P. A. Fisica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1984. v.1. [Exemplares disponiveis: 10]

9 - TIPLER, P. A. Fisica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1984. v.2. [Exemplares disponiveis: 10]

10 - CHAVES, A. S. Fisica: Mecénica. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Ed., 2001. v.1. [Exemplares
disponiveis: 5]

11 - NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1981. v.1. [Exemplares
disponiveis: 6]

12 - NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1981. v.2. [Exemplares
disponiveis: 7]

13 - RESNICK, R.; HALLIDAY, D. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1983. v.1.
[Exemplares disponiveis: 3]

Cddigo Denominacgéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
FIS 193 Introducéo aos Fluidos e a Termodinamica 2(2-0) 30 FIS191*

Ementa

Fluidos. Temperatura. Calor. Leis da termodinamica. Teoria cinética dos gases.

Bibliografia Basica

1-HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos
e cientificos, 1996. v.2. [Exemplares disponiveis: 28]

2 - SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Il: Termodinadmica e
Ondas.. 12. ed. So Paulo: Pearson, Addison Wesley, 2008. v. 2. [Exemplares disponiveis: 92]

3 - TIPLER, P. A. Fisica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1984. v.2. [Exemplares disponiveis: 10]

Bibliografia
Complementar

4 - CHAVES, A. S. Fisica. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Ed, 2001. v.3. [Exemplares disponiveis: 5]

5 - EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplica¢des. Sdo Paulo. McGraw-Hill, 1982. v.1.
[Exemplares disponiveis: 10]

6 - MCKELVEY, J. P.; GROTCH, H. Fisica. S&o Paulo: Harbra, 1979. v.2. [Exemplares disponiveis: 4]




7 - RESNICK, R.; HALLIDAY, D. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro. Livros Técnicos e Cientificos, 1983. v.2.
[Exemplares disponiveis: 2]

8 - SEARS, F.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D. Fisica. Rio de Janeiro: LTC, 1987. v.2. [Exemplares
disponiveis: 3]

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
MBI 100 Microbiologia Geral 4(2-2) 60 BIO111eBIO 112¢e
BQI 100

Ementa

Historico, abrangéncia e desenvolvimento da Microbiologia. Caracterizacgao e classificacdo dos
microrganismos. Morfologia e ultra-estrutura dos microrganismos. Nutricéo e cultivo de
microrganismos. Metabolismo microbiano. Utilizacdo de energia. Crescimento e regulacdo do
metabolismo. Controle de microrganismos. Genética microbiana. Microrganismos e engenharia
genética. Virus. Fungos.

Bibliografia Basica

1 - MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M. DUNLAP, P.V. & CLARK, D.P. Microbiologia de Brock . Porto
Alegre, RS, Artmed Editora, 122 edicdo, 2010. 1128 p. [Exemplares disponiveis: 33]

2 - MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M. & PARKER, J. Microbiologia de BROCK. Séao Paulo, SP, Pearson
Prentice-Hall, Inc, 2004. 102 edicdo. 608 p [Exemplares disponiveis: 49]

3-TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R. & CASE, C.L. Microbiologia. Porto Alegre, RS, Artmed Editora, 2012. 10?
edicdo. 934 p. [Exemplares disponiveis: 25]

4 - TORTORA, G.J,; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. Porto Alegre, RS, Artmed Editora, 2008. 82
edicdo. 894 p. [Exemplares disponiveis: 17]

Bibliografia
Complementar

1- ACTOR, J. K. Imunologia e Microbiologia. Rio de Janeiro, Elsevier, 2007, 184 p. [Exemplares disponiveis:
15]

2 - ALANE, B.V. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, 2006, 239 p. [Exemplares
disponiveis: 5]

3 - BARBOSA, H.R. Microbiologia Basica. Sdo Paulo, Atheneu, 2006, 196 p. [Exemplares disponiveis: 2]




4 - JORGE, A.O.C. Principios de Microbiologia e Imunologia. Sdo Paulo, Editora Santos, 2010, 418 p.
[Exemplares disponiveis: 1]

5 - PELCZAR, M.; CHAN, E.C.S. & KRIEG, N.R.l. Microbiologia - Conceitos e Aplica¢des. Sdo Paulo, SP,
Makron Books, vol. 1, 1997. 22 edigdo, 524 p. [Exemplares disponiveis: 25]

6 - TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. S&o Paulo, Atheneu, 2008, 5% edicdo, 760 p.
[Exemplares disponiveis: 3]

Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
QUI 112 Quimica Analitica Aplicada 3(3-0) 45 QUI100

Ementa

Introducdo. Andlise qualitativa. Andlise quantitativa classica. Métodos de separacdo. Espectrofotometria.

Bibliografia Basica

1 - BACCAN, N.; ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S. Quimica Analitica Quantitativa
Elementar. 3a ed. S&o Paulo: Edgard Blucher; Campinas Universidade Estadual de Campinas, 2001, 308p. ( 5
exemplares disponiveis)

2 - OLIVEIRA, A.F. Equilibrio quimico em solugéo aquosa orientado & aplicagdo. Campinas, Brasil: Atomo,
2009, 311 p. (7 exemplares disponiveis )

3 - SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica. 8a ed.
Sdo Paulo: Pioneira Thonson Learning, 2006, 999 p. (10 exemplares disponiveis)

Bibliografia
Complementar

1- ALEXEYEV, V. Anélise Qualitativa. Porto: Ed. Livraria Lopes da Silva, 1982. (4 exemplares)

2 - MENDHAN, J.; DENNEY, R.C.; BARNES, J.D.; THOMAS, M.J.K. Vogel - Analise Quimica Quantitativa.
6a ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p. (52 exemplares disponiveis)

3 - OHWEILLER, O.A. Quimica Analitica Quantitativa. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1974. 3
vols. (24 exemplares disponiveis)

4 - RUBINGER, M.M.M.; FREITAS, J.F.; TEOFILO, R.F.; CARLOS, E.A. Tutoria em quimica analitica
aplicada: exercicios. Vicosa, Ed. UFV, 2005. 93 p. (6 exemplares disponiveis)

5-VOGEL, A.l. Quimica Analitica Qualitativa. Sao Paulo: Mestre Jou. 1981, 685 p. (35 exemplares disponiveis)




Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria
QUI 119 Laboratério de Quimica Analitica Aplicada 2(3-0) 30 QuUI112*

Ementa

Introducdo. Andlise qualitativa. Analise gravimétrica. Analise volumétrica. Métodos de separacdo. Analise
instrumental.

Bibliografia Basica

1-BELLATO, C.R.; REIS, E.L.; REIS, C.; MILAGRES, B.G.: QUEIROZ, M.E.L.R.; JORDAO, C.P.; NEVES,
AA.; KIMO, JW. Laboratério de Quimica Analitica. Vicosa: UFV, Imprensa Universitaria, 2000. 102p.
(numero de exemplares: ndo informado)

Bibliografia
Complementar

1- ALEXEEV, V. Analise qualitativa. Porto: Edi¢des Lopes da Silva, 1982. 561p. (nimero de exemplares: néo
informado)

2 - BACCAN, N.; ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S. Quimica analitica quantitativa
elementar. Sdo Paulo: Ed. Edgard Bliicher Ltda., 1979. 246p. (nimero de exemplares: ndo informado)

3 - BACCAN, N.; GODINHO, O.E.S.; ALEIXO, L.M.; STEIN, E. Introducéo a semimicroanalise. Campinas:
Ed. da UNICAMP, 1991. 295p. (nimero de exemplares: ndo informado)

4 - OHLWEILER, O.A. Quimica analitica quantitativa. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora
S.A., 1976. 664p. (nimero de exemplares: ndo informado)

5 - SKOOG, D.A.; HOLLER, F.J.; NIEMAN, T.A. Principios de Analise Instrumental. 52 ed., Porto Alegre:
Bookman Companhia Editora, 2002. 836p. (nimero de exemplares: ndo informado)

6 - SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; GROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica. 8 ed., S&o
Paulo: Thomson Learning, 2007. 999p. (numero de exemplares: ndo informado)

7 - VOGEL, A.l. Andlise quimica gquantitativa. 5% ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1992. 712p. (nimero
de exemplares: ndo informado)

8- VOGEL, A.l. Analise quimica quantitativa. 62 ed., Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A.,
2002. 462p. (nimero de exemplares: ndo informado)

Cadigo

Denominacéao Créditos | Carga Requisito
(T-P) Horaria




TAL 403 Quimica do Leite e Derivados 6(4-2) 90 BQI100 e QUI122*
Ementa Definicdo de leite. Fatores que afetam a composicéo do leite. Sintese dos constituintes lacteos. Natureza
coloidal do leite. Composic¢do quimica do leite: &gua. Composicdo quimica do leite: lactose. Composicéo
quimica do leite: lipideos. Composicéo quimica do leite: proteinas. Composi¢do quimica do leite: sais minerais.
Composic¢édo quimica do leite: vitaminas. Propriedades fisico-quimicas do leite. AlteracGes que ocorrem durante
0 processamento e armazenamento de lacteos.
; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | Araljo, J. M. A, Quimica de alimentos: teoria e pratica, 42 edicdo. Vicosa: Editora UFV, 2008, 596p. (ISBN 978-85- 16
7269-351-6)
02B | Fox, P. F., McSweeney, P., Advanced dairy chemistry volume 1: proteins part A & B, 3" edition. New York: Kluwer 02
Academic & Plenum Publishers, 2003, 1349p. (ISBN 0-306-47271-6)
03B | Fox, P. F., McSweeney, P., Advanced dairy chemistry volume 2: lipids, 3" edition. New York: Springer, 2006, 826p. 01
(ISBN 978-0387-26364-9)
04B | Damodaran, S., Parkin, K. L., Fennema, O.R., Quimica de alimentos de Fennema, 42 edi¢do. S&o Paulo: Editora 20
Artmed, 2010, 900p. (ISBN 978-85-363-2248-3) USD$ 68,00
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | Schlimme, E., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 02
2002, 132p. (ISBN 978-84-200-0992-6) (Euros$ 13,00)
02C | Varnam, A. H., Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 1? edicion. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 1995, 488p. (ISBN 978-84-200-0794-6) (Euros$ 40,00)
03C | Walstra, P. Ciencia de La Leche y tecnologia de los productos lacteos. 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2001. 02

(ISBN 978-8420009612)




04C | Walstra, P., Wouters, J. T. M., Geurts, T. J., Dairy science and technology, 2" edition. Boca Raton: CRC Press, Taylor 02

& Francis Group, 2005, 808p. (ISBN 978-0-8247-2763-5)

05C | Mc Sweeney, P., Fox, P. F., Advanced dairy chemistry volume 3: lactose, water, salts and minor constituents, 3"

edition. New York: Springer, 2009, 778p. (ISBN 978-1441927422) 01
06 Behmer, M. L., Tecnologia do Leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instalagdes, producdo 15
industrializacdo e andlise 152 edi¢do. S&o Paulo: Editora Nobel, 1995, 320p. (ISBN 852-130-205-3)
4° PERIODO LETIVO
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
ERU 315 Sociologia do Trabalho 3(3-0) 45

Ementa

A divisdo do trabalho e os efeitos da revolucdo industrial na visdo dos classicos. Tecnologia, sociedade e
processos de trabalho: a moderna producdo de massa e a organizacgdo fordista do trabalho. Trabalhos invisiveis:
trabalho informal, producdo familiar, trabalho feminino. Profissdes e identidade social no mundo moderno.

Bibliografia Basica

1 - ALBORNOZ, S. O que é trabalho. Sdo Paulo: Brasiliense, 1980. 102 p. (Cole¢do Primeiros Passos, 171).
(ndmero de exemplares: ndo informado)

2 - MARX, K. Da manufatura a fabrica automatica. In: GORZ, A. Critica da divisdo do trabalho. S&o Paulo:
Martins Fontes, 1980. (nimero de exemplares: ndo informado)

3 - SMITH, A. Inquérito sobre a natureza e as causas da riqueza das nac¢des - 1776. Lisboa: Gulbenkian, 1982.
Parte I, Caps. I, Il e 11l. (nmero de exemplares: ndo informado)

Bibliografia
Complementar

1 - BARBOSA, M.L.O. A sociologia das profissdes: em torno da legitimidade de um objeto. BIB -  Revista
Brasileira de Informacéo Bibliografica em Ciéncias Sociais, n. 36, 1993. (nimero de exemplares: ndo informado)




2 - BONELLI, M.G., DONATONI, S. Os estudos sobre profissdes nas ciéncias sociais brasileiras. BIB -
Revista Brasileira de Informacdo Bibliografica em Ciéncias Sociais, n. 41, 1996. (nimero de exemplares: ndo
informado)

3- BRAVEMAN, H. Geréncia cientifica. In: Trabalho e capital monopolista. A degradacéo do trabalho no século
XX. Rio de Janeiro: Guanabara, 1987. (nUmero de exemplares: ndo informado)

4 - BRUMER, A. O sexo da ocupacéo. Consideracgdes sobre a inser¢do da méo-de-obra feminina na forca de
trabalho. Revista Brasileira de Ciéncias Sociais, v. 8, n. 3, 1988. (numero de exemplares: nao informado)

5 - CASTRO, N.A., GUIMARAES, A.S.A. Além de Braveman, depois de Burrowoy: vertentes analiticas na
sociologia do trabalho. Revista Brasileira de Ciéncias Sociais. v. 17, n.6, out. 1991. (nimero de exemplares: ndo
informado)

T - Teodrico P - Prética; 01 crédito equivale a 15 horas de atividade.

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
EST 220 Estatistica Experimental 4(4-0) 60 EST105

Ementa

Testes de hipdteses. Testes F e t. Contrastes. Principios basicos da experimentacdo. Procedimentos para
comparacOes multiplas: testes de Tukey, Duncan e Scheffé e t. Delineamentos experimentais. Experimentos
fatoriais e em parcelas subdivididas. Regressdo linear. Correlagdo

Bibliografia Basica

1 - BANZATTO, D. A. & KRONKA, S.N. Experimentacdo Agricola. Jaboticabal, FUNESP, 2006. 237 p.
(numero de exemplares: ndo informado)

2-BARBETTA, P.A.; REIS, M.M. e BORNIA, A.C. Estatistica para cursos de engenharia e informatica. Editora
Atlas, S&o Paulo, 2004. 410 p. (nimero de exemplares: ndo informado)

3 - BUSSAB, W. O. e MORETIN, P. A. Estatistica basica. 5 Ed. Sdo Paulo: Atual, 2006. 540p. (nUmero de

exemplares: ndo informado)
4 - GOMES, F. P. Curso de Estatistica Experimental. 14a ed., Sdo Paulo, Livraria Nobel S.A., 2000. 478 p.
(numero de exemplares: ndo informado)




5- HOFFMANN, R. & VIEIRA, S. Analise de Regressdo - Uma Introducdo a Econometria. 4a ed., S&o Paulo,
Ed. Hucitec, 2006. 378 p. (nimero de exemplares: ndo informado).

Bibliografia
Complementar

1- MONTGOMERY, D.C. e RUNGER, G. C. Estatistica Aplicada e Probabilidade para Engenheiros. 42 Edicéo.
Rio de Janeiro. LTC - Livros Técnicos, 2009. 514p. (numero de exemplares: ndo informado)

2 - NETER, J.; WASSERMAN, W. and KUTNER, M. H. Applied linear statistical models. 5th. Ed. McGraw-
Hill/Irwin, 2004. 1396p. (numero de exemplares: ndo informado)

3 - RIBEIRO JUNIOR, J. I. Analises estatisticas no Excel - guia prético. Editora UFV, Vicosa, 2004. 249 p.
(numero de exemplares: ndo informado)

4- VIEIRA, S. & HOFFMANN, R. Estatistica Experimental. 22 Edicdo. S&o Paulo, Ed. Atlas S.A., 1999. 185
p(nimero de exemplares: ndo informado)

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
FIS1%4 Introducéo ao Eletromagnetismo 2(2-0) 30 FIS191*

Ementa

Eletrostatica. Corrente elétrica. Circuitos de correntes continuas. Magnetismo. Circuitos de corrente alternada.

Bibliografia Basica

1-HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos
e cientificos, 1996. v.3. [Exemplares disponiveis: 27]

2 - SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica IlI: Eletromagnetismo.
12. ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2008. [Exemplares disponiveis: 60]

3-TIPLER, P. A. Fisica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1984. v.3. [Exemplares disponiveis: 4]

Bibliografia
Complementar

4 - CHAVES, A. S. Fisica: Eletromagnetismo. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Ed, 2001. v. 2. [Exemplares
disponiveis: 4]

5 - EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplica¢des. Sdo Paulo. McGraw-Hill, 1982. v.3.
[Exemplares disponiveis: 10]

6 - MCKELVEY, J. P.; GROTCH, H. Fisica. S&o Paulo: Harbra, 1979. v.3. [Exemplares disponiveis: 4]

7 - NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1981. v.3. [Exemplares
disponiveis: 5]




8 - SEARS, F.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D. Fisica. Rio de Janeiro: LTC, 1987. v.3 [Exemplares
disponiveis: 14]

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 414 Microbiologia do Leite e Derivados 6(2-4) 90 MBI1100*
Ementa Introducdo a micro biota do leite e derivados. Fatores de crescimento. Classificagdo e taxonomia. Bactérias

produtoras de éacidos. Fungos filamentosos e leveduras. Culturas LA&cteas. Bactérias proteoliticas.
Microrganismos lipoliticos. Coliformes. Doencgas transmissiveis pelo consumo de leite e derivados. Salmonella
sp., Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes em leite e derivados. Microbiologia na cadeia produtiva do
leite. Métodos rapidos de analise. Legislagdo. Anélises microbioldgicas.

< NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | ROBINSON, R. K. Dairy microbiology handbook — the microbiology of milk and milk products. New York: John 05
Wiley and Sons, Inc., 2002. (ISBN 978-0471385967)
02B | ROBINSON, R. K. Microbiologia lactoldgica:. Microbiologia de la leche, Volumen I, 12 edicion. Zaragoza: Editorial 04
Acribia, 1987. 240p. (ISBN: 978-84-200-0610-9)
03B | ROBINSON, R. K. Microbiologia lactologica:. Microbiologia de los produtos lacteos, Volumen Il, 12 edicion. 04
Zaragoza: Editorial Acribia, 1987. 308p. (ISBN: 978-84-200-0611-6)
04B | BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portarias N° 368/1997, n°® 46/1998 e Resolugéo n° 10/ 2003. i
Diério Oficial da Unido, Brasilia. Disponiveis em <www.agricultura.gov.br/sislegis> (ISBN:)
05B | BRASIL. Ministério da Satde. Portarias n® 326/1997, 1428/1993 e RDC 216/2004 e RDC 275/2002 da ANVISA.

Diério Oficial da Unido, Brasilia. Disponiveis em <www.anvisa.gov.br/visalegis> (ISBN:)




NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M. & PARKER, J. Brock biology of microorganisms. 12™" edition. San Francisco: 05
Benjamin Cummings, 2008. 1168p. (ISBN 978-0321649638)
02C | FRAZIER, W.C. & WESTHOFF, D.D. Food microbiology. 4.ed. McGraw-Hill Book Company, 1988. (ISBN 978-
02
0070219212)
03C | TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R. & CASE, C.L. Microbiology: introduction. 6.ed. Califérnia: Addison Wesley 03
Longman, Inc., 1998. 832p. (ISBN 978-0805347913)
04C | JAY, J.M. Modern food microbiology. 4.ed. Chatman & Hall, 1992. 701p. (ISBN 978-0387231808) 03
05C | PELCZAR, M.; CHAN, E.C.S. & KRIEG, N.R.I. Microbiologia: conceitos e aplicagfes. Sdo Paulo: Makron Books, 05
1993 (ISBN 8534601968).
06C | MARTH, E.H.; STEELE, J. L. Applied dairy microbiology. New York: Marcel Dekker, Inc. 1998. 516p. (ISBN 978-
01
0824701161)
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL444 Tecnologia da Fabricagdo de Creme, Manteiga e Sorvete. 4(2-2) 60 TAL452*
Ementa Composicdo da fase lipidica do leite. Natureza coloidal do creme. Tratamentos aplicados ao creme.
Processamento de chantilly. Manteiga. Fermentacdo do creme para producdo de manteiga fermentada.
Processamento de manteiga. Processamento continuo de manteiga. Producéo de butteroil. Sorvete. Ingredientes
utilizados em mistura para sorvete. Célculo da mistura. Processamento da mistura. Estrutura e defeitos de sorvete.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NUMERO DE
EXEMPLARES




01B | Arbuckle, W. S., Ice cream, 12 edicdo. Connecticut: The AVI Publishing Co. Wesport, 1977, 517p. (ISBN 978-0-870- 3
5510-86)

02B | 8Walstra, P., Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos, 12 edigdo. Madri: Editorial Acribia, 2001, 5
430p. (ISBN 978-84-200-0961-2 )

03B | Mahaut, M., Brule, G., Jeantet, R. Productos lacteos industriales, 12 edi¢do, Zaragoza: Editorial Acribia, 2003, 192p. 1
(ISBN 978-84-200-1014-4)

04B | Behmer, M. L., Tecnologia do Leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instalacdes, producio 15
industrializacdo e analise 152 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1995, 320p. (ISBN 852-130-205-3)

NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES

01C | VARNAM, A. H. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edicion. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 1995. 488p. (ISBN 978-84-200-0794-6)

02C | LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos. vaca, oveja y cabra volumen 2: Los productos lacteos. transformacion y 02
tecnologias, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 1993. 542p. (ISBN 978-84-200-0741-0)

03C | 5.Varnam, A. H., Leche y productos lacteos: Tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edi¢do. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 1995, 488p. (ISBN 978-84-200-0794-6)

04C | Schlimme, E., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 02
2002, 132p. (ISBN 978-84-200-0992-6)

05C | WEBB, B. H., JOHSON, A. H. Fundamentals of dairy chemistry, 2" edition. Westport, Connecticut: Avi Publishing 02
Co Inc, 1974. 923 p. (ISBN 978-0870551437)

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito

(T-P) | Horéria




TAL 452 Processamento de Leite de Consumo 4(2-2) 60 MBI1100 e TAL403
Ementa Atualidades em leite de consumo e legislacdo de leite e derivados. Boas praticas agropecudrias, biosintese e
secrecdo do leite. Composicdo do leite. Obtencdo higiénica do leite. Coleta, recepcdo e controle de qualidade.
Processamento de leite. Producdo de leite com sabores. Produgéo de creme pasteurizado e UHT. Higienizagéo
de equipamentos
i NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | WALSTRA, P., Ciencia de la leche y tecnologia de los produtos lacteos, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 02
2001, 430p. (ISBN 978-84-200-0961-2 )
02B | HALL, C. W., TROUT, G. M. Milk pasteurization. Westport, Connecticut: Avi Publishing Co Inc, 1968. 923 p. 02
03B | BEHMER, M. L., Tecnologia do Leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instalagdes, producéo 15
industrializacdo e analise 152 edi¢do. S&o Paulo: Editora Nobel, 1995, 320p. (ISBN 852-130-205-3)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | VARNAM, A. H. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edicion. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 1995. 488p. (ISBN 978-84-200-0794-6)
02C | LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos. vaca, oveja y cabra volumen 2: Los productos lacteos. transformacion y 02
tecnologias, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 1993. 542p. (ISBN 978-84-200-0741-0)
03C | WALSTRA, P. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2001. 02
(ISBN 978-8420009612)
04C | SCHLIMME, E., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12 edicion. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 2002, 132p. (ISBN 978-84-200-0992-6)
05C | WEBB, B. H., JOHSON, A. H. Fundamentals of dairy chemistry, 2" edition. Westport, Connecticut: Avi Publishing 02

Co Inc, 1974. 923 p. (ISBN 978-0870551437)

50 PERIODO LETIVO




Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 420 Utilidades Industriais 5(3-2) 75 FIS 193
Ementa Conceito de utilidade industrial. Vapor de 4gua. Refrigeracao industrial. Ar-comprimido. Energia elétrica. Agua
potavel e industrial. Seguranca do trabalho. Manutencéo industrial. Lubrificantes e lubrificacdo
i NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | Macintyre, A. J. Instalagcdes hidraulicas prediais e industriais, 3% edicdo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos 09
Editora, 1996, 739p. (ISBN 85-216-1044-0)
02B | Stoecker, W. F., Jabardo, J. M. S. Refrigeracdo industrial, 22 edi¢do,. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 2002, 10
371p. (ISBN 85- 212-0305-5)
03B | Mamede Filho, J. Instalagdes elétricas, 72 edicdo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2007, 930p. 10
(ISBN 85-216-1520-5)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | Carreteiro, R. P. Lubrificantes e lubrificagcdo industrial, 12 edi¢do. S&o Paulo: Editora Interciéncia, 2006,504p. (ISBN 02
85-719-3158-5)
02C | Compressed Air and Gas Institute, Manual de ar comprimido e gases, 12 edi¢cdo. Sao Paulo: Editora Prentice Hall, 03
2004, 904p. (ISBN 85-879-1873-7)
03C | Richter, C. A., Azevedo Neto, J. M. de. Tratamento de &gua: tecnologia atualizada, 12 edigdo. Editora Edgard Blucher 02
Ltda, 1991, 332p. (ISBN 85- 212-0053-6)
04C | Dossat, R. J. Principios de refrigeracéo, 12 edicdo. Séo Paulo: Editora Hemus, 1980, 884p. (ISBN 85-289-0159-9) 3




05C | Cardella, B. Seguranca no trabalho e prevencédo de acidentes, 12 edigdo. S&o paulo: Editora Atlas, 1999, 254p. (ISBN 0
85-224-2255-9)
06C | Xenos, H. G. Gerenciando a manutencdo produtiva, 12 edigdo. S&o paulo: Editora EDG, 1998, 302p. (ISBN 85-982- 0
5418-5)
T - Teorico P - Pratica; 01 crédito equivale a 15 horas de atividade.
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 445 Tecnologia de Queijos 7(3-4) 105 TAL452
Ementa Definicdo e historico. Classificacdo e situacdo mundial da produgdo de queijos. Selegdo, padronizagéo e

maturacgdo. Fabricacdo de varios tipos de queijos.

pasteurizacdo de leite para queijos. A coagulacdo do leite e 0s mecanismos envolvidos. Fisico-quimica da
sinérese da coalhada. Processo geral de fabricacdo. A salga. A maturacdo. Fermentaces indesejaveis na

< NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | SCOTT, R., ROBINSON, R. K., WILBEY, R. A. Fabricacion de quesos, 22dicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2002.
506p. (ISBN 978-84-200-0982-7) 02
02B | FOX, P. F. Cheese:chemistry, physics and microbiology, Volume 1, 2" edition. New: Springer, 1995. 616 p. (ISBN
978-0412535000) 02
03B | ROBINSON, R. K. Modern dairy technology: advances in milk processing, volume 1, 1% edition. New York: Elsevier 02
Applied Science Publishers, 1986. 438 p (ISBN 978-0853343912)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | VARNAM, A. H. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edicion. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 1995. 488p. (ISBN 978-84-200-0794-6)




02C | LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos. Vaca, oveja y cabra Volumen 2: Los productos lacteos. transformacion y 02
tecnologias, 12 edicién. Zaragoza: Editorial Acribia, 1993. 542p. (ISBN 978-84-200-0741-0)
03C | Walstra, P. Ciencia de La Leche y tecnologia de los productos lacteos. 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2001. 02
(ISBN 978-8420009612)
04C | Schlimme, E., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12 edicidn. Zaragoza: Editorial Acribia, 02
2002, 132p. (ISBN 978-84-200-0992-6)
05C | WEBB, B. H., JOHSON, A. H. Fundamentals of dairy chemistry, 2" edition. Westport, Connecticut: Avi Publishing 02
Co Inc, 1974. 923 p. (ISBN 978-0870551437)
Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 453 Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados 6(2-4) 90 MBI1100 e TAL403
Ementa Fermentacdo. Tipos de fermentagdo. Caracteristicas das culturas "starters”. Produgéo e ativagdo de culturas
"starters". Equipamentos bésicos para ativacao e propagacdo de culturas "starters". Crescimento associativo de
microrganismos. Tecnologia da fabricacdo de iogurte. Tecnologia da fabricacédo do leite aciddfilo. Tecnologia da
fabricagdo do "Kefir". Outros produtos lacteos fermentados.
i NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | Ferreira, C. L. L . F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e tecnoldgicos, 3? edi¢do, caderno didatico 10
43. Vicosa: Editora UFV, 2008. 112p.
02B | TAMIME, A. Y. Yogurt: science and technology, 2" edition. New York: CRC Press, 1999. 640 p. (ISBN 978- 01
0849317859)
03B | ROBINSON, R. K. Dairy microbiology handbook — the microbiology of milk and milk products. New York: John 05
Wiley and Sons, Inc., 2002. (ISBN 978-0471385967) USD$ 216,00




NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | VARNAM, A. H. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 1? edicion. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 1995. 488p. (ISBN 978-84-200-0794-6)
02C | LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos. vaca, oveja y cabra volumen 2: Los productos lacteos. transformacion y 02
tecnologias, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 1993. 542p. (ISBN 978-84-200-0741-0)
03C | WALSTRA, P. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2001. | 02
(ISBN 978-8420009612)
04C | SCHLIMME, E., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12 edicién. Zaragoza: Editorial Acribia, 02
2002, 132p. (ISBN 978-84-200-0992-6) (Euros$ 13,00)
05C | WEBB, B. H., JOHSON, A. H. Fundamentals of dairy chemistry, 2" edition. Westport, Connecticut: Avi Publishing 02
Co Inc, 1974. 923 p. (ISBN 978-0870551437)
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 463 Higiene de Industrias de Alimentos 4(2-2) 60 MBI1100*

Ementa Importancia. Controle e tratamento de 4gua. Controle das toxinfecgdes alimentares. Higienizagdo na industria de
alimentos. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes. Avaliagdo da eficiéncia microbioldgica
de sanificantes associados ao procedimento de higienizacdo. Controle de pestes. Normas e padrdes de construcéo
de uma industria

; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | LOPES, E. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais padronizados, 12 edigdo. S&o Paulo: Editora Varela, 06
2004. 236p. (ISBN 978858551973)




02B | MARRIOTT, N. G. Principles of food sanitation, 3" edition. New York: Springer, 1994. 421p.(ISBN 9780412055010) 03
03B | ANDRADE, N. J. MACEDQO, J. A. B. Higienizacdo na industria de alimentos, 12 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Varela, 06
1996. 182p. (ISBN 9788585519292)
04B | LIBANIO, M. Fundamentos de qualidade e tratamento de agua, 1 edicdo. Sdo Paulo: Editora Atomo, 2005. 445p. 12
(ISBN 9788576700302)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | ELEY, R.P. Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994. 208p. (ISBN) 02
02C | FORSYTHE, S. J. Higiene de los alimentos microbiologia y Haccp, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2003. 01
(ISBN 9788420009865)
03C | HAZEIWOOD, D., McLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos, 12 edicdo. Sdo Paulo: Editora 03
Varela, 1997. 140p. (ISBN 8585519312)
04C | LIGHTFOOT, N. F. Anélise microbioldgica de alimentos e aguas, 12 edicdo. Lisboa: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 02
2003. (ISBN 9789723109955)
05C | YOKOYA, F. Higiene e sanitizacdo na fabrica de alimentos. Fundacdo de Pesquisa e Tecnologia. CIA de Promocéo de 02
Pesquisa e Tecnologia do Estado de S&o Paulo, 117p.
06C | ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos, 12 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Varela, 2008. 412p. (ISBN 0

9788577590049)

6° PERIODO LETIVO




Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 423 Operac0es e Instalacdes da Industria de Laticinios 5(3-2) 75 TAL420 e TAL452*

Ementa

Conceitos em processos de fabricacdo. Propriedades fisicas do leite. Introducdo ao projeto da industria de
laticinios. Instalagdes de recepcao de leite na industria. Equipamentos de processos. Construindo as linhas de

processamento de leite e derivados. Instalagdes de limpeza de equipamentos

; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | FOUST, A. S.et al. Principios das operagdes unitarias, 22 edi¢do. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1982. 682p. (ISBN 20
9788521610380)
02B | McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering, 7th ed., Boston: McGraw- 09
Hill, 2005. (ISBN 978-0072848236)
03B | TETRA-PAK PROCESSING SYSTEMS AB, Dairy processing handbook, 2" edition. Lund, Sweden: Tetra Pak 0
Processing Systems AB, 2003, 440p. (www.dairybooks.dk)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | WALSTRA, P., GEURTS, T. J.,, NOOMEN, A., JELLEMA, A., BOEKEL, M. A. J. S. Dairy technology, principles 02
of milk properties and processes, 2a edi¢cdo. New York: Marcel Dekker, Inc., 2005, 808p. (ISBN 978-0824727635).
02C | KESSLER, H., G. Food and bioprocess engineering: dairy technology, 5a edi¢do. Freising, Germany: Verlag A. 01
Kessler, 2002, 694p.(ISBN 978-3980237857)
03C | BARTHOLOMALI, A. Fébricas de alimentos: procesos, equipamiento, costos, 12 edi¢do. Zaragoza: Editorial Acribia, 01
1991, 310 p. (ISBN 978-84-200-0711-3)
04C | TAMIME, A., LAW, B. A. Mechanization and automation in dairy technology, 1" edition. New York: Blackwell, 01
2001, 320p.(ISBN: 978-0849305092)




05C | JEANTET, R., ROIGNANT, M., BRULE, G. Ingenieria de los processos aplicada a la industria lactea, 12 edicion. 01
Zaragoza: Editorial Acribia, 2005. 202p. (ISBN: 978-84-200-1050-2)
06C | TAMIME, A. Cleaning-in-place: dairy, food and beverage operations, 3" edition. New York: Wiley-Blackwell, 2008, 00
272p. (978-1405155038)
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
Horéria
TAL 455 Tecnologia de Queijos Especiais 7(3-4) 105 | TAL445

Ementa

Controle de qualidade de queijos. Formagédo de sabor em queijos. Controle do rendimento e padronizagédo de
queijos. Desenvolvimento de gosto amargo em queijos. Queijos maturados por fungos. Queijos fundidos.
Aceleracdo da maturacdo de queijos - desenvolvimentos recentes. Ultrafiltracdo e aproveitamento de soro.

Controle da atividade de agua (Aw) em queijos.

; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | SCOTT, R., ROBINSON, R. K., WILBEY, R. A. Fabricacion de quesos, 2%dicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2002.
506p. (ISBN 978-84-200-0982-7) 02
02B | FOX, P. F. Cheese:chemistry, physics and microbiology, Volume 1, 2" edition. New: Springer, 1995. 616 p. (ISBN
978-0412535000) 02
03B | ROBINSON, R. K. Modern dairy technology: advances in milk processing, volume 1, 1% edition. New York: Elsevier 02
Applied Science Publishers, 1986. 438 p (ISBN 978-0853343912)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES




01C | VARNAM, A. H. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edicion. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 1995. 488p. (ISBN 978-84-200-0794-6)
02C | LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos. Vaca, oveja y cabra Volumen 2: Los productos lacteos. transformacion y 02
tecnologias, 1% edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 1993. 542p. (ISBN 978-84-200-0741-0)
03C | Walstra, P. Ciencia de La Leche y tecnologia de los productos lacteos. 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 2001. 02
(ISBN 978-8420009612)
04C | Schlimme, E., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12 edicidn. Zaragoza: Editorial Acribia, 02
2002, 132p. (ISBN 978-84-200-0992-6)
05C | WEBB, B. H., JOHSON, A. H. Fundamentals of dairy chemistry, 2" edition. Westport, Connecticut: Avi Publishing 02
Co Inc, 1974. 923 p. (ISBN 978-0870551437)
Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
Horéria
TAL 459 Refrigeracdo e Congelamento de Alimentos 4(2-2) 60 | MBI1100 e TAL420
Ementa Introducéo a refrigeragdo e congelamento de alimentos. Sistemas de producdo de frio. Elementos de um ciclo de
refrigeracdo. Refrigeracdo de alimentos. Congelamento de alimentos. Propriedades térmicas dos alimentos.
Carga térmica. Célculo de densidade de estocagem. Sistemas mecanicos e criogénicos. Estocagem, distribuicéo
e comercializacdo frigorificada.
; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B Stoecker, W. F., Jabardo, J. M. S. Refrigeracdo industrial, 22 edi¢do,. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 2002, 10
371p. (ISBN 85- 212-0305-5)




02B DESROSIER, N. W. The technology of food preservation, 4 edition. Westport: AVI Publishing Company Inc, 04
1977.543p. (ISBN 9780870552328)

03B DESROSIER, N. W. Fundamentals of food freezing, 1% edition. Westport: AVI Publishing Company Inc, 1977. 01
639p. (ISBN 9780870552335)

NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES

01C | FIELDS, M. L. Laboratory manual in food preservation, 1%t edition. Westport: AVI Publishing Company Inc, 1983. 01
111p. (ISBN 9780870552410)

02C | LEWIS, M. J. Propriedades fisicas de 10s alimentos e de 10s sistemas de processado, 1?2 edicion. Zaragoza: Editorial o1
Acribia, 1993. 514p. (ISBN 9788420007441)

03C
FILHO, L. C. N. Refrigeracdo e Alimentos. Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP). Faculdade de 0
Engenharia de Alimentos, 2008. 380p.

04C
FILHO, L. C. N. Manual de praticas e exercicios. Refrigeracdo e alimentos. Universidade Estadual de Campinas 0
(UNICAMP). Faculdade de Engenharia de Alimentos, 2007.

05C
FUNGARIO, F. V. Alimentos congelados, processado y distribuicién, 12 edicion. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 01
(ISBN 9788420006796)

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
Horéria

TAL 468 Analise Sensorial 4(2-2) 60 | EST105




Ementa Introducéo a anélise sensorial. Principios de fisiologia sensorial. Introducéo a psicofisica. Métodos classicos de
avaliacdo sensorial. Técnicas experimentais em andlise sensorial. Montagem, organizacdo e operacdo de um
programa de avaliacdo sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos

i NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | MINIM, V. P. R. Andlise sensorial — estudo com consumidores, 22 edicdo. Vigosa: Editora UFV, 2010. 225p. (ISBN
10
857263943)
02B | STONE, H. Sensory evaluation practices, 2" edition. New York: Academic Press, 1992. 338 p. (ISBN 978- 04
0126724820)
03B | AMERINE, M.A.; PANGBORN, R.M.; ROESSLER, E.B. Principles of sensory evaluation of food. Academic Press, 03
Orlando, Florida. 1965. 602 p (ISBN 978-0120561506)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | ASTM. Manual on sensory testing methods. American Society for testing and materials. STP 343. Filadélfia, PA. 1968. 02
77p. (ISBN)
02C | JELLINEK, G. Sensory evaluation of food: theory and practice. VCH-Ellis Horwood. Chichester, UK. 1985. 429 p. 02
(ISBN)
03C | CHAVES, J. B. P. Avaliacéo Sensorial de Alimentos: métodos de analises, caderno didatico 37. Vicosa: Editora. UFV, 01
1980. 69 p.
04C | CARPENTER, R. P. et.al. Analisis sensorial en el desarrrollo y control de la calidad de alimentos. Zaragoza: Editorial 02
Acribia, 2002. (ISBN 978-8420009889)
05C | DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos, 3% edi¢do. S&o Paulo: Editora Champagnat, 2011. (ISBN 00

9788572922449)




06C | Tereza, C. A., Guillermo, H. Avancos em analise sensorial — avances en andlisis sensorial . S&o Paulo: Editora Varela, 00
1999.
7° PERIODO LETIVO
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 424 Projetos Agroindustriais | 5(3-2) 75 Ter cursado 1770
horas em
obrigatdrias
Ementa Introducéo: o projeto agroindustrial. Mercado. Tamanho. Localizagdo. Engenharia do projeto agroindustrial.
Investimento e financiamento. Custos. Avaliagdo financeira. Analise de sensibilidade e risco.
; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01C | BATALHA, M. O. Gestdo agroindustrial, volume 1. S&o Paulo: Editora Atlas, 2007. 800p. (ISBN: 9788522445707) 20
02C | BATALHA, M. O. Gesto agroindustrial, volume 2. S&o Paulo: Editora Atlas, 2009. 440p. (ISBN: 9788522454495) 20
03B | SILVA, C. A. B., FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. 08
Vicosa: Editora UFV, 2003. 459p. (ISBN 85-7269-161-8)
04B | TARQUIN, A, BLANK, L. Engenharia econdmica, 6 edi¢do. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill, 2007. 790p. (ISBN 1
9-788-577260263)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES




01C | REZENDE, J. L. P., OLIVEIRA, A. D. Anélise econdmica e social de projetos florestais. Vigosa: Editora da UFV, 05
2001. 389 p.(ISBN 978-85-7269-324-0)
02C | VALE, C. E. Implantaco de industrias. Livros Técnicos e Cientificos. Editora S.A., Rio de Janeiro: 1975. 354 p. 02
03C | SILVA, C. A. B., FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal. 03
Vicosa: Editora UFV, 2003. 459p. (ISBN 9788572691598)
04C | WOILER, S., MATHIAS, W.F. Projetos: planejamento, elaboracéo e analise. 222 edicdo. Sdo Paulo: Editora Atlas, 03
2008. 304 p.( ISBN: 9788522450336)
05C | HESS, G. et al.. Engenharia econdmica. S&o Paulo: Editora DIFEL, 1985, 273 p 07
06C | CASAROTTO FILHO, N; KOPITTKE, B. H. . Analise de investimentos : matematica financeira, engenharia
econdmica, tomada de decisdo, estratégia empresarial. S&o Paulo : Atlas, 2010, 11. Edi¢do 411 p.(ISBN: 05
9788522457892)
07C | HOLANDA, N. Planejamento e projetos. Fortaleza: Editora Estrela, 1987. 402p. 05
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 430 Embalagem de Alimentos 5(3-2) 75 TAL 403
Ementa Introducdo. Embalagens metalicas. Recipientes de vidro. Embalagens plasticas. Embalagens convertidas.
Embalagens celuldsicas. Estabilidade de produtos embalados. Equipamentos de embalagem. Embalagens de
transporte. Legislacdo pertinente. Planejamento e projetos de embalagens




BIBLIOGRAFIA BASICA

NUMERO DE

EXEMPLARES
01B | RODOLFO JUNIOR, A., NUNES, L. R. Tecnologia do PVC, 1% edi¢do. S&o Paulo: Pro Editores, 2002. (ISBN 10
8571650144)
02B | ROBERTSON, G. L. Food packing. New York: CRC Press, 1998. 688 p. (ISBN 978-0824701758) 2
03B | SACHAROW, S. Food packing. Westport, Connecticut: AVI Publishing Co Inc, 1970. 412 p. (978-0870550706) 3
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | GRIFFIN, R. C. Principles of package development. Westport, Connecticut: AVI Publishing Co Inc, 1972. 330p. 02
(978-0870551185)
02C | OORAIKUL. Modified atmosphere packaging of food. 1% edition. New York: Springer, 1995. 300 p. (ISBN 978- 01
0747600640)
03C | MATHLOUTHI, M. Food packaging and preservation, 1% edition. New York: Springer, 1995. 292 p. (ISBN 978- o1
0751401820)
04C | RISCH, S. J. Food and packaging interactions. New York: American Chemical Society, 1991. 265 p. (978- 01
0841221222)
05C | RADER, C. P. Plastics, rubber, and paper recycling: a pragmatic approach. New York: American Chemical Society, 02

1995. 544 p. (ISBN 978-0841233256)




Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 464 Inspecdo Sanitéria e Legislagdo de Industrias de |Leite e 3(3-0) 60 TALA463 e TAL446*
Derivados
Ementa Importancia da inspecédo de leite e derivados. Leite. Inspecédo de estabelecimentos produtores de leite. Rotina de
inspecdo em estabelecimentos produtores e beneficiadores de leite e produtores e derivados. CondicGes de
funcionamento de estabelecimentos produtores e beneficiadores de leite e produtores de derivados. Higiene dos
estabelecimentos produtores e beneficiadores de leite e produtores de derivados. Rotulagem de leite e derivados.
; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas, 3% edi¢do. Vigosa: Editora UFV, 663p. (ISBN 9788572694247) 10
02B | BRASIL, MINISTERIO DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO - Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Dec. n° 30.961 de 29.03.1952. Brasilia, 1980. 174p. i
(http://www.agricultura.gov.br/arg_editor/file/Aniamal/Mercadolnterno/Requisitos/Regulamentolnspecaolndustrial.pd
f)
03B | BRASIL, MINISTERIO DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO. Instrucio normativa no- 62, de 29 de
dezembro de 2011. Brasilia, 2011. (http://www.in.gov.br/visualiza/index.jsp?data=30/12/2011&jornal=1&pagina -
=6&total Arquivos=160)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C ROBINSON, R. K. Dairy microbiology handbook — the microbiology of milk and milk products. New York: John 05
Wiley and Sons, Inc., 2002. (ISBN 978-0471385967) USD$ 216,00
02C Tronco, V. M. Manual para inspe¢éo da qualidade do leite, 42 edi¢do. Santa Maria: Editora da UFSM, 2010, 294p. 05
(ISBN 9788573911398)
03C Pereira, D. B. C., Silva, P. H. F., Costa Junior, L. C. G., Oliveira, L. L. Fisico-quimica do leite e derivados: métodos 0
analiticos, 22 edigdo. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001, 234p. (ISBN 978-85-99764-11-4)




04C WEHR, H. M.; FRANK, J.F. Standard methods for the examination of dairy product. 17th Edition. Washington: 0
American Public Health, 2004. 570p (ISBN 978-0875530024) USD$ 75,00
05C LERAYER, A. L. S. Nova legislagdo comentada de produtos lacteos. Sdo Paulo: Editora Fonte Comunicagdes, 2011. 01
620p. (ISBN)
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 469 Analise de Alimentos 4(2-2) 60 BQI101 e QUI119
Ementa

Preparo de solugdes, pesagens e medicdes. Preparo de amostras. Acidez e pH - métodos de analises e aplica¢des
em alimentos. Determinacdo da composicao centesimal dos alimentos: agua total, proteina, lipidios totais, residuo
mineral fixo e carboidratos. Analises fisico-quimicas especificas para determinados alimentos. Métodos fisicos:
Densitometria, refratometria e polarimetria. Espectrofotometria, Absor¢do atdmica e colorimetria. Microscopia
de alimentos. Analise comparativa de dados obtidos com padrfes de identidade e qualidade dos alimentos.

Legislacgéo.
< NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | ZANEBO, O., PASCUET, N. S. Métodos fisico quimicos de analise de alimentos: Instituto Adolfo Lutz. 42 edig&o. 5
Brasilia: Editora Anvisa, 2005.
02B | GOMES, J. C., OLIVEIRA, G. F. Analise fisico-quimica de alimentos, 22 edi¢cdo. Vicosa: Editora UFV, 2011. 303p. 10
(ISBN 9788572693998)
03B | CECHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos de analise de alimentos, 22 edi¢do. Campinas: Editora Unicamp, 10
2007. 208p. (ISBN 8526806416)




NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | HART, F. L. Modern food analysis, 1% edition. New York: Springer, 1971. (ISBN 978-3540051268) 03
02C | POMERANZ, Y. Food analysis — theory and practice. Westport: Avi Publishing Co Inc, 1978. 608 p. (ISBN 978- 03
0870552380)
03C | FRANCIS, F.]. Food colorimetry - theory and applications. Westport: Avi Publishing Co Inc, 1975. 486 p. (ISBN 03
978-0870551833)
04C | FISHER, J. H. Analisis moderno de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. (ISBN 978-8420002972) 03
05C [ FONTES, E. A. F. Microscopia de alimentos: fundamentos tedricos. Vigosa: Editora UFV, 1996. 151p. (ISBN 02
9788572692014)
Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 470 Tratamento de Residuo de Agroindustrias 4(2-2) 60 TALA423
Ementa Introdug&o. Gerenciamento de residuos e produgdo mais limpa. Aspectos legais. Aguas residuarias. Processo e
grau de tratamento das aguas residudrias. Processos fisicos. Processos quimicos e fisico-quimicos. Processos
biol6gicos. Tratamento do iodo.
; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | VON SPERLING, M. Introducéao a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos, volume 1, 12 edicéo. Belo 93
Horizonte: Editora UFMG, 1996. 243p. (ISBN 8570411146)




02B

VON SPERLING, M. Principios béasicos de tratamento de esgotos, volume 2, 12 edicdo. Belo Horizonte: Editora

06

UFMG, 2009. 211p. (ISBN 8585266058)

03B | VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacdo, volume 3, 22 edi¢do. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2006. 196p. 08
(ISBN 8585266066)

04B | ANDREOLLI, C.V., VON SPERLING, M., FERNANDES, F. (Ed) (2001). Principios do tratamento biol6gico de aguas
residudrias. Vol. 6. Lodo de esgotos. Tratamento e disposi¢éo final. Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental 15
— UFMG. Companhia de Saneamento do Parana — SANEPAR. 484 p.

NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES

01C | VON SPERLING, M. Lodos ativados, volume 4, 12 edi¢do. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. 415p. (ISBN 08
788570411297)

02C | VON SPERLING, M. Reatores anaerdbios, volume 5, 22 edigdo. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2007. 246p. (ISBN 08
9788570411303)

03C | VON SPERLING, M. Lodo de esgotos: tratamento e disposicdo final, volume 6, 12 edicdo. Belo Horizonte: Editora 15
UFMG, 2007. 284p. (ISBN 8588556014)

04C | VON SPERLING, M. Estudo e modelagem da qualidade da agua de rios, volume 7, 12 edi¢do. Belo Horizonte: Editora 08
UFMG, 2007. 588p. (ISBN 9788588556072)

05C | HENDRICKS, D. Water treatment unit process: physical and chemical: New York: CRC Taylor & Francis, 2006. 03
1266p. (ISBN 9780824706951)

06C | TECHIZAWA, T. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa, 62 edi¢cdo. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2009. 15

442p. (ISBN 9788522455140)




8° PERIODO LETIVO

Cadigo Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 451 Gerencia de Industrias de Alimentos 6(4-2) 90 ADM100 e ERU300
Ementa Cadeia de suprimento de matérias-primas e insumos. Planejamento e controle da producédo. Canais de
marketing e distribuicdo. Gestdo de pessoas. Custos de producéo
; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | BATALHA, M. O. Gestio agroindustrial, volume 1. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2007. 800p. (ISBN: 9788522445707) 43
02B | BATALHA, M. O. Gestio agroindustrial, volume 2. Séo Paulo: Editora Atlas, 2009. 440p. (ISBN: 9788522454495) 10
03B | SILVA, C. A. B., FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. 08
Vicosa: Editora UFV, 2003. 459p. (ISBN 85-7269-161-8)
04B | Kotler, P., Armstrong, G. Principios de Marketing, 122 edi¢do. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011, 600p. (ISBN 11
9788576051237)
05B | TARQUIN, A, BLANK, L. Engenharia econdmica, 62 edi¢cdo. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill, 2007. 790p. (ISBN 9- 14
788-577260263)
06B | CHIAVENATO, IDALBERTO. Gestdo de pessoas, 3% edicdo. Editor Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 579p. (ISBN 47
9788535237542)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | REZENDE, J. L. P., OLIVEIRA, A. D. Anélise econdmica e social de projetos florestais. Vigosa: Editora da UFV, 05
2001. 389 p.(ISBN 978-85-7269-324-0)




02C | VALE, C. E. Implantacéo de industrias. Livros Técnicos e Cientificos. Editora S.A., Rio de Janeiro: 1975. 354 p. 02
03C | SILVA, C. A. B., FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal. 03
Vigosa: Editora UFV, 2003. 459p. (ISBN 9788572691598)
04C | WOILER, S., MATHIAS, W.F. Projetos: planejamento, elaboracdo e anélise. 222 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Atlas, 03
2008. 304 p.( ISBN: 9788522450336)
05C | HESS, G.etalL.. Engenharia econémica. Sao Paulo: Editora DIFEL, 1985, 273 p 07
06C | CASAROTTO FILHO, N; KOPITTKE, B. H. . Analise de investimentos : matematica financeira, engenharia
econdmica, tomada de decisao, estratégia empresarial. S&o Paulo : Atlas, 2010, 11. Edi¢do 411 p.(ISBN: 05
9788522457892)
07C | HOLANDA, N. Planejamento e projetos. Fortaleza: Editora Estrela, 1987. 402p. 05
08C | ATKINSON, A. A. et al. Contabilidade gerencial, 3 edigio. S&o Paulo: Atlas, 2011. 812p. (ISBN 9788522463268) 9
09C | SLACK, NIGEL; CHAMBERS, STUART; JOHNSTON, ROBERT. Administragdo da produgao, 3% edi¢do. S&o Paulo: 15
Editora Atlas, 2009. 747p. (ISBN 9788522453535)
10C LUSTROSA, L. et al. Planejamento e Controle da Producéo, 12 edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 355p. I(SBN 28
9788535220261)
11C PIRES, SILVIO R. I. Gestdo da cadeia de suprimentos: conceitos, estratégias, praticas e casos, 22 edi¢do. S&o Paulo: 25
Editora Atlas, 2009. 310p. (ISBN 9788522453047)
12C VOLLMANN, T. E. et al. Sistema de planejamento & controle da producao, 5 edi¢do. S&o Paulo: Editora Bookman, 06
2006. 648p. (ISBN 853606122)
13C BERTAGLIA, P. R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 12 edi¢cdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2005. 509p. 02
(ISBN 8502042912)
T - Teorico P - Préatica; 01 crédito equivale a 15 horas de atividade.
Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito

(T-P) | Horéria




TAL 462 Gestédo da Qualidade na Industria de Alimentos 3(3-0) 45 EST105e TAL414 e

TAL468* ou
TAL469*

Ementa Histdrico e importancia da gestdo da qualidade de alimentos. Gestdo da Qualidade Total (GQT): conceitos e
ferramentas. Sistemas da qualidade para alimentos: 5S e 6-Sigma. Normas de garantia da qualidade para
alimentos: NBR_ISO série 9000. Amostragem estatistica: planos de amostragem por atributos e por variaveis.
Técnicas de apresentacdo de cartas de controle. Desenvolvimento da Funcdo Qualidade (QFD).

; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | LOPES, E. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais padronizados, 12 edi¢do. S&o Paulo: Editora Varela, 06
2004. 236p. (ISBN 978858551973)
02B | COLENGHI, V. M. O & M e qualidade total: uma integracdo perfeita, 12 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Qualitymark, 07
2003. 275p. (ISBN 9788573034035)
03B | AGUIAR, S. Integracéo das ferramentas da qualidade ao PDCA e ao programa seis sigma, volume 1, 1¢ edigéo. Nova 07
Lima: Editora INDG. (ISBN 9788598254272)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | MONTGOMERY, D. C. Introdugdo ao controle estatistico da qualidade, 42 edi¢do. Rio de Janeiro: Editora LTC. 513p. 05
(ISBN 9788521614005)
02C | PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade no processo, 1% edicdo. Séo Paulo: Editora Atlas, 1995. 286p. (ISBN 03
9788522412051)
03C | LIN CHIH, C. QFD: desdobramento da fungdo qualidade na gestdo de desenvolvimento de produtos, 22 edi¢éo. Séo 05

Paulo: Editora Edgard Blucher, 2007. 539p. (ISBN 9788521204138)




04C

HERCHDOERFER, S. M. Quality control in the food industry, volume 1, 1% edition. London: Academic Press, 1967.

04

385 p. (ISBN 123429013)

05C | HERCHDOERFER, S. M. Quality control in the food industry, volume 2, 1% edition. London: Academic Press, 1968. 03
385 p. (ISBN 123429021)

06C | HERCHDOERFER, S. M. Quality control in the food industry, volume 3, 1% edition. London: Academic Press, 1972. 03
385 p. (ISBN 12342903X)

07C | KRAMER, A., TWIGG, B. A. Quality control for the food industry, 3" edition, volume 2. Westport: The AVI Company 02
Inc., 1973. (ISBN 0870551337)

08C | CARPINETTI, L. C. R. Gestéo da qualidade, 22 edicdo. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2012. 256p. (ISBN 9788522469116) 04

09C | FERREIRA, S. M. R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva, volume 1, 12 edi¢do. S&o Paulo: 04
Editora Varela, 2002. 174p. (ISBN 9788585519636)

10C [ FERREIRA, S. M. R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva, volume 2, 1? edicdo. Sao Paulo: 03
Editora Varela, 2002. 174p. (ISBN 9788585519636)

11C [ FERREIRA, S. M. R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva, volume 3, 12 edi¢cdo. S&o Paulo: 03
Editora Varela, 2002. 174p. (ISBN 9788585519636)

12C | CARVALHO, M. M. et al. Gestdo da qualidade, teoria e casos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. 05

13C [ MIGUEL, P. A.C.; GEROLAMO, M. C. Gestao da qualidade - ISO 9001:2008. Principios e requisitos 22 ed. Editora 05
Atlas. 20009.

14C | WERKEMA, MARIA CRISTINA CATARINO. Seis sigma, V.4 Werkema Editora. 2006. 117p. 05




Cddigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
Horéria
TAL 4% Desenvolvimento de Produtos Alimenticios. 6(2-4) 90 | TAL430e TAL454 e
TALA468*
Ementa Estruturacdo do projeto de desenvolvimento de um produto alimenticio. Concepcdo de produtos alimenticios e
de seu processo de desenvolvimento. Formulacao de produtos alimenticios. Avalia¢do de produtos formulados.
; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B - DAMODARAN, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. Sdo Paulo: Artmed, 20
2010 (ISBN 978-8536322489)
02B - GOMES, J. C. Legislagéo de alimentos e bebidas, 32 edigédo. Vicosa: Editora UFV, 663p. (ISBN 9788572694247) 10
03B - MINIM, V. P. R. Andlise sensorial — estudo com consumidores, 22 edi¢do. Vigosa: Editora UFV, 2010. 225p. (ISBN 10
857263943)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C - FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos, 12 edi¢cdo. Sao Paulo: Editora Varela, 2004. 246p (ISBN 06
9788585519766
02C - MULTON, J. L. Aditivos y auxiliares de fabricacion em las industrias agroalimentarias, 12 edi¢do. Zaragoza: 03
Editorial Acribia, 2000. (ISBN 9788420008974)
03C - DeMAN, J. M. Reology and texture in food quality, 1st edition. Westport: Avi Publishing Co Inc, 1976. 588 p (ISBN 03
978-0870551970)
02




04C - HO, CHI-TANG, Flavor technology: physical chemistry, modification, and process, 1st edition. New York:
American Chemical Society 1995. 280p. (ISBN 9780841233263) 02

04
05C - FURIA, T. E. Handbook of food additives, 2st edition. New York: CRC Press, 1973. (ISBN 0878195424)
9° PERIODO LETIVO
Cddigo Denominacgéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) | Horaria
TAL 490 Atividades Complementares 0(0-2) 30 TAL497*

Ementa

Atividades Complementares sdo modalidades especificas de atuacdo académica extracurricular, em que o corpo
discente de Instituicdo de Ensino Superior deve interagir por iniciativa propria e, ou por orientagdo académica,
para sua propria formacao, por meio da participacdo em atividades: de ensino, de pesquisa, de extensédo, de
representacdo académica em Orgdos Colegiados da Instituicio, em Empresa Junior, e também socioculturais,
entre outras. Estas atividades sdo consideradas pertinentes e Uteis para a sua formacdo, tanto técnica que
juntamente com o desenvolvimento de habilidades da a competéncia técnica como para a sua competéncia
comportamental e humana.

Bibliografia Basica

Nao ha.

Bibliografia
Complementar

Nao ha.

Cadigo

Denominacéo Creditos | Carga Requisito
(T-P) | Horaria




TAL 497 Estagio supervisionado em Laticinios 0(0-36) 540

TAL403 e TAL41l4 e
TALA452

Ementa

O estagio supervisionado visa dar ao aluno experiéncia pratica pré-profissional em empresas privadas e publicas
colocando-o0 em contato com a realidade da cadeia produtiva de leite e derivados, e em particular na industria de
produtos lacteos e, ou de insumos para laticinios, dando-lhe oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos
no curso, ampliando, dessa forma a sua formacao profissional. O estagio supervisionado em particular deve ser
realizado em industrias de laticinios em consonancia com a Lei 11788/2008 ou aquela que vier a substitui-la.

i NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | BIANCHI, A.C.M., ALVARENGA, M. Manual de orientagédo de estagio supervisionado. 32 edi¢do. S&o Paulo: 0
Editora Cengage Learning , 2003, 98p. (ISBN - 8522103879)
02B | BURIOLLA , M. A. F., Estagio supervisionado. Sao Paulo: Editora Cortez, 2008, 284p. (ISBN - 9788524914003) 0
03B | LIMA, M. C., Estagio Supervisionado e trabalho de conclusdo de curso. Sdo Paulo: Editora Cengage Learning, 2006, 0
311p. (ISBN - 8522103615)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | INSTITUTO EVALDO LODI. Estagio supervisionado. Belo Horizonte: Instituto Evaldo Lodi, 1984. 61p 0
02C | UNIVERSIDADE CATOLICA DO PARANA. Manual de estagio supervisionado. Curitiba: Universidade Catolica do 01
Parana, 1977. 62p.
03C | MIRANDA, M. I. Estagio supervisionado e pratica de ensino. Sdo Paulo: Editora Junqueira & Narin, 2008. 180p. 0
(ISBN 9788586305566)
04C | CLAUDIA, C., Técnicas de apresentacdo. 12 edigdo. Sao Paulo: Editora Impetus, 2004. 68p (ISBN - 9788576260431 ) 0
05C | MINISTERIO DO TREABALHO E EMPREGO. Nova cartilha esclarecedora sobre a lei do estagio: lei 11788 de 25

de setembro de 2008. Brasilia: TEM, 2008. 32p. (http://www.mte.gov.br/ politicas_juventude
[cartilha_lei_estagio.pdf)



http://www.mte.gov.br/

Cadigo Denominacéo Créditos | Carga Requisito
(T-P) | Horéria
TAL 498 Seminario de Estagio supervisionado em Laticinios 0(0-2) 30 TAL497*

Ementa Apresentacdo das normas de execucdo e avaliacdo do seminério, definicdo de data de entrega dos relatdrios de
estagio, e estabelecimento do cronograma de apresentacéo na forma oral. Apresentacao oral de seminario por
alunos que ja comprovaram o numero de horas necessarias em Estagio Supervisionado em Laticinios.

; NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA BASICA EXEMPLARES
01B | BIANCHI, A.C.M., ALVARENGA, M. Manual de orientag&o de estagio supervisionado. 3? edi¢do. S&o Paulo: 0
Editora Cengage Learning , 2003, 98p. (ISBN - 8522103879)
02B | BURIOLLA , M. A.F, Estagio supervisionado. Sdo Paulo: Editora Cortez, 2008, 284p. (ISBN - 9788524914003) 0
03B | LIMA, M. C., Estagio Supervisionado e trabalho de concluséo de curso. Sdo Paulo: Editora Cengage Learning, 2006, 0
311p. (ISBN - 8522103615)
NUMERO DE
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR EXEMPLARES
01C | INSTITUTO EVALDO LODI. Estégio supervisionado. Belo Horizonte: Instituto Evaldo Lodi, 1984. 61p 0
02C | UNIVERSIDADE CATOLICA DO PARANA. Manual de estagio supervisionado. Curitiba: Universidade Catolica do 01
Parand, 1977. 62p.
03C | MIRANDA, M. I. Estagio supervisionado e pratica de ensino. S&o Paulo: Editora Junqueira & Narin, 2008. 180p. 0
(ISBN 9788586305566)
04C | CLAUDIA, C., Técnicas de apresentagdo. 12 edi¢do. S&o Paulo: Editora Impetus, 2004. 68p. (ISBN - 9788576260431 0
)




05C

MINISTERIO DO TREABALHO E EMPREGO. Nova cartilha esclarecedora sobre a lei do estagio: lei 11788 de 25
de setembro de 2008. Brasiliaz TEM, 2008. 32p. (http://www.mte.gov.br/ politicas_juventude/ cartilha
_lei_estagio.pdf)



http://www.mte.gov.br/

ANEXO E - Dados de professores do curso por disciplina

Os dados dos Professores do curso estdo organizados por Departamento da Universidade Federal de Vigosa, com as respectivas disciplinas

obrigatdrias e optativas ofertadas para o curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos

NOME CPF TITULAQAO REGIME DISCIPLINA
Ana Clarissa dos Santos Pires DS DE TAL 140
Carlos Roberto da Silva MS DE TAL 354
Wilmer Edgar Pena DS DE TAL 384
Ana Clarissa dos Santos Pires DS DE TAL 403
Marco Tulio Coelho da Silva DS DE TAL406
Julio Maria de Andrade Araujo PhD DE TAL 407
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 414
José Antonio Marques Pereira DS DE TAL 420
José Antonio Marques Pereira DS DE TAL 423
Laura Fernandes Melo Correia DS DE TAL 424
Ronaldo Perez DS DE TAL 425
Ronaldo Perez DS DE TAL 426
Nilda de Fatima Ferreira Soares PhD DE TAL 430
italo Tuler Perrone DS DE TAL 440
Ana Clarissa dos Santos Pires DS DE TAL 444
Mauro Mansur Furtado PhD DE TAL 445
Afonso Mota Ramos DS DE TAL 446
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 452
Célia Lucia de Luces Fortes Ferreira PhD DE TAL 453
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 454
Mauro Mansur Furtado PhD DE TAL 455
Edimar Aparecida Filomeno Fontes DS DE TAL 459




Wilmer Edgar Pena DS DE TAL 460
José Benicio Paes Chaves PhD DE TAL 462
Nélio José de Andrade DS DE TAL 463
Edimar Aparecida Filomeno Fontes DS DE TAL 466
Wilmer Edgar Pena DS DE TAL 467
Valéria de Paula Minim DS DE TAL 468
Edimar Aparecida Filomeno Fontes DS DE TAL 469
Regina Célia Santos Mendonca DS DE TAL 470
José Antonio Marques Pereira DS DE TAL 490
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 491
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 492
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 493
Eduardo Basilio Oliveira DS DE TAL 494
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 497
Antonio Fernandes de Carvalho DS DE TAL 498
DEPARTAMENTO: Arquitetura e Urbanismo

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Jozarlete Magalhées Soares MS DE ARQ 100
DEPARTAMENTO: Estatistica

NOME CPF TITULAQAO REGIME DISCIPLINA
Carlos Henrique Osorio da silva DS DE EST 105
José Ivo Ribeiro Junior DS DE EST 220
José Ivo Ribeiro Junior DS DE EST 430
DEPARTAMENTO: Fisica

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Andreza Germana da silva Subtil DS DE FIS 120
Antonio Carlos Vieira MS DE FIS 191
Antonio Ribeiro de Moura DS DE FIS 193
Lucas Alvares da silva Mol DS DE FIS 194




DEPARTAMENTO: Informéatica

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Vitor Barbosa Carlos de Souza MS DE | INF 103
DEPARTAMENTO: Matematica

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Jaques Silveira Lopes DS DE MAT 146
DEPARTAMENTO: Quimica

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Paulo Gontijo Veloso de Almeida DS DE QUI 100
Joel Antonio de Oliveira DS DE QUI 107
Astréa Filomena de Souza Silva DS DE QUI 112
Carlos Roberto Bellato DS DE QUI 119
Célia Regina Alvares Maltha DS DE QUI 138
Alessandra Regina Pepe Ambrosio DS DE QUI 139
DEPARTAMENTO: Economia Rural

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Marilia Fernandes Gomes Maciel DS DE ERU 300
José Ambrosio Ferreira Neto DS DE ERU 415
José Benedito Pinho DS DE ERU 324
Marcelo José Braga DS DE ERU 360
Carlos Antonio Moreira Leite DS DE ERU 434
Carlos Antonio Moreira Leite DS DE ERU 462
Azis Galvao da silva Junior DS DE ERU 480
DEPARTAMENTO: Engenharia Agricola

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
José Marcio Costa DS DE ENG 361




DEPARTAMENTO: Biologia Geral

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Denilce Meneses Lopes DS DE BIO 111
Mara Garcia Tavares DS DE BIO 112
Flavia Maria da Silva Carmo DS DE BIO 131
Cleberson Ribeiro DS DE BI10 200
DEPARTAMENTO: Bioquimica e Biologia Molecular

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Virginia Ramos Pizziolo DS DE BQI 100
Humberto José de Oliveira Ramos DS DE BQI 101
Maria Goreti de Almeida Oliveira DS DE BQI 220
Valéria Monteze Guimaraes DS DE BQI 305
Claudio Lisias Mafra Siqueira DS DE BQI 432
DEPARTAMENTO: Microbiologia

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Wendel Batista da Silveira DS DE MBI 100
Maria Cristina Dantas Vanetti DS DE MBI 130
Hilario Cuquetto Mantovani DS DE MBI 300
Flavia Maria Lopes Passos DS DE MBI 310
Marisa vieira de Queiroz DS DE MBI 320
Célia Alencar Teixeira DS DE MBI 440
Marcos Rogério Tétola DS DE MBI 460
DEPARTAMENTO: Nutricdo e Saude

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Luiza Carla Vidigal Castro DS DE NUT 320
DEPARTAMENTO: Veterinaria

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Maria aparecida S. Moreira DS DE VET 140
Maria aparecida S. Moreira DS DE VET 349




DEPARTAMENTO: Administracéo e Contabilidade

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
José Roberto Reis DS DE ADM 100
Adriel Rodrigues de Oliveira DS DE ADM 305
Nina Rosa da Silveira Cunha DS DE ADM 309
Rodrigo Gava DS DE ADM 320
Antonio de Figueiredo Vieira MS DE ADM 328
Telma Regina da Costa Guimardes Barbosa DS DE ADM 391
Telma Regina da Costa Guimardes Barbosa DS DE ADM 392
Taina Rodrigues Gomide Souza Pinto MS DE CCO 100
Taina Rodrigues Gomide Souza Pinto MS DE CCO 310
Alindo Cipriano Argolo Mendes MS DE CCO 311
DEPARTAMENTO: Ciéncias Sociais

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Paulo Shikazu Toma MS DE CIS 214
Luciano Rodrigues Costa DS DE CIS 240
DEPARTAMENTO: Direito

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Patricia Aurélia Del Nero DS DE DIR 130
DEPARTAMENTO: Economia

NOME CPF TITULA(;AO REGIME DISCIPLINA
Jader Fernandes Cirino DS DE ECO 270
DEPARTAMENTO: Economia Doméstica

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Simone Caldas Tavares Mafra DS DE ECD 342




DEPARTAMENTO: Educacéo

NOME CPF TITULAQAO REGIME DISCIPLINA
Geraldo Marcio Alves dos Santos DS DE EDU 127
DEPARTAMENTO: Letras

NOME CPF TITULACAO REGIME DISCIPLINA
Ana Luisa Borba Gediel DS DE LET 290




Anexo H - Descricédo dos Laboratorios Especializados

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 01
CURSQO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.
LABORATORIO: Desenho Técnico.
DEPARTAMENTO: Arquitetura e Urbanismo (DAU).
LOCAL.: Pavilhdo de Aulas B, primeiro pavimento.

CODIGO: PVB108.
AREA CONSTRUIUDA: 100 m2

ACESSIBILIDADE: ha acesso para pessoas portadoras de necessidades especiais.
DISCIPLINAS: ARQ100.

ALUNOS POR TURMA: méaximo de 30 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: elaboragdo de trabalhos de representagdo grafica com o uso
de programa computacional CAD (Computer Aid Design).

COORDENACAO DO LABORATORIO: Edson Ramos - Pro-Reitoria de Ensino
(PRE).

APOIO TECNICO NO LOCAL: um técnico em informatica e monitor Il para auxiliar
o professor na conducéo das aulas praticas.

SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratdrio

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do PRE; ver norma
de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: ndo ha exigéncias.
SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

DESCRICAO: O Laboratério de Desenho Técnico tem 30 computadores em ambiente
Linux. As méaquinas estdo sobre bancadas com cadeiras para 0s usuarios. Todos 0s
computadores estdo conectados a rede UFV-Net, e tem acesso a Web.

Um projetor multimidia com tela de projecdo pode ser utilizado para atividades na

forma de apresentacdo. Ha também um quadro para escrita com giz.



LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 02

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Aulas de Informatica.

DEPARTAMENTO: Informéatica (DPI).

LOCAL.: Edificio da Caixa Econémica Federal, segundo pavimento.

CODIGO: LIN002 e LINOOA4.

AREA CONSTRUIUDA: 100 m?.

ACESSIBILIDADE: atualmente ndo permite total acessibilidade. Porém, o novo
prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos (12 Fase licitada e aguardando
empenho) contempla os conceitos de acessibilidade.

DISCIPLINA: INF103, TAL424, TAL451.

ALUNOS POR TURMA: méaximo de 22 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas de disciplinas de graduacao.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Leacir Nogueira Bastos.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um técnico em informatica.

SANITARIOS: no mesmo pavimento.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do Laboratorio; ver
norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: ndo ha exigéncias especificas.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.
DESCRICAO: O Laboratério de aulas de Informatica estd equipado com 22 a 24
computadores utilizando o ambiente Linux. O aluno pode utilizar programas
computacional tais como: editor de texto, planilha eletrdnica, editor de apresentagdes
multimidia, leitor de arquivos PDF, entre outros, para o desenvolvimento de trabalhos
praticos em aulas.

TECNICO RESPONSAVEL: Mauricio Antonio da Silva - o6rgdo: DPI -
mauricio.silva@ufv.br

Ramal: 2727


mailto:mauricio.silva@ufv.br

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 03

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Quimica Geral.

DEPARTAMENTO: Quimica (DEQ).

LOCAL.: Departamento de Quimica, primeiro pavimento.

CcODIGO: DEQ 121

AREA CONSTRUIUDA: 62 m?,

ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais.
DISCIPLINA: QUI107.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 20 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas de disciplinas de quimica geral.

GERENCIA DO LABORATORIO: Departamento de Quimica.

APOIO TECNICO NO LOCAL: Dois técnicos de laboratério do DEQ para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DEQ (chefia); ver
norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco, calcado fechado e calga comprida; uso de méascara, 6culos de protecédo
e luvas quando necessario.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacdo disponivel no local. Possui o
controle de gerenciamento de residuos quimicos.

DESCRICAO: O Laboratdrio esta preparado para a execucdo de ensaios previstos no
programa analitico de QUI 107. No laboratério ha: capela; chapas aquecedoras; duas
balancas semi-analiticas; bomba de vacuo; manta aquecedora e vidrarias diversas.
TECNICOS RESPONSAVEIS: JORGE LUIZ PEREIRA - jorge.pereira@ufv.br
WAGNER LUIZ PEREIRA- wagner.pereira@ufv.br

Ramal: 4876

Obs.: O Departamento de Quimica dispde de um sistema de Purificacdo de agua (Elix®
Type 2 Pure Water Systems, Millipore) que fornece &gua purificada tipo 2, em

substituicdo aos antigos destiladores que foram desativados.


mailto:jorge.pereira@ufv.br
mailto:wagner.pereira@ufv.br

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 04

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Quimica Organica.

DEPARTAMENTO: Quimica (DEQ).

LOCAL.: Departamento de Quimica, primeiro pavimento.

CODIGO: DEQ 122.

AREA CONSTRUIUDA: 60 m?.

ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais.
DISCIPLINA: QUI139.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 20 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas préticas de disciplinas de quimica organica.
GERENCIA DO LABORATORIO: Departamento de Quimica.

APOIO TECNICO NO LOCAL: Dois técnicos de laboratério do DEQ para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DEQ (chefia); ver
norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco, calcado fechado e calga comprida; uso de méascara, 6culos de protecédo
e luvas quando necessario.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacdo disponivel no local. Possui o
controle de gerenciamento de residuos quimicos.

DESCRICAO: O Laboratério de Quimica organica esta equipado para 0s ensaios
previstos no programa analitico da disciplina QUI 139. No laboratério ha: capela;
chapas aquecedoras; aparelho digital para determinar ponto de fusdo; balanga sem
analitica; aparelho micro-ondas; evaporador rotativo; estufas; bomba de véacuo; manta
aquecedora, e vidrarias diversas.

TECNICOS RESPONSAVEIS: LUCIA HELENA DE OLIVEIRA -
lucia.santos@ufv.br; JOSE VALDEMIR FELIPE GOMES - jvfgomes@ufv.br

Ramal: 2980

Obs.: O Departamento de Quimica dispde de um sistema de Purificacdo de agua (Elix®
Type 2 Pure Water Systems, Millipore) que fornece &gua purificada tipo 2, em
substituicdo aos antigos destiladores que foram desativados.


mailto:lucia.santos@ufv.br
mailto:jvfgomes@ufv.br

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 05
CURSQO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.
LABORATORIO: Quimica Analitica.
DEPARTAMENTO: Quimica (DEQ).
LOCAL.: Departamento de Quimica, primeiro pavimento.
CODIGO: DEQ125.
AREA CONSTRUIUDA: 58 m.
ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais.
DISCIPLINA: QUI119.
ALUNOS POR TURMA: maximo de 20 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas préticas de disciplinas de quimica analitica.
GERENCIA DO LABORATORIO: Departamento de quimica.
APOIO TECNICO NO LOCAL: Dois técnicos de laboratério do DEQ para preparo e
acompanhamento da execucao de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratério.
NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DEQ (chefia); ver
norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.
TRAJE: jaleco, calga comprida, calgcado fechado e uso de mascara, 6culos de protecéo
e luvas quando necessario.
SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacdo disponivel no local. Possui 0
controle de gerenciamento de residuos quimicos.
DESCRICAO: O Laboratério de quimica analitica esta equipado para a execucio de
ensaios previstos no programa analitico de QUI 119. No laboratorio h4 os seguintes
equipamentos: balanca analitica; balancas semi-analitica; estufa; capela, medidor de pH;
colorimetro; placas aquecedoras, e vidrarias diversas.
TECNICOS RESPONSAVEIS: ITERLANDES MACHADO JUNIOR -
iterlandes.junior@ufv.br;  LUCIANA  APARECIDA SILVA CARVALHO -
luciana.asilva@ufv.br
Ramal: 4874

Obs.: O Departamento de Quimica dispde de um sistema de Purificacdo de agua (Elix®
Type 2 Pure Water Systems, Millipore) que fornece agua purificada tipo 2, em

substituicdo aos antigos destiladores que foram desativados.


mailto:iterlandes.junior@ufv.br
mailto:luciana.asilva@ufv.br

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 06

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Biologia Celular.

DEPARTAMENTO: Biologia Geral (DBG).

LOCAL.: Edificio Chotaro Shimoya, segundo pavimento.

CODIGO: ECS217 ou ECS 225

AREA CONSTRUIUDA: 70 m?,

ACESSIBILIDADE: no momento ndo permite o acesso de portadores de necessidades
especiais; edificio antigo que permite o0 acesso somente por escadas. Uma infraestrutura
para instalacdo de um elevador para acesso aos trés pavimentos do edificio foi
executada e concluida, porém esta aguardando a compra e instalacdo do elevador.
DISCIPLINA: BIO112.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 30 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas de disciplinas de biologia celular.

GERENCIA DO LABORATORIO: Departamento de Biologia Geral.

APOIO TECNICO NO LOCAL: dois técnicos de laboratério do DBG para preparo e
acompanhamento da execucao de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DBG (chefia); ver
norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacdo disponivel no local. No
roteiro do primeiro dia de aula pratica é informado aos alunos sobre as normas de
seguranca nos laboratérios.

DESCRICAO: O Laboratério de Biologia Celular esta equipado para a execucio de
ensaios previstos no programa analitico da disciplina. No laboratorio ha: microscopios
cx 40 (30) em cada sala; microscéopios cx 40 (2) no interlab; microscépios bx 50 (01)
em cada sala; balanca; estufa; refrigerador, reagentes quimicos para preparo das
laminas, laminérios, um computador em cada laboratério para projecdo em TV, e
vidrarias diversas.

TECNICOS RESPONSAVEIS: ESTER ROBERTI DE MELO - ester.melo@ufv.br
GRASIELLE AVELAR VIEIRA RODRIGUES - grasielle.vieira@ufv.br

Ramal: 2595


mailto:ester.melo@ufv.br
mailto:grasielle.vieira@ufv.br

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 07

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Bioquimica Geral.

DEPARTAMENTO: Bioguimica e Biologia Molecular (DBB).

LOCAL.: Edificio Biologia Il, primeiro pavimento.

CODIGO: DBB001.

AREA CONSTRUIUDA: 60 m?.

ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais.
DISCIPLINA: BQI101.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 20 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas de disciplinas de bioguimica.

GERENCIA DO LABORATORIO: Departamento de Bioguimica e Biologia
Molecular.

APOIO TECNICO NO LOCAL: Dois laboratoristas do DBB para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DBB (chefia); ver
norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco; calcado fechado, maéscara, Oculos de protecdo e luvas quando
necessario.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizagcdo disponivel no local. No
roteiro do primeiro dia de aula pratica é informado aos alunos sobre as normas de
seguranca nos laboratérios.

DESCRICAO: O Laboratério de Bioquimica é utilizado para ensaios previstos no
programa analitico da disciplina. No laboratério ha: 3 medidores de pH; centrifuga;
refrigerador; capela; estufa; balanca semi analitica; aparelho para eletroforese;
agitadores magnéticos; vidrarias diversas.

TECNICOS RESPONSAVEIS: CARLOS ANTONIO FERREIRA- caferreira@ufv.br
CAROLINI PARMAGNANI CANAL - carolinip.canal@ufv.br

Ramal: 2374


mailto:caferreira@ufv.br
mailto:carolinip.canal@ufv.br

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 08

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Fisica.

DEPARTAMENTO: Fisica (DPF).

LOCAL.: Edificio das Licenciaturas (PLI), segundo pavimento.

CODIGO: SALA 105.

AREA CONSTRUIUDA: 50 m?,

ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais.
DISCIPLINA: FIS120.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 16 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas préaticas de disciplinas da fisica.

GERENCIA DO LABORATORIO: Departamento de Fisica.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um técnico e um assistente geral de laboratério do
DPF para preparo e acompanhamento da execucdo de aulas praticas, e de outras
atividades no local.

SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DPF (chefia); ver
norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: néo depende de traje especial.

SEGURANCA: néo se aplica.

DESCRICAO: O Laboratério de Fisica esta equipado para a execucdo de praticas de
ensino. No laboratério ha: 5 dispositivos para estudo de maquinas térmicas; 4 aparelhos
para lancamento de projétil, 4 quadros magnéticos com sistema de polias; 4 sistemas
para determinar a aceleracdo da gravidade a partir da queda livre; 4 conjuntos para
estudar a segunda Lei de Newton; 4 conjuntos para estudo de energia mecéanica e
momento linear; 4 conjuntos para determinar oscilacfes; 4 paquimetros; 4 aparelhos
para estudo da lei de Newton do resfriamento; 4 aparelhos para estudar a condutividade
térmica; 4 aparelhos para estudar fenébmenos oOpticos; 4 aparelhos para estudar formacéao
de imagens; 4 aparelhos para estudar a resisténcia elétrica; 4 aparelhos para estudar
circuitos elétricos; 1 aparelho para estudar fendmenos eletrostaticos e magnéticos; 1
aparelho para estudar inducéo eletromagnética.

TECNICOS RESPONSAVEIS: SAMUEL ARRUDA ARCANJO -
samuel.arcanjo@ufv.br; LUCIA MARIA RODRIGUES DA CUNHA - Imcunha@ufv.br
Ramal: 4840


mailto:samuel.arcanjo@ufv.br
mailto:lmcunha@ufv.br

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 09

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Microbiologia Geral.

DEPARTAMENTO: Microbiologia (DMB).

LOCAL.: Edificio Chotaru Shimoya, segundo pavimento.

CODIGO: ECS218.

AREA CONSTRUIUDA: 90 m?,

ACESSIBILIDADE: no momento ndo permite o acesso de portadores de necessidades
especiais; edificio antigo que permite o0 acesso somente por escadas. Uma infraestrutura
para instalacdo de um elevador para acesso aos trés pavimentos do edificio foi
executada e concluida, porém esta aguardando a compra e instalacdo do elevador.
DISCIPLINA: MBI100.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 25 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas de disciplinas de microbiologia geral.
GERENCIA DO LABORATORIO: Departamento de Microbiologia.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DMB para preparo e
acompanhamento da execucao de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DMB (chefia);
ver norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco; méscara, 6culos de protecdo e luvas quando necessario.
SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacao disponivel no local.
DESCRICAO: O Laboratdrio de Microbiologia Geral esta preparado para a execucao
de procedimentos previstos no programa analitico da disciplina. No laboratério ha:
estufas; centrifuga; Camaras BOD; microscopios cx 40 (26); lupas; bicos de Bunsen
(25). Além disso, ha equipamentos de esterilizacdo e preparo de materiais, bem como a
vidraria necessaria.

TECNICOS RESPONSAVEIS: JOSE CARLOS GONCALVES DE PAULA-
josecarlos@ufv.br

Ramal: 1950


mailto:josecarlos@ufv.b

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 10

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Quimica de Alimentos.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, segundo pavimento.

CODIGO: EBA003

AREA CONSTRUIDA: 35 m? tem como anexo outro laboratorio (36 m?) para preparo de
materiais e apoio as aulas.

ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total
acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos (12 Fase
licitada e aguardando empenho) contemplard os conceitos da acessibilidade.

DISCIPLINA: TAL403

ALUNOS POR TURMA: méximo de 16 alunos por turma em uma aula.

ATIVIDADES LOCAIS: aulas préticas; estagio ndo supervisionado atrelado a atividades
complementares; apoio a pesquisa (inicia¢do cientifica) e atividades de extensao.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Frederico Augusto Ribeiro de Barros

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucédo de aulas praticas, e de outras atividades no local.

SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver norma
de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco, calgado fechado, mascara, 6culos de protec¢do e luvas quando necessario.
SEGURANGCA: definida na norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.

DESCRICAO: O Laboratério de Quimica de Alimentos esta preparado para atividades
praticas que envolvam matérias-primas alimenticias, ingredientes, produtos intermediarios e
também processados. No laborat6rio ha quatro bancadas (espaco para até 4 alunos, por bancada)
para a execucdo de ensaios. Ha também um quadro para escrita com giz. O laboratério dispde
dos seguintes equipamentos: liquidificador, estufas, microscopio, capela, balancas, banhos-
maria, medidores de pH, refratdmetros, chapa para aquecimento, congelador, refrigerador,
manta para aquecimento, destilador de proteina.

TECNICO RESPONSAVEL : Bianca Castro Gouveia Mageste - bcastrogouveia@gamil.com
- Ramal: 1848
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 11
CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
LABORATORIO: Laboratorio de Fermentacéo
DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).
LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, segundo pavimento.
CODIGO: EBA004
AREA CONSTRUIDA: 32 m?; tem como anexo outro laboratério (36 m?) para preparo
de materiais e apoio as aulas.
ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total
acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos (12
Fase licitada e aguardando empenho) contemplara os conceitos da acessibilidade.
DISCIPLINA: apoio na execucdo de projetos de ensino da disciplina TAL494.
ALUNOS POR TURMA: maximo de 8 alunos por turma em uma aula.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas; estagio ndo supervisionado atrelado a
atividades complementares; apoio a pesquisa de iniciacdo cientifica; atividades de
extensao.
GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Paulo Henrique Alves da Silva
APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucao de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.
NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver
norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.
TRAJE: jaleco, calgado fechado, mascara, Oculos de protecdo e luvas quando
necessario.
SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacao disponivel no local.
DESCRICAO: O Laboratério de Fermentaco esta preparado para atividades praticas
que envolvam matérias-primas alimenticias, ingredientes, produtos intermediarios e
processados e fermentados. No laboratorio ha uma bancada (até quatro alunos de cada
lado) para a execucdo de ensaios. Também hd um quadro para escrita de giz. No
laboratdrio ha os seguintes equipamentos: estufas, microscépio, balangas, banhos-maria,
medidores de pH, refratdbmetros, chapa para aquecimento, congelador, refrigerador,
banhos, B.O.D e dornas de inox.
TECNICO RESPONSAVEL: Ademir de Paula Lopes- ademir.lopes@ufv.br
Ramal 1848
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 12

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Microbiologia de Leite e Derivados

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, segundo pavimento.

CODIGO: EBA002.

AREA CONSTRUIDA: 37 m?; tem como anexo uma sala de preparo de materiais (10 m?).
ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total
acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos (12 Fase
licitada e aguardando empenho) contemplaré os conceitos da acessibilidade.

DISCIPLINA: TAL414 e TAL463.

ALUNOS POR TURMA: méximo de 15 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas préticas; estagio ndo supervisionado atrelado a atividades
complementares; apoio a pesquisa (inicia¢do cientifica) e atividades de extensao.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Antonio Fernandes de Carvalho.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucéo de aulas praticas, e de outras atividades no local.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver norma
de acesso e utilizacdo disponivel no local.

SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratrio.

TRAJE: jaleco, calgado fechado, mascara, 6culos de protecdo e luvas quando necessario.
SEGURANCGCA: definida na norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

DESCRICAO: O Laboratério de Microbiologia de Leite e derivados atende as atividades
préticas que exigem analises microbiolégicas de matérias-primas e ingredientes, bem como de
produtos lacteos processados. Ainda, analises de aguas para uso na inddstria de alimentos, das
superficies que entram em contato com o0s alimentos, do ambiente industrial, e também das
méaos de manipuladores.

No laboratério hd quatro bancadas (espaco para até 4 alunos, por bancada) para a
execucdo de ensaios. H& também um quadro para escrita com giz. O laborat6rio conta com 0s
seguintes equipamentos: refrigerador, computador, microscopios, lupas para contagem de
col6bnias, agitador de tubos, estufas, capela com escoamento laminar, banho-maria, medidor de
pH, forno micro-ondas. Na sala de apoio em anexo ha espectrofotdmetro, centrifugas, balanga
analitica, banho-maria, balanga e autoclave. Na sala de preparo de materiais e esterilizacdo ha
estufas, autoclaves e carrinho para transporte de materiais.

TECNICO RESPONSAVEL: Ana Lcia da Silva - analucia.silva@ufv.br - Ramal 1848
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 13

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Leite e Derivados.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, no subsolo.

CODIGO: EBAQ06.

AREA CONSTRUIDA: 62 m?.

ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total
acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos (12 Fase
licitada e aguardando empenho) contemplard os conceitos da acessibilidade.

DISCIPLINA: TAL444, TAL446, TAL452, TAL391, TAL432, TAL440

ALUNOS POR TURMA: méximo de 16 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas préticas; estagio ndo supervisionado atrelado a atividades
complementares; apoio a pesquisa de iniciacdo cientifica; atividades de extenséo.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professor italo Tuller Perrone do DTA.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucao de aulas praticas, e de outras atividades no local.

SANITARIOS: masculino e feminino, porém no segundo pavimento do edificio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver norma
de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco, calgado fechado, méscara, 6culos de prote¢do e luvas quando necessario.
SEGURANCGCA: definida na norma de acesso e utilizagéo disponivel no local.

DESCRICAO: O Laboratério de Leite e Derivados atende as atividades praticas de disciplinas
gue exigem andlises fisico-quimicas do leite como matéria-prima, bem como de leite tratado
termicamente, e também dos derivados de leite. No laboratério hd duas bancas (até quatro
alunos de cada lado) para os ensaios em aulas praticas, bem como bancadas para equipamentos.
Os equipamentos existentes para atividades praticas sdo: misturador, medidor de pH, estufa,
refrigerador, maquina para fazer picolé, maguina para sorvete em massa, centrifuga, crioscopio
para leite, chapa aquecedora, balanca, banho Maria, balanga ultra-X, video-microscopio,
microscopio (trés), além de vidrarias necessarias. Além disso, hd um quadro para escrita com
giz e um computador.

TECNICO RESPONSAVEL : Carlos Antdnio Pio - cpio@ufv.br - ramal 1807
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 14

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Antigo Laticinios Funarbe — Setor de Processamento de Queijos.
DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, primeiro pavimento.

CODIGO: EBA0OL.

AREA CONSTRUIUDA: 800 m?.

ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total
acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos - 22 Fase
contemplara os conceitos da acessibilidade.

DISCIPLINAS: TAL445 e TAL455.

ALUNOS POR TURMA: méximo de 15 alunos por turma pratica no local.

ATIVIDADES: aulas préticas de processamento de queijos; estdgio ndo supervisionado;
pesquisa e atividades de extensao.

GERENCIA DO LOCAL.: Departamento de Tecnologia de Alimentos.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas praticas, e também de outras atividades académicas no
local.

SANITARIOS: masculino e feminino, porém no segundo pavimento do edificio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia) e demais
exigéncias da Legislacdo Sanitaria Vigente no Pais.

TRAJE: cabelo preso e touca, jaleco sobre a vestimenta, calga comprida (nédo é aceito bermuda,
tanto para masculino como para feminino), bota branca de cano longo, 6culos de protecéo e
luvas (se necessario).

SEGURANCA: conforme normas regulamentadoras do Ministério do Trabalho, e demais
exigéncias legais para ambiente industrial disponivel no local.

DESCRICAO: Linha de fabricacdo de requeijio cremoso: tanque de preparo da massa de

queijo, maquina de fabricagcdo do requeijao (queijo fundido), bomba de requeijdo, envasadora
requeijdo em potes, e camara fria de armazenamento; Queijaria: tanques de capacidade de
fabricacdo de 100 L, maquina de filar mussarela, tacho encamisado para fabricagdo de ricota,
maquina cryo-vac, liras para cortar a massa, pas para mexer a massas, dessoradores, formas
diversas, prensa, cdmara para salga de mussarela, cdmaras frias para armazenamento. Camara
fria exclusiva para armazenagem de produtos elaborados em aulas préticas, principalmente
gueijos. Na Planta de Processamento ha vestirios para uso dos alunos do curso.

TECNICO RESPONSAVEL : Helvécio Siqueira Correia - helvecio.correia@ufv.br
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 15

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Planta Piloto de Conservas Vegetais.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL: Fébrica.

CODIGO: DTA00L1.

AREA CONSTRUIUDA: 36 m?.

ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais.
DISCIPLINA: TAL459, TAL446 e TAL384.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 15 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas; estdgio ndo supervisionado atrelado a
atividades complementares; apoio a pesquisa de iniciacdo cientifica; atividades de
extenséo.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Afonso M. Ramos.

APOIO TECNICO NO LOCAL: Dispde de quatro auxiliares de laboratério do DTA
para preparo e acompanhamento da execucdo de aulas praticas, e de outras atividades no
local.

SANITARIOS: no mesmo pavimento do laboratdrio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver
norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco, bota branca, toca descartavel e luvas quando necessario.
SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacao disponivel no local.
DESCRICAO: laboratdrio para realizacio das aulas praticas de processamento de
alimentos previstos nos programas analiticos das disciplinas TAL 384 e TAL 440
(produtos de origem vegetal — frutas e hortaligas; produtos de origem animal —
derivados lacteos: doce de leite; leite evaporado e condensado e bebidas lacteas
fermentadas); no laboratdrio de apoio da fabrica da Planta Piloto de Conservas Vegetais
acontecem algumas aulas praticas de TAL 459 referentes ao célculo do tempo de
resfriamento (refrigeracéo e congelamento); dimensionamento de camaras frias e apoio
aos projetos praticos da disciplina. No local de realizacdo das aulas préaticas encontram-
se 0S seguintes equipamentos: seladora a vacuo; banho-maria; estufas, BODs;
geladeiras, tanques inox, baldes inox; cubas inox; tacho de cobre; mesas de inox; Grene
Graf; destilador de cobre a gas; descascador de batata; maquina suco de laranja;



escorredor; destilador a vapor; moinho; freezer; moinho de disco; camaras frias;
carrinho de metal; engenho; secador; desintegrador/moedor; compressor; balancas;
liquidificador; facas; exaustor; recravadeira de lata; desaerador; autoclaves; maquina de
lacrar garrafa; secador; fogdo industrial; banco de agua gelada; tacho a vacuo;
liquidificador industrial; liquidificador; espremedor de laranja; esteira de selecdo de
frutas; despolpadora inox; tachos a vapor; centrifuga; iogurteira; descascador de laranja;
fritadeira; carrinho; lavador de frutas; Finger; trocador de calor; desintegrador de frutas;
refrigerador horizontal; panela stefan; despolpadeira de dois estagios, sistema de
termopares, termémetro a lazer; refratbmetros; utensilios diversos fabricados de PP
(medidores; espatulas, etc.)

TECNICOS RESPONSAVEIS: Célio Antonio de Souza; José Geraldo Cardoso;

José Simedo do Nascimento - jose.simeao@ufv.br. Helvécio Siqueira Correia,

helvecio.correa@ufv.br - Ramal 2286
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 16

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Analise Sensorial.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, no subsolo.

CODIGO: EBA007.

AREA CONSTRUIUDA: 50 m?,

ACESSIBILIDADE: edificio construido no final dos anos 60 e permite o acesso de
portadores de necessidades especiais.

DISCIPLINA: TAL468, TAL384, TAL494.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 12 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas; estagio ndo supervisionado atrelado a
atividades complementares; apoio a pesquisa de iniciacdo cientifica; atividades de
extensao.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professora Valéria de Paula Minim.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucao de aulas préticas, e também de outras atividades no local.

SANITARIOS: masculino e feminino, porém no segundo pavimento do edificio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver
norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco; cabelo preso e touca e quando necessario: mascara, éculos de protecao,
e luvas.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.
DESCRICAO:O Laboratério de Analise Sensorial é utilizado em atividades praticas de
disciplinas de graduacdo, bem como em desenvolvimento de produtos, e também
trabalhos de concluséo de curso. No laboratério ha uma antessala com mesa, banquetas,
e quadro para escrita a giz, usados para discussao; oito cabines para provas; e uma sala
de preparo de materiais que a serem testados.

TECNICO RESPONSAVEL: Almiro Braz Lino - almiro@ufv.br - Ramal 1807
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 17

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Embalagem de Alimentos.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL: Fébrica.

CODIGO: DTA 003.

AREA CONSTRUIDA: 53 m?,

ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais.
DISCIPLINA: TAL430

ALUNOS POR TURMA: maximo de 12 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas; estdgio ndo supervisionado atrelado a
atividades complementares; pesquisa de iniciacdo cientifica; atividades de extensao.
GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Nilda de Fatima F. Soares.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no local (sem acessibilidade).

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver
norma de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco; mascara 6culos de protecéo e luvas quando necessario.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.
DESCRICAO: O Laboratdrio de Embalagem de Alimentos, para 0s ensaios da parte
pratica da disciplina TAL 430, fica em anexo ao Laboratério de Pesquisa. Para os
ensaios ha: balanca analitica; balanca semi analitica; capela; microscépio; estufa;
autoclave; medidor de pH; micrbmetros; paquimetros; abridor de latas; projetor de
recravacao; serra manual e serra elétrica; capela com luz ultravioleta; bico de Bunsen;
oxtran mocom; permatran mocom; seladora; amperimetro; extrusora mono e dupla rosca
para polimeros; maquina universal de testes mecanicos (Instron); capela com
escoamento laminar; vidrarias diversas.

TECNICO RESPONSAVEL: Fernando Antonio Rodrigues -
fernando.rodrigues@ufv.br - Ramal 1796
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 18

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Analise de Alimentos.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, segundo pavimento.

CODIGO: EBAQOS.

AREA CONSTRUIUDA: 100 m.

ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total

acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos - 22 Fase
contemplara os conceitos da acessibilidade.

DISCIPLINA: TAL469 e TAL 494.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 16 alunos por turma em uma aula.

ATIVIDADES LOCAIS: aulas préticas; estagio ndo supervisionado atrelado a atividades
complementares; apoio a pesquisa de iniciacao cientifica; atividades de extensdo e execucao dos
projetos praticos de TAL 494.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professora Edimar Aparecida Filomeno Fontes.

APOIO TECNICO NO LOCAL: Um técnico de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucéo de aulas praticas, e de outras atividades no local.

SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento do laboratorio.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver norma
de acesso e utilizagdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco, calgado fechado, mascara, 6culos de protecdo e luvas quando necessario.
SEGURANGCA: definida na norma de acesso e utiliza¢&o disponivel no local.

DESCRICAO: O Laboratdrio de analise de Alimentos esta preparado para atividades praticas
gue envolvam matérias-primas alimenticias, ingredientes, produtos intermediarios e também
processados. No laboratério ha duas bancadas (até quatro alunos de cada lado) para a execugdo
de ensaios. Também h& um quadro para escrita a giz. No laboratdério hd os seguintes
equipamentos: freezer, banho Maria, chapa de aquecimento, agitador com bandeja, lupa,
fotbmetro de chama, pHmetros, bomba de vacuo, capela, banho-maria, rota-vapor, mufla, forno
elétrico, estufa de secagem, estufa regulada a 105 °C, destilador de proteina de Kjeldahl,
sistema extrator de lipidios por Soxhlet, agitadores magnéticos com aquecimento,
espectrofotdmetro UV/VIS, agitador de tubos, espectrofotémetro VIS, bloco digestor, balanga
analitica, destilador de &gua, refrigerador, microscopio, Cromatografo para cromotografia a gas,
Cromatografo para cromatografia liquida, extrator supercritico, centrifuga; centrifuga de Gerber,
Carrinho inox; sistema de purificacdo de 4gua por membrana; balancas semi-analitica, balanga
analitica e vidrarias diversas.

RESPONSAVEL TECNICO: Talita Reis Teixeira e Silva - talitabgi@gmail.com - Ramal
1848
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 19

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Tratamento de Residuos.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, segundo pavimento.

CODIGO: EBA00S.

AREA CONSTRUIUDA: 50 m?,

ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total

acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos - 22
Fase contemplara os conceitos da acessibilidade.

DISCIPLINA: TAL463, TALA470.

ALUNOS POR TURMA: maximo de 16 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas; estagio ndo supervisionado atrelado a
atividades complementares; apoio a pesquisa de iniciacdo cientifica, e atividades de
extensao.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professora Regina Célia Santos Mendoncga.
APOIO TECNICO NO LOCAL: um técnico de laboratorio do DTA para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: sim, masculino e feminino no mesmo pavimento.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver
norma de acesso e utilizagéo afixada no local.

TRAJE: jaleco; quando necessario: cabelo preso e touca, mascara, 6culos de protecéo e
luvas.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizag&o afixada no local.
DESCRICAO: O Laboratério de Qualidade e Tratamento de Aguas de Agroindustria
atende disciplinas em que ha necessidade de determinar a qualidade fisico-quimica da
agua utilizada em processos de fabricacdo na industria de alimentos, bem como as
caracteristicas fisico-quimicas daquela dgua afluente dos processos de fabricacéo.

O laboratdrio tem duas bancas (até quatro alunos de cada lado) para os ensaios em
aulas praticas. Os equipamentos existentes para atividades praticas sdo: Jar-teste (dois),
estufas (duas), mufla, refrigerador, espectrofotdmetro, turbidimetro (dois), balanca,
medidor de pH, bloco digestor, bomba de vacuo, BOD, manta para aquecimento, com
agitador (duas), fonte de alta-tensdo, bomba de aquario, modelo de reator de
eletrofloculacdo, além de vidrarias necessarias. Além disso, h4 um quadro para escrever
com giz e computador para acesso a rede de computadores.

TECNICO RESPONSAVEL : Nélio Riveiro de Souza - nelio.souza@ufv.br
Ramal: 3801
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 20

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Desenvolvimento de Produtos Alimenticios.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Professor Beck Andersen, segundo pavimento.

CODIGO: EBA 009

AREA CONSTRUIUDA: 32 m?

ACESSIBILIDADE: edificio antigo construido no final dos anos 60, ndo permite total
acessibilidade, porém o novo prédio do Departamento de Tecnologia de Alimentos (12
Fase licitada e aguardando empenho) contemplara os conceitos da acessibilidade.
DISCIPLINA: TAL494.

ALUNOS POR TURMA: méaximo de 15 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas praticas; estdgio ndo supervisionado atrelado a
atividades complementares; apoio a pesquisa de iniciacdo cientifica; atividades de
extensdo; atividades da empresa Junior em desenvolvimento de produtos.

GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Eduardo Basilio de Oliveira.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um técnico de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas préticas, e de outras atividades no local.
SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver
norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

TRAJE: jaleco, calcado fechado, maéscara 6culos de protecdo, e luvas quando
necessario.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.
DESCRICAO: O Laboratério de Desenvolvimento de Produtos Alimenticios é
utilizado para atividades praticas de formulacdo e desenvolvimento de produtos
alimenticios. No laboratorio consta de: geladeira, freezer (dois), fogdo de uso
doméstico, seladora de embalagens, utensilios de cozinha (diversos), vidrarias diversas,
e mesa com banquetas.

TECNICO RESPONSAVEL : JOSE FLAVIO MOREIRA - jose.moreira@ufv.br
Ramal: 1804
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 21

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Informatica.

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio DTAII.

CODIGO: DTA111.

AREA CONSTRUIUDA: 64 m?,

ACESSIBILIDADE: edificio antigo em pavimento tnico foi reformado nos anos 1980;
ha rampa para 0 acesso para pessoas portadoras de necessidades especiais.
DISCIPLINAS: TAL690 e todas as disciplinas do curso; disponivel para todos o0s
alunos do curso.

ALUNOS POR TURMA: méaximo de 18 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: elaboracdo de trabalhos académicos das diversas disciplinas
do curso; apoio as atividades de iniciacdo (ensino, pesquisa e extensdo); cursos
promovidos pela Empresa Junior (Minas Lacteos Assessoria) e Centro Académico do
curso (CALAT); impressao de pOster para eventos.

COORDENACAO DO LABORATORIO: Chefia do DTA

SANITARIOS: sim, masculino e feminino.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver
norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

TRAJE: ndo ha exigéncias.

SEGURANCA: definida na norma de acesso e utilizacao disponivel no local.
DESCRICAO:

O Laboratério de Informatica do DTA tem 36 computadores dos quais 16 estdo
com sistema operacional em ambiente Windows, 12 em ambiente Windows NT a partir
de um servidor, e oito em ambiente Linux - servidor Linux. As maquinas estdo sobre
bancadas (até computadores por bancada) com cadeiras para os usuarios. Todos o0s
computadores estdo conectados a rede UFV-Net, e tem acesso a Web.

Para o ambiente Windows o aluno pode utilizar os seguintes programas
computacionais: navegadores (Internet Explorer e Mozilla), programas de escritorio
(Word, Excel e Power-Point), gerador e leitor de arquivos PDF (PDF995, Acrobat
Reader), e para analises estatisticas 0 SAS licenciado pela UFV. No ambiente Linux ha
programas equivalentes, exceto o SAS.



Um projetor multimidia com tela de projecdo pode ser utilizado para atividades na
forma de apresentacdo. Ha também um quadro para escrever com pincel colorido.

O laboratério possui sanitario (masculino e feminino), e o conforto térmico é
mantido por condicionadores de ar, que no momento necessitam de troca dos

equipamentos.

LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 22

CURSO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

LABORATORIO: Plataforma Inovaleite

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos (DTA).

LOCAL.: Edificio Novos Produtos

CODIGO: DTA 004

AREA CONSTRUIUDA: 104 m?

ACESSIBILIDADE: Né&o permite total acessibilidade. Sera realizado
obras/reformas/adequacdo de Espaco Fisico nas antigas instalacBes do Laticinios tendo como
proposta atividades ensino, pesquisa e extensdo e local para instalagdes tecnoldgicas modernas.
DISCIPLINAS: TAL452; TAL 453; TAL 446.

ALUNOS POR TURMA: méximo de 15 alunos por turma em uma aula prética.
ATIVIDADES LOCAIS: aulas préticas; estagio ndo supervisionado atrelado a atividades
complementares e apoio a pesquisa de inicia¢do cientifica e atividades de extensao.
GERENCIA DO LABORATORIO: Professor Antonio Fernandes de Carvalho.

APOIO TECNICO NO LOCAL: um técnico de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucéo de aulas praticas, e de outras atividades no local.

SANITARIOS: masculino e feminino no mesmo pavimento.

NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do DTA (chefia); ver norma
de acesso e utilizacdo disponivel no local.

TRAJE: cabelo preso e touca, jaleco sobre a vestimenta, calga comprida (ndo é aceito bermuda,
tanto para masculino como para feminino), bota branca de cano longo, 6culos de protecéo e
luvas (se necessario).

SEGURANCGCA: definida na norma de acesso e utilizagdo disponivel no local.

DESCRICAO: Balanga eletronica mark 3100; Analisador de umidade; Dois microscopio; Dois
refratbmetros; Camara fria; geladeira; homogeneizador; Dois Spray drier; Dois tachos inox;
tanque de equilibrio; 3 mesas de inox; Dois carrinhos de inox.

TECNICO RESPONSAVEL: Helvécio Siqueira Correia, helvecio.correa@ufv.br - Ramal
2286
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LABORATORIO ESPECIALIZADO N° 23

CURSQO: Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

DEPARTAMENTO: Fundagdo Arthur Bernardes

LOCAL: Laticinios Funarbe

CODIGO: nio se aplica

AREA CONSTRUIDA: n&o consultado

ACESSIBILIDADE: permite o acesso de portadores de necessidades especiais,
DISCIPLINAS: TAL 452, TAL420, TAL 423, TAL 470, TAL 459; TAL 497

ALUNOS POR TURMA: maximo de 15 alunos por turma pratica no local
ATIVIDADES: aulas praticas de TAL 452, TAL420, TAL 423, TAL 470, TAL 459,
TAL 497, pesquisa e atividades de extens&o.

GERENCIA DO LOCAL: Gerente Administrativo do Laticinios Funarbe — Aristides
Dias (3899-5450)

APOIO TECNICO NO LOCAL: um auxiliar de laboratério do DTA para preparo e
acompanhamento da execucdo de aulas praticas, e também de outras atividades
académicas no local.

SANITARIOS: masculino e feminino disponiveis no local da industria de laticinios.
NORMAS DE ACESSO: Conforme exigéncias da Administracdo do Laticinios
Funarbe e demais exigéncias da Legislacdo Sanitaria Vigente no Pais.

TRAJE: cabelo preso e touca, jaleco sobre a vestimenta, cal¢ca comprida (ndo é aceito
bermuda, tanto para masculino como para feminino), bota branca de cano longo, éculos
de protecdo e luvas (se necessario).

SEGURANCA: conforme normas regulamentadoras do Ministério do Trabalho, e
demais exigéncias legais para ambiente industrial disponivel no local.

DESCRICAO: Desde 1971 a Universidade Federal de Vicosa (UFV) conta com a
Usina Piloto de Laticinio, cuja gestdo foi assumida em 1980 pela Funarbe. A parceria
com a UFV proporciona a realizacdo de pesquisas que objetivam o aprimoramento,
exceléncia e qualidade dos produtos para sempre atender as exigéncias do consumidor.
Para tanto, o Laticinio Funarbe conta com equipe altamente capacitada e utiliza matéria-
prima de primeira linha, processada com tecnologia de ponta e seguindo rigorosos
padrdes técnicos.



O Laticinio funciona como um laboratdrio de aulas praticas oferecendo suporte a
cursos de graduacdo e pds-graduacdo, desenvolvimento de pesquisas e tecnologias e
para a realizacdo de estégios.

Desde de novembro de 2016, o Laticinios opera com suas novas instalacdes. A
planta de processamento de leite e derivados opera comercialmente com inspecdo do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (SIF 1076 com administracdo da
Fundacéo Arthur Bernardes - FUNARBE). A planta faz a captacédo de leite a granel com
caminh&o tanque de 8000 L. Sua capacidade passou de 16.000L /dia para até 50.000 L
por dia com a nova instalacao.

O leite é captado a granel, recebido na plataforma da fabrica, resfriado se
necessario e armazenado. Os seguintes produtos sdo fabricados: leite pasteurizado em
embalagem flexivel (saquinho) de 1 L, manteiga de primeira qualidade em embalagem
(pote plastico) de 200 g, requeijdo cremoso em embalagem (pote plastico) de 200g,
doce de leite em pasta em embalagem de 400 g (pote plastico) e 800 g (lata), iogurte
tradicional em embalagem de 120 g e 200 g (saquinho plastico) e garrafas (plastico) de
200g, 500 g e 1000 g, e queijos: minas frescal, minas padrdo e mussarela).

O Laticinio Funarbe - Produtos Vigosa possui importante papel no cumprimento
das atividades académicas da UFV, servindo como laboratério para o ensino, pesquisa e
extensdo. Em suas instalagdes sdo ministradas aulas para o curso de Ciéncia e
Tecnologia em Laticinios que, direta ou indiretamente, utilizam os recursos disponiveis
da industria de laticinios para aplicacdes praticas de conhecimento técnico e cientifico.

Enderegos para consulta:

https://www.funarbe.org.br/quem-somos/

https://www.produtosvicosa.org.br/index.php?option=com_content&view=article
&id=61&Itemid=73
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https://www.produtosvicosa.org.br/index.php?option=com_content&view=article&id=61&Itemid=73

Anexo H - Normas de uso dos laboratérios do Departamento de
Tecnologia de Alimentos

Normas de uso do laboratério de Microbiologia de alimentos

Normas Gerais de Conduta

10.

Sempre identifique e confira o seu material antes de iniciar os trabalhos no
laboratdrio.

Antes de entrar no laboratério, retire casacos, jaquetas, etc. Estes itens devem ser
deixados em uma prateleira com sua bolsa ou mochila, papéis e outros itens que
ndo serdo utilizados na aula pratica.

Para entrar no laboratorio, todos os estudantes devem estar usando seu jaleco, de
preferéncia limpo e branco.

No inicio e no final de cada aula pratica, os alunos devem limpar e desinfetar a
sua bancada com uma solucgéo desinfetante propria. Este espaco deve ser mantido
limpo e arrumado durante o decorrer de toda a aula prética.

Antes de comecar devemos lembrar: a) prenda seu cabelo comprido para trés,
longe da chama do Bico de Bunsen; b) ndo use joias e acessorios durante a aula
pratica; ¢) mantenha seus dedos, lapis, caneta e qualquer objeto longe da sua boca;
d) ndo fume, coma ou beba nada no laboratorio; e) ndo fique andando pelo
laboratdrio, pois atividades desnecessarias podem causar acidentes, distrair o0s
outros alunos e promover contaminagao.

Lembre-se de trazer uma caneta que escreva em vidro (caneta para retro, cd,
marcador, etc.)

Anote todos os detalhes da aula prética e faca os exercicios de fixacdo de cada
assunto.

Se voceé esta em duvida quanto ao procedimento, confira no roteiro. Se a davida
persistir, chame o professor ou monitor. Evite tirar davidas com os colegas de
outros grupos.

Avise ao professor ou monitor sobre qualquer acidente (corte, queimadura) que
ocorra.

Nunca retire culturas ou equipamentos do laboratério em quaisquer

circunstancias.



11. Antes de sair do laboratorio, cuidadosamente lave e faca a antissepsia em suas

maos. Lembre-se de lavar seu jaleco para a proxima aula préatica.

Normas especificas

10.

11.

12.

13.

Quando da manipulacéo de material toxico ou infectante, usar luvas de protecdo;
Usar éculos viseira facial quando da manipulagéo de culturas de C.botulinum ou
toxina botulinica. Manter as maos longe da boca, nariz, olhos e rosto;

O trabalho com micro-organismos de alto risco deve ser feito em camaras de
seguranca biologica adequada;

Proteger a superficie de trabalho com papel ou outro material embebido com
solucéo desinfetante;

Né&o pipetar material toxico ou infeccioso com a boca. O trabalho de pipetagem
devera ser realizado com o auxilio de ajudantes de pipeta mecéanicas.

As pipetas usadas devem ser colocadas horizontalmente em solugéo desinfetante
imediatamente ap0s o uso, antes de esterilizar em autoclave;

Descartar todo o material contaminado em recipiente apropriado e esterilizar em
autoclave;

No caso de derramamento de qualquer suspensdo microbiana, cobrir
imediatamente a area com um desinfetante (hipoclorito de sodio 2,5%) e deixar
de 15 a 30 minutos evitando a formacdo de aerossois. Cobrir a area tratada com
toalha absorvente e deixar 0 germicida agir. Colocar o material absorvente em
sacos para descarte juntamente com material contaminado (luvas). Lavar as maos
com &gua e sabdo e solucdo antisséptica.

Todas as etiquetas para identificar material devem ser auto-adesivas;

Evitar a formacéo de aerossois quando da centrifugacdo de materiais infectantes
ou de culturas. Nao parar bruscamente a centrifuga, esperar que pare naturalmente
uma vez concluido o ciclo. Apds a parada, esperar 10 minutos para abri-la. Apés
0 uso, limpar a superficie interna com desinfetante;

Devem ser registrados os acidentes como o derrame de culturas, ferimentos, etc.
Os ferimentos devem ser desinfetados e cobertos com esparadrapo;

Os tubos com culturas devem ser conservados sempre em suas respectivas
estantes;

As culturas de fungos, quando esporuladas, apresentam risco de infeccao

respiratoria ou de reacdo alérgica, mesmo sem formar aerossois. Estas culturas



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

devem ser manipuladas rapidamente e sem movimentos bruscos, em camaras de
aspiracao de ar;

As placas de contagem de bactérias, preparadas com meios indcuos como o agar
nutritivo, ndo podem ser consideradas inofensivas. Muitos patogénicos como
Staphylocuccus, Salmonella e outros se desenvolvem bem nestes meios. As
bactérias presentes em pequeno nimero no alimento se reproduzem no meio de
cultura podendo provocar infecg¢do por inalagéo;

N&o cheirar os meios de culturas inoculados;

A expulsdo rapida e violenta do conteudo da pipeta pode produzir aerossois;
geralmente, no trabalho microbiolégico é preferivel movimentagdo suave e
tranquila;

As laminas e laminulas usadas devem ser colocadas em recipiente com
desinfetante;

Lavar as mdos com frequéncia, e usar desinfetante alcool gel (70%v/v),
especialmente antes e apds o trabalho laboratorial e manipulacéo de animais de
laboratério;

Limpar a mesa de trabalho, antes e depois de cada sessdo de trabalho, usando
desinfetante hipoclorito de s6dio 2,5% ou alcool 70%p/p;

Todos os que trabalham no laboratério devem saber onde estdo e como usar as
garrafas lava-olhos, chuveiros e o extintor de incéndio. Deve-se elaborar e colocar
a disposicdo de todos, uma lista de perigos especificos dos produtos quimicos e
de micro-organismos manipulados no laboratério, para que, em casos de
acidentes, seja possivel informar corretamente ao médico;

Acidentes de trabalho desde que ndo seja grave poderdo ser encaminhados para
divisdo de salude da UFV para primeiro atendimento. Casos graves como,
amputacdo traumaética, sangramento abundante deverdo ser encaminhados ao
hospital da cidade.

N&o permitir a entrada e a permanéncia de pessoas estranhas no laboratério.

Normas para utilizacdo do Laboratorio de informatica

Disposicdes Gerais



1. O Laboratorio de informatica do departamento de tecnologia de alimentos
DTA destina-se aos alunos regularmente matriculados nos cursos de
Engenharia de Alimentos, Tecnologia de Laticinios e também pelos alunos

de Mestrado e de Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

Dos Usuarios

2. Os usuarios (alunos) deverao preencher uma ficha de cadastro para utilizacéo

do laboratério ou apresentar carteira de estudante.

3. Para cadastrar-se 0 wusuario devera apresentar, obrigatoriamente, 0

comprovante de matricula e seu e-mail (modeloexemplo@ufv.br) fornecido

pelo Registro Escolar da Universidade Federal de Vigosa - UFV;

4. O wusuario devera informar qualquer alteracdo de dados cadastrais,
principalmente em enderecos (em Vicgosa e da cidade de origem) e os telefones

para contatos;

5. Exige-se, nas dependéncias do laboratorio, comportamento adequado e,

principalmente, silencio para ndo perturbar os demais Usuarios;

6. E proibida permanéncia no laboratério de pessoas alheias a UFV, bem como

de alunos nao cadastrados como usuarios;

7. E expressamente proibido o consumo de alimentos e bebidas (sucos,

refrigerantes, etc.) nas dependéncias do laboratério;

8. Na&o é permitida a entrada, no laboratério, de qualquer material proveniente de

laboratdrios de quimica e de microbiologia;
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9. O telefone do laboratorio é para uso exclusivo de funcionarios e professores

do Departamento de Tecnologia de Alimentos.

Do Horéario de Funcionamento

10. O horéario de funcionamento normal do Laboratério, em dias Uteis, é de 8h as

12h e de 14h &s 18h, de segunda a sexta-feira;

11. O laboratdrio podera ter estagiarios para atendimento tanto no horario normal

como também fora dele;

12. Havera um cadastro especial dos alunos matriculados nas disciplinas do DTA,
que fazem uso dos computadores como parte do conteudo teorico e pratico,
para que possam usar o laboratdrio fora do horario normal de funcionamento

acima relacionado;

Do Uso dos Equipamentos

13. O usuario ndo poderéa efetuar quaisquer alteraces de hardware e de software

nos computadores do laboratorio;

14. Cada usuario é responsavel pelo equipamento no periodo em que estiver

fazendo uso desse;

15. Todos os Softwares instalados no laboratério sdo softwares com licenca de
utilizacdo caso seja necessario a instalacdo de um software proprietario a
aquisicdo, manutencdo e utilizacdo do mesmo é de responsabilidade do

solicitante.

16. Qualquer alteracéo da configuracéo fisica dos equipamentos ou configuragédo

fisica do ambiente sO poder ser realizada pelo responsavel do laboratorio;



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Fica proibido o uso de qualquer um dos equipamentos do Laboratério para
fins ndo didaticos, ndo académicos ou ndo relacionados ao curso. O uso
indevido dos microcomputadores, bem como da INTERNET e do correio
eletronico, é de inteira responsabilidade do usuério e este podera responder

pelos casos em que desrespeitar tais imposicoes;

Os materiais de consumo do laboratério (folhas de impressao, cartuchos de
tintas, CD's, etc) ndo serdo fornecidos para uso em equipamentos fora do

mesmo;,

O funcionério do DTA, responsavel pelo laboratério no horario normal de
funcionamento, ndo ira ensinar a utilizacdo de programas instalados nos

microcomputadores;

O DTA ndo se responsabiliza por arquivos de dados dos usuarios que se
encontrem nos microcomputadores do laboratério, pois 0s mesmos poderéo

ser apagados sem aviso prévio;

Disciplinas de graduacgdo e de pos-graduagcdo do DTA poderdo ter horério

reservado para uso do laboratorio, tendo neste caso, prioridade de uso;

O professor coordenador da disciplina enviarda ao laboratério, com

antecedéncia, a programacao da reserva de horério.

O plotter é para uso exclusivo dos cursos de Engenharia de Alimentos,
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios e do servico de pés-graduacdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Impressdes externas serdo analisadas e

autorizadas pela chefia;

A impressdo de cartaz no plotter devera ser solicitada com antecedéncia de 4
dias uteis para que o funcionario do DTA possa conferir a formatacdo do

documento;



25. Os equipamentos devem ser desligados pelos alunos, ao término do seu uso,

seguindo o seguinte roteiro de procedimentos:

a) Fechar todos os programas abertos;

b) Finalizar o sistema operacional;

Da Observacéo das Normas

26. Qualquer fato ocorrido no laboratorio por indisciplina, insubordinacéo,
displicéncia do usuario, que atentem contra a ordem, que possa denegrir a
imagem da instituicdo e desrespeite as normas vigentes de utilizacdo seja pela
postura do usuario ou pelo contetdo acessado ou repassado podera acarretar

penalidades ou san¢des com restricdo de uso dos equipamentos.

27. Do art. 26 além da suspensdo de uso dos equipamentos cabera ainda a
instauracdo de processo administrativo com vista a apurar os fatos e a

aplicacdo de penalidades e/ou sangdes previstas no regimento interno da UFV.

Dos Casos Omissos

28. Os casos ndo citados acima serdo resolvidos pelo chefe do Departamento,
sendo adaptados a este regulamento.

SUGESTAO DE NORMAS DE SEGURANGCA GERAIS DE CONDUTA E DE
SEGURANCA (ADAPTADO DE MATERIAL DESENVOLVIDO E ADOTADO
PELO INSTITUTO DE QUIMICA (IQM) DA UNICAMP

Normas de Seguranca do Departamento de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Vigosa (DTA/UFV), que determinam 0s requisitos
basicos para a protecdo da vida e da propriedade nas suas dependéncias, onde

sdo manuseados produtos quimicos e equipamentos. Essas normas se aplicam a



todas as pessoas alocadas no DTA e também aquelas que néo estejam ligadas ao
mesmo, mas que tenham acesso ou permanéncia autorizadas as suas

dependéncias.
Capitulo 1
Finalidade e Aplicacao

1.1. Essa norma determina os requisitos basicos para a protecdo da vida e da propriedade
nas dependéncias do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal

de Vicosa, onde sdo manuseados produtos quimicos e equipamentos.

1.2. Essa norma se aplica a todas as pessoas alocadas no Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Vigcosa (docentes, funcionarios, alunos de
graduacdo, pos-graduacao, bolsistas de iniciacdo cientifica e pesquisadores) e também
aquelas que nao estejam ligadas a0 mesmo, mas que tenham acesso ou permanéncia

autorizadas, conforme o capitulo 2.0 dessa norma, as dependéncias do DTA/UFV.

Capitulo 11
Acesso e Permanéncia
2.1. Finalidade

Esse capitulo tem por finalidade permitir o controle de todas as pessoas, funcionarios do
DTA/UFV ou ndo, no tocante a questao do acesso e permanéncia no Departamento, com

especial énfase aos trabalhos realizados fora do horario administrativo.

2.2. Docentes, funcionérios, estudantes de graduacdo e pds-graduacdo, bolsistas de

iniciacdo cientifica e pesquisadores

2.2.1. Nos finais de semana o0 acesso de docentes, funcionarios, alunos de pos-
graduacdo, bolsistas de iniciagdo cientifica e pesquisadores é controlado pelo
sistema de alarmes das entradas principais dos Edificios Beck Andersen e José



Marcondes Borges do DTA/UFV, além do controle pelo sistema biométrico do
DTA IIIL.

2.2.2. E proibido trabalhar sozinho nos laboratérios fora do horario administrativo

e em finais de semana, em atividades que envolvam elevados riscos potenciais.

2.2.3. E proibido o acesso e permanéncia de funcionarios que nio estejam
alocados na Unidade Piloto. O acesso pode ser permitido somente por necessidade

expressa de servico.

2.2.4. E proibido 0 acesso e permanéncia de pessoas estranhas ao servigo, nas
areas de risco do Departamento (laboratorios de Pesquisa e Ensino, Planta Piloto

e Oficinas).

2.2.5. O técnico de Seguranca (funcéo a criar) do DTA/UFV, no exercicio de suas

funcBes tem acesso livre a todas as dependéncias do Departamento.
2.3. Visitantes

2.3.1. Os visitantes somente poderdo ter acesso e permanéncia nas dependéncias
do DTA/UFV se acompanhados por pessoa credenciada (docentes, funcionarios,
alunos de graduacdo, poOs-graduacdo, bolsistas de iniciacdo cientifica e
pesquisadores), se responsabilizando esta pessoa pela atividade e permanéncia de
estranhos. Deixar visivel, através de cartazes em alguns locais estratégicos, que
estamos em &reas de trabalho restrita as pessoas credenciadas e habilitadas para

0s setores pertinentes e especificos.

2.3.2. Os visitantes que se dirigirem ao Laboratorio de Informética serdo
identificados diretamente pelo pessoal ali alocado. (ver normas do setor — Anexo
2)

2.3.3. Todos os itens descritos nesta norma séo validos para os visitantes, sendo
gue 0 acesso e permanéncia aos laboratorios e Unidades Piloto somente poderdo
ser efetuados apds receberem instrucdo de seguranca dos responsaveis das

respectivas areas.

Capitulo 111



Conduta e Atitudes
3.1. Finalidade

Este capitulo tem por finalidade delinear a forma de conduta e atitudes de todas as
pessoas, docentes, funcionarios e alunos do DTA/UFV ou ndo, de forma a contribuir para

minimizar os riscos das atividades efetuadas.
3.2. Gerais

3.2.1. E proibido o uso de radios e outros tipos aparelho de som em quaisquer
areas do DTA/UFV, salvo autorizagdo expressa do supervisor do Setor, com o de

acordo do Chefe de Departamento.
3.2.2. E proibido fumar nos Laboratérios e demais dependéncias do DTA/UFV.

3.2.3. E proibido a ingestdo de qualquer alimento ou bebida nos Laboratdrios e
Unidades piloto do DTA/UFV.

3.2.4. E proibido a circulacéo de bicicletas, skates, patins e afins pelos corredores
do DTA/UFV.

3.2.5. E obrigatoria a comunicacido a Comissdo de Seguranca (criar esta
Comisséo) sobre reformas e obras nas dependéncias do DTA/UFV para que seja

efetuado o acompanhamento do cumprimento das Normas de Seguranca.
Capitulo IV
Trabalho em Laboratorios e Unidade Piloto
4.1. Finalidade

Este capitulo tem por finalidade delinear procedimentos béasicos de trabalho em

laboratérios e Unidade Piloto pertencentes ao DTA/UFV.

4.2. Gerais



4.2.1. E obrigatdria a manutencdo de areas de trabalho, passagens e dispositivos

de seguranca livres e desimpedidos.
4.2.2. E obrigatorio que as saidas de emergéncia estejam desimpedidas.

4.2.3. E obrigatério o conhecimento da localizagio dos extintores de incéndio, dos
conjuntos de chuveiro de emergéncia /lava-olhos, mangueiras de emergéncia e
das saidas de emergéncia por parte dos colaboradores em suas respectivas areas
de trabalho.

4.2.4. E obrigatoria a inspecdo periddica (quinzenal) dos conjuntos de chuveiro
de emergéncia/lava-olhos, que sdo de responsabilidade do técnico alocado no
laboratério, almoxarifado e Unidade Piloto, e comunicacdo ao técnico de

seguranca de eventuais irregularidades.

4.2.5. E obrigatoria a inspeco perioddica (trimestral) do estado de conservacéo dos
frascos e embalagens de reagentes estocados no Almoxarifado do DTA/UFV que
é de responsabilidade dos funcionarios do almoxarifado, dando énfase aos frascos
de metais alcalinos e comunicacdo ao técnico da Comissdo de Seguranca de

eventuais irregularidades.

4.2.6. E obrigatério o uso de 6culos de seguranca e botas de seguranca na Unidade

Piloto, oficinas e outras areas de risco.

4.2.7. E recomendado, quando do desenvolvimento de tarefas nos laboratorios e
Unidade Piloto, fazer uma avaliacdo da necessidade do porte ou uso da méascara
tipo Combitox. Em cada setor, acima citado, deverd haver no minimo duas

mascaras Combitox em local de facil acesso e devidamente sinalizado.

4.2.8. E recomendado que, quando da realizagdo de atividades de elevado risco,

0s demais membros do laboratorio e os vizinhos sejam notificados.

4.2.9. E obrigatério o uso de luvas e capela com exaustdo para descarte e pré-
lavagem de recipientes com produtos quimicos. Em casos da ndo existéncia de
capela, usar avental de PVC, protetor facial, e desenvolver a tarefa em local

ventilado e seguro.



4.2.10. E obrigatoria a rotulagem de recipientes contendo produtos quimicos, que
devera conter a classificacdo de riscos dos produtos quimicos, de acordo com a

norma especifica.

4.2.11. E recomendado se manter a menor quantidade possivel de produtos
quimicos nos laboratérios e Unidade Piloto.

4.2.12. E proibido deixar acumular recipientes, contendo ou ndo produtos

guimicos, em bancadas, pias e capelas.

4.2.13. E obrigatorio o uso de avisos simples e objetivos para sinalizagdo de
condicdo anormal (ex.: obras no local, rejeitos esperando descarte, instalacdo de

equipamentos, manutencdo periddica ou preventiva).

4.2.14. E obrigatoria a comunicacdo de qualquer acidente & Comissdo de
Seguranca (Criar esta Comissao). Em caso de lesdo corporal de qualquer natureza,
encaminhar a vitima diretamente ao Pronto Socorro do Servigo de Saude da UFV

ou, de acordo com os procedimentos necessarios, ao Hospital mais préoximo.

4.2.15. E obrigatéria a comunicacio de situacBes anormais, quer de mau
funcionamento de equipamentos, vazamento de produtos, falha de iluminacdo,
ventilacdo ou qualquer condi¢do insegura, aos responsaveis pelo setor para
imediata avaliagcdo dos riscos. Esta avaliacdo deve ser registrada em documento

apropriado.

4.2.16. E obrigatorio o uso de méascara contra p6 no manuseio de solidos

pulverizados nos laboratdrios, Unidade Piloto, Almoxarifado e oficinas.

4.2.17. E obrigat6rio o uso de material de succ&o, do tipo pipetador automatico,

peras de borracha ou pipetas de sucgéo, na aspiracao de liquidos por pipetagem.

4.2.18. E obrigatorio o uso de botas de seguranca com biqueira de ago no
manuseio de objetos pesados.

4.2.19. E obrigatdrio o uso de inclinadores e carrinhos de transporte no manuseio
de objetos pesados.



4.2.20. E obrigatoria a sinalizacdo de superficies e objetos quentes nos

laborat6rios e Unidade Piloto.

4.2.21. E obrigatéria a utilizaco de luvas isolantes no manuseio de superficies e
objetos quentes, e luvas de raspa de couro no manuseio de ferramentas cortantes
e pesadas, além do uso de luvas de malha de ago nas aulas praticas de

processamento de carnes nos procedimentos que fazem uso de cortes de carnes.

4.2.22. E obrigat6rio que os materiais/equipamentos enviados para manutengio

sejam descontaminados em seus locais de origem pelo solicitante do servico.

4.2.23. E obrigatdrio que todas as amostras enviadas aos laboratérios estejam
devidamente identificadas e contenham informacdes sobre seu risco e forma

adequada de manuseio.
4.3. Especificas:
4.3.1. Laboratorios

4.3.1.1. E obrigatorio o uso de avental longo de algoddo fechado sobre a roupa, o
uso de 6culos de seguranca, de qualquer cal¢ado fechado e de calga comprida nos
trabalhos realizados nos laboratérios didaticos. E recomendado o uso dos mesmos
em laboratdrios de pesquisa. A critério de cada responsavel por laboratério de

pesquisa, essa recomendacdo podera ser transformada em obrigatoriedade.

4.3.1.2. E obrigatério o manuseio de produtos quimicos toxicos e corrosivos em

capela com exaustdo ligada, e o uso de luvas.

4.3.1.3. E recomendado o uso de mascara com filtro apropriado no laboratorio
durante a pesagem de produtos toxicos e/ou volateis nas balancas analiticas. Nos
casos de produtos de maior toxicidade, o laboratdrio devera ser evacuado até a

concluséo da pesagem.

4.3.1.4. E obrigatério o uso de luvas isolantes e frascos apropriados no transporte

de Nitrogénio liquido nos laboratérios.



4.3.1.5. E proibida a armazenagem de cilindros de gases no interior dos
laboratdrios, em particular aqueles de gases inflamaveis e GLP. Podera ser
permitido somente em casos excepcionais, observando todos os itens descritos a

sequir.
- Manter o cilindro fixado por meio de correntes, isto €, com cinta de seguranga.

- N&o manusear cilindros de gases comprimidos utilizando a valvula como ponto

de apoio.

- Utilizar o procedimento de rolagem de cilindros somente para pequenos ajustes

de posicdo. Nos demais casos, utilizar os carrinhos apropriados.

4.3.1.6. E obrigatério manter, no interior das casas de gases, somente cilindros
presos a suas devidas cintas de seguranca e observando a compatibilidade entre

0S gases armazenados.

4.3.1.7. E recomendado extremo cuidado na utilizacdo de instrumentos que
emitam raios X, laser, ultravioleta e infravermelho no sentido de se prevenir danos

de radiacdo.

4.3.1.8. E obrigatdrio o uso de protetor facial e avental de PVVC em operagdes que
envolvam o manuseio de recipientes sob alto vacuo ou aqueles fortemente

pressurizados.

4.3.1.9. E proibido o uso de mistura sulfocrdmica em todos os laboratérios de
Ensino e Pesquisa do Departamento e na Planta Piloto. Poderéo ser estabelecidas

algumas excecdes, mediante parecer da Comisséo de Seguranca do DTA/UFV.
4.3.2. Unidade Piloto.

4.3.2.1. E obrigatorio o uso de avental longo de algoddo fechado sobre a roupa, o
uso de 6culos de seguranca, calca comprida e botas de seguranca na Unidade
Piloto.

4.3.2.2. E obrigat6rio o uso de abafador de ruido na Unidade Piloto.



4.3.3. Oficinas

4.3.3.1. E obrigatorio o cumprimento das Normas de Seguranca especificas que
serdo definidas pela Comissdo de Seguranca,. antes de todo trabalho que ofereca

risco.
Capitulo V
Estocagem de produtos quimicos, rejeitos e materiais diversos
5.1. Finalidade

Esse capitulo tem por finalidade delinear procedimentos bésicos de estocagem de

produtos quimicos e materiais no DTA/UFV.
5.2. Estocagem de produtos quimicos:

5.2.1. E obrigatdrio que os produtos estocados estejam divididos de acordo com

as classificacdes de risco.

5.2.2. E obrigat6ria a manutencéo de inventario atualizado dos produtos quimicos

estocados.

5.2.3. E recomendado que a estocagem e manuseio de produtos quimicos ocorram

somente apos preparacdo e divulgacdo das Fichas de Emergéncia.
5.3. Rejeitos

5.3.1. E obrigatoria a observacéo das regras de compatibilidade, divulgadas pela
Comissdo de Seguranca, nas separacOes dos rejeitos liquidos dos laboratérios

(solventes organicos).
5.3.2. E recomendado n#o estocar rejeitos nos Laboratdrios e Unidade Piloto.

5.3.3. E obrigatéria a identificagdo completa dos recipientes contendo rejeitos. Os

rotulos devem conter todos os rejeitos adicionados ao recipiente.

5.4. Materiais diversos



5.4.1. E proibido acumular materiais sobre bancadas e pias. Todo material que

néo estiver em uso deve ser guardado limpo, em lugar apropriado.

5.4.2. E obrigatério providenciar imediatamente o conserto dos materiais
danificados. Materiais sem condicdo de reaproveitamento, deverdo ser
descartados imediatamente, respeitando-se as regras aplicaveis ao Patrimdnio da

Universidade.

5.4.3. E obrigatdria a manutencéo de inventario de materiais nos almoxarifados e

nos Laboratérios.

5.4.4. E obrigatdrio que os vidros quebrados, que ndo possam ser reaproveitados,
e os frascos de solvente descartados sejam colocados nos locais apropriados para
descarte. Os depositos de lixo reciclavel do Laticinios Vicosa poderdo ser
utilizados para este fim, além dos locais de coleta seletiva da ASBEN, para

materiais mais inofensivos (papeis, garrafas PET, garrafas de vidro, etc.)
Capitulo VI
Descarte de Rejeitos
6.1. Finalidade

Esse capitulo tem por finalidade estabelecer um procedimento para o descarte de rejeitos
oriundos das atividades realizadas no DTA/UFV.

6.1.1. O responsavel pelo laboratério devera definir uma (ou mais) areas de
transito de residuos no seu laboratorio para descarte, da qual o pessoal da
Seguranca do DTA/UFV sera informado e & qual tera acesso. O gerenciamento

dessa area é de responsabilidade do responsavel pelo laboratério.
6.2. Gerais

6.2.1. E obrigatorio que os rejeitos oriundos dos Laboratérios e da Unidade Piloto
estejam devidamente identificados e acompanhados pelo Formulario Interno de
Descarte ou Ficha de Emergéncia devidamente preenchidos. Entende-se como



devidamente identificados o seguinte: Todos os frascos conterdo rétulo com as

seguintes informagdes:

1. Composicao qualitativa do rejeito.
2. Data.

3. Nome do responsavel.

6.2.2. N&o serdo aceitos para descarte 0s rejeitos que ndo estiverem de acordo com

0 item 6.2.1 dessas Normas.

6.2.3. E obrigatorio que os rejeitos oriundos dos Laboratorios de

pesquisa/ensino/Unidade Piloto, sejam tratados previamente.

6.2.4. E obrigatorio que os métodos de tratamento e descarte dos rejeitos oriundos

das disciplinas experimentais sejam fornecidos previamente.

6.2.5. E obrigatdrio manter organizados os rejeitos estocados provisoriamente nos

Laboratorios e Unidade Piloto.

6.2.6. Ndo serdo aceitos para descarte rejeitos liquidos contendo sélidos em

suspensao.

Capitulo VII

Responsabilidades

7.1. Finalidade

Esse capitulo tem por finalidade estabelecer as responsabilidades pelo cumprimento de

alguns itens destas Normas.

7.2. Responsabilidades gerais

7.2.1. A Comissao de Seguranca do DTA/UFV ¢ encarregada pela manutencao,
alteracdo e revisao periodica destas Normas, encaminhando-as para a Chefia para

aprovacéo pelo Colegiado do DTA.



7.2.2. E de responsabilidade de todo o pessoal alocado no DTA/UFV cumprir e

fazer cumprir os itens previstos nestas Normas.
7.3. Responsabilidades Especificas.

7.3.1. E de responsabilidade do Técnico de Seguranca o gerenciamento interno
dos EPI's, inclusive pela manutencéo de um estoque compativel com as atividades
do DTA/UFV.

7.3.2. E de responsabilidade exclusiva dos docentes o gerenciamento dos rejeitos
nos laboratérios de pesquisa, a quem caberd informar a Comissdo de Pos-
Graduacao e a Chefia do DTA sobre o descarte dos rejeitos de cada aluno de pds-
graduacdo, bolsista de iniciacdo cientifica e pesquisador que deixe o
Departamento.

7.3.3. E tarefa exclusiva dos docentes responsaveis pelas disciplinas
experimentais, o fornecimento prévio dos métodos e procedimentos para

separacdo, tratamento e descarte dos rejeitos gerados.

7.3.4. E de responsabilidade dos técnicos dos laboratérios de graduagdo, Unidade
Piloto, pesquisa e do técnico da Comissdo de Seguranca do DTA/UFV o
tratamento, organizacdo, controle, preenchimento de formularios e descarte dos

rejeitos gerados nos respectivos laboratorios.
7.3.5. E de responsabilidade do Técnico da Comissdo de Seguranca

7.3.5.1. Verificacdo da aplicacdo das Normas de Seguranca do DTA/UFV

com comunicacdo de irregularidades a Chefia do DTA,;
7.3.5.2. Gerenciamento dos Rejeitos do DTA/UFV;,
7.3.5.2.1. Apoiar alunos e funcionarios no descarte de residuos;

7.3.5.2.2. Fornecer procedimentos padrdes, quando existentes, para

tratamento dos residuos;



7.3.5.2.3. Fornecer os frascos (bombonas de PVC), devidamente
identificados, para os laboratorios realizarem os descartes dos solventes
de acordo com a discriminagéo previamente elaborada pela Comisséo de

Seguranca,;

7.3.5.2.4. Organizar o descarte de acordo com os formularios entregues;
7.3.5.2.5. Acompanhar o técnico do laboratério no descarte;

7.3.5.2.6. Coordenar o armazenamento dos residuos;

7.3.5.2.7. Manter contato com Orgéo especifico da UFV para promover

eventuais incineragdes dos residuos;

7.3.5.3. Supervisdo e Controle dos Equipamentos de Seguranca do
DTA/UFV;

7.3.5.3.1. Verificacdo periddica dos prazos dos extintores de incéndio do

Instituto e providenciar a troca dos vencidos, ou prestes a vencer;

7.3.5.3.2. Checagem periodica do sistema de alarme e do sistema
biométrico do DTA/UFV, comunicando eventuais falhas eletronicas ao

servico de manutencédo da UFV;

7.3.5.3.3. Manutencdo ap0s comunicacdo de irregularidades dos lava-

olhos e chuveiros de emergéncia dos laboratorios;
7.3.5.3.4. Manutencéo periddica das portas de acesso do DTA;

7.3.5.3.5. Manutengdo e verificacdo periddica do funcionamento das

capelas;

7.3.5.3.6. Verificacdo e reposicao periodica de mascaras de gas, dos filtros
das mascaras e dos armarios de medicamentos (PROVIDENCIAR)

alocados nos laboratorios;

7.3.5.3.7. Distribuicdo dos equipamentos de seguranga para 0S

funcionarios e docentes do Departamento;



7.3.5.3.8. Distribuicdo e controle de material de seguranca do

Departamento e aqueles requisitados a Diretoria de Material da UFV;

7.3.5.3.9. Controle dos estoques de material de seguranca e pela

solicitacdo de reposicao;
7.3.5.4. Treinamento de Seguranca

7.3.5.4.1. Responsavel pela organizacdo do treinamento de seguranca para
os funcionarios e alunos do Departamento (combate a incéndio e uso de

extintores);

7.3.5.4.2. Responsavel pela organizagdo do treinamento de primeiros

socorros para os funcionarios e alunos do DTA;

7.3.5.4.3. Responsavel pelo treinamento no uso de méscaras autbnomas
dos funcionérios e alunos designados pelos orientadores de graduacdo e

de pds-graduacéo;

7.3.5.4.4. Responsavel pelo treinamento no uso de méscaras de seguranca
e equipamentos de protecdo individual (EPI’s) para todos os funcionarios

e alunos do Departamento;
7.3.5.5. Gerenciamento da Seguranga Interna

7.3.5.5.1. Responsavel por relatar as ocorréncias internas de acidentes,
providenciando fotos, remoc¢oes de entulhos, etc, de comum acordo com o

Setor hierarquico superior da UFV;
7.3.5.5.2. Responsavel pela sinalizacéo das areas sob risco no DTA/UFV;

7.3.5.5.3. Responsavel pela sinalizacdo de seguranga do Departamento,
afixando placas e avisos que alertem para os riscos das diferentes areas do
DTA,

7.3.5.5.6. Responsavel pela manutencdo da sinalizagdo de seguranca do
DTA/UFV.



Os casos e situaces ndo previstas neste Regulamento serdo avaliados e
dirimidos pelo chefe do Departamento de Tecnologia de Alimentos,
ouvida a Comisséo Permanente de Seguranca e submetidos ao Colegiado
Departamental para aprovacao, podendo posteriormente ser incorporados

a este regulamento.



ANEXO G- NORMAS DE FUNCIONAMENTO E SEGURANCA DE
LABORATORIOS

Essa norma se aplica a todos os usuarios dos laboratdrios (docentes, funcionarios,
alunos de graduacdo, pos-graduacdo, monitores, bolsistas de iniciacdo cientifica e
pesquisadores) e também aqueles que néo estejam ligadas a0 mesmo, mas que tenham acesso
ou permanéncia autorizada.

Todo laboratério tem um professor responsavel e um técnico responsavel, cuja
atribuicéo € zelar pelo bom funcionamento do mesmo, mas a responsabilidade é de todos os
que freglientam o laboratorio.

Na primeira aula prética de qualquer disciplina o professor da turma orientara os
alunos em relacéo ao contetdo das normas de utilizacéo e seguranca dos laboratdrios.

Todos os usuarios deverdo ter conhecimento prévio acerca das regras de seguranca,
normas e procedimentos corretos para utilizagdo e manuseio de equipamentos, ferramentas,
maquinas, utensilios, componentes, materiais e substancias, pois serdo responsabilizados por
quaisquer comportamentos negligentes na utilizacdo do material ou equipamento de que
resultem danos ou acidentes.

Os residuos gerados no laboratério devem ser gerenciados pelos técnicos e
professores responsaveis pela atividade que gerou 0os mesmos, sendo tarefa exclusiva dos
professores responsaveis pelos experimentos o fornecimento prévio dos métodos e
procedimentos para separacao, tratamento e descarte dos rejeitos gerados.

Todas as atividades praticas previstas para o laboratério devem ser planejadas com
antecedéncia e devera ser entregue ao professor e ao técnico responsavel e aquelas ndo
previstas, dentro ou fora do expediente, devera ter autorizacdo de uso do laboratério e o
laboratdrio devera ser utilizado, exclusivamente, com atividades para o qual foi designado.

E terminantemente proibido o acesso e permanéncia de pessoas estranhas ao servico
nos laboratdrios de ensino. Os visitantes somente poderdo ter acesso e permanéncia nas
dependéncias dos laboratorios com a autorizacdo do professor responsavel, e deverdo ter a
sua identificacgéo.

Os alunos de graduacdo em aula préatica s6 deverdo ter acesso ao laboratério com a

presenca do professor responsavel, do professor da disciplina usuaria ou do técnico



responsavel, e durante o horario de expediente; o professor ou técnico devera permanecer
com os alunos durante todo o periodo de desenvolvimento das atividades. Exce¢des seréo
admitidas apenas mediante autorizacdo por escrito do professor responsavel.

Seguranca no laboratorio

O laboratorio de ensino pode e deve ser um local seguro de trabalho, desde que se trabalhe
com prudéncia, para evitar acidentes. As causas principais de acidentes em laborato6rio sdo:
descuidos e falta de atencdo no trabalho e ignorancia de possiveis perigos. Os acidentes
podem ser de pequenas ou grandes conseqiiéncias e, embora estes Ultimos ndo sejam dos
mais comuns, sdo, evidentemente, 0s que mais preocupam. Para evitar quaisquer dessas
situacdes, € necessario que os usurios do laboratorio déem importancia as instrucfes acerca
das precaucdes que devem ser tomadas. As operacOes em laboratério exigem instrugdes
especificas a que todos devem obedecer, para a préopria seguranca e a dos colegas. Por esse
motivo dar-se-a0, a seguir, algumas regras gerais que devem ser seguidas por todos aqueles
que trabalham em laboratério de ensino.

Orientacdes
1 - Nao brincar em servico; lembrar-se de que o laboratério € lugar para trabalho sério.
2 - Qualquer acidente deve ser comunicado imediatamente ao professor.
3 - Usar sempre avental (jaleco) e, quando necessario, 6culos de protecdo. Recomenda-se
que ndo se devem usar lentes de contacto durante o trabalho em laboratério.
4 - Nunca trabalhar sozinho no laboratério: é conveniente fazé-lo durante o periodo de aulas
e na presenca de outra pessoa.
5 - Néo se deve fumar dentro do laboratdrio.
6 - Ler atentamente os rotulos dos frascos dos reagentes; antes de utiliza-los, fazer a leitura,
pelo menos duas vezes, a fim de evitar enganos.
7 - Evitar derramamento de liquidos, mas, se o fizer limpar imediatamente o local (consultar
o0 professor ou técnico no local).
8 - Se alguma solucéo ou reagente respingar na pele ou nos olhos, lavar imediatamente com
bastante 4gua corrente e avisar ao professor ou técnico no local (consultar o item, Acidentes

de Laboratorio e Primeiros Socorros).



9 - Néo tocar ou provar quaisquer produtos quimicos ou solugdes, a menos que haja
autorizacao do professor.

10 - Nunca esquecer solventes inflamaveis, mesmo em pequenas quantidades, junto ou
proximo a chama direta, a menos que o frasco esteja sobre refluxo ou ligado a condensador
para destilacéo.

11 - Nao transferir ou verter solventes inflamaveis de um frasco a outro quando a chama
estiver proxima.

12 - Fazer a destilacdo de éter de preferéncia com manta elétrica ou, na sua auséncia, com
agua aquecida, usando como frasco receptor do solvente um quitasato ligado ao condensador
por meio de uma rolha de borracha. A saida lateral do quitasato deve estar ligada a um tubo
de borracha que se estende até o chao.

13 - Nunca usar o sulfeto de carbono, CS, (muito inflamavel), exceto com autorizagéo e
instrucdes especificas.

14 - Medir as substancias toxicas ou volateis preferencialmente na bureta.

15 - Ndo inalar gases ou vapores desconhecidos; se for possivel, evita-los. Se necessaria a
inalacdo, nunca fazé-la diretamente colocando o rosto sobre o recipiente que contém o
liquido. Usar a mao para frente e para tras, a pouca distancia do recipiente. Aspirar
vagarosamente.

16 - Manter a cabeca e 0 vestuério afastados das chamas.

17 - Quando aquecer uma solucao ou substancia num tubo de ensaio, ndo o dirigir no sentido
em que vocé e seus colegas possam ser atingidos por eventuais projec6es do seu contetdo.
18 - E perigoso aquecer ou misturar qualquer espécie de reagentes proximo do rosto. Manter
0 rosto tdo distante quanto possivel durante as opera¢des de aquecimento ou de mistura de
reagentes.

19 - Néo se deve aquecer bruscamente nenhum solido ou liquido.

20 - Jamais aquecer um sistema completamente fechado, pois podera haver quebra de
aparelhagem com possiveis consequéncias mais graves.

21 - N&o acender o bico de Bunsen com a janela aberta, pois se pode formar chama na base
e acarretar graves queimaduras ao operador inadvertido.

22 - Verificar as torneiras de gas supostamente fechadas.



23 - Nunca empregar equipamento de vidro trincado ou quebrado; substitui-lo
imediatamente.

24 - Prestar muita atengdo quando manusear materiais de vidro, tais como tubos e
termOmetros, pois sdo frageis e rompem-se facilmente, provocando acidentes que, com
frequéncia, produzem lesdes as vezes graves.

25 - Ndo abandonar pecas de vidro aquecido em qualquer lugar; lembrar-se de que o vidro
guente tem a mesma aparéncia do vidro frio. Deixa-las esfriar demoradamente.

26 - Adicionar sempre o acido lentamente a 4gua para diluir um acido concentrado. NUNCA
ADICIONE AGUA AO ACIDO, pois o calor desenvolvido é tio forte que podem se formar
bolhas de vapor que sé&o expelidas.

27 - Pedir autorizagdo ao professor se quiser modificar o procedimento experimental ou
alterar as quantidades ou a natureza dos reagentes a utilizar.

28 - Nao devolver sobras de reagentes ao frasco de origem, para ndo contaminar seu
conteudo, e, pelo mesmo motivo, ndo introduzir quaisquer objetos nos frascos que contenham
solucBes, salvo o conta-gotas proprio de que alguns sdo dotados. O correto é despejar
cuidadosamente num recipiente apropriado aproximadamente a quantidade necessaria e, em
seguida, retirar dele o volume desejado.

29 - Nao utilizar a mesma pipeta para solucGes diferentes, pois, com certeza, haveria
contaminagdo com a substancia usada anteriormente.

30 - Jogar no recipiente apropriado, destinado ao lixo, todos os solidos e pedacos de papel
usados. Nunca jogar nas pias: fosforos usados, cacos de vidro, papel-filtro ou qualquer sélido,
ainda que ligeiramente solGvel.

31 - Diluir as solugdes residuais ndo prejudiciais a0 meio ambiente com bastante agua
corrente ao despeja-las nas pias. Quando muito corrosivas ou venenosas estas solucfes nao
devem ser descartadas e, sim, estocadas em recipientes apropriados, para posterior
recuperagéo ou eliminagéo.

32 - N&o montar aparelhos sobre a pia, nem jogar destilados nela.

33 - Ndo aquecer cilindros graduados ou frascos volumétricos.

34 - Cépsulas e cadinhos de porcelana podem ser aquecidos ao rubro, mas o resfriamento

deve ser lento.



35 - Quando uma aparelhagem estiver em funcionamento, deve ser continuamente observada
com precaucéo.

36 - Para furar uma rolha de cortica, usar furador de diametro igual ao do tubo de vidro e, se
a rolha for de borracha, verificar o didmetro do tubo e usar o furador de diametro
imediatamente superior.

37 - Usar o furador de rolhas como instrumento cortante e ndo como dilacerante. N&o furar
contra pedagos de madeira, tais como bordas ou lado de uma cadeira.

38 - Ao forcar tubos de vidro através de uma rolha, ndo usar nenhuma parte do corpo como
suporte.

39 - Nunca tentar introduzir tubos de vidro, termémetros e hastes de funil em rolhas de
borracha sem lubrificar o tubo e o orificio com agua; além disso, proteger as mdos com um
pano grosso (toalha). Pegar a rolha firmemente com uma das maos e, com a outra, introduzir
o0 tubo no orificio, girando a rolha e o tubo em sentidos opostos, de um lado para outro.

40 - Os frascos lavadores (pissetas) devem conter somente agua destilada.

41- Né&o colocar arolha do frasco na bancada. Usar o frasco segurando a rolha adequadamente
com a méo.

42 - Ao término do uso de uma solugdo, nunca se esquecer de recolocar a tampa, para evitar
a contaminacao e a evaporagdo das substancias volateis.

43 - Quando tentar remover um tubo de vidro, termémetro ou haste de funil de uma rolha de
borracha, umedecé-los com um pouco d’agua e, se a borracha estiver presa ao vidro, ndo
forcar e, sim, corta-la.

44 - Se uma rolha de vidro esmerilhado aderir ao gargalo do frasco, bater nela levemente
com um pedaco de madeira, de baixo para cima, e, se ndo se soltar, chamar o professor.

45 - Néo fazer o vacuo num frasco de fundo chato, a menos que seja de succao e com paredes
grossas (quitasato). Frascos erlenmeyer s@o especialmente faceis de quebrar.

46 - Ao transferir ou manejar substancias que desprendem vapores toxicos (exemplo:
tricloreto de fosforo, bromo, &cido clorossulfénico, cloreto de benzenossulfonila, acido
nitrico fumegante, cloreto de etila etc.), fazé-lo no interior de uma capela de boa tiragem ou
entdo num local de boa ventilacéo.

47 - Ao verter um liquido de um frasco para outro, evitar que este escorra nos rétulos,

protegendo-os devidamente.



48 - A espatula é normalmente recomendada para quebrar solidos endurecidos nos frascos.
N&o usar bastao de vidro, porque é possivel que quebre e cause prejuizos.

49 - O erlenmeyer é comumente usado para cristalizacdo. Néao cristalizar com béquer, a
menos que haja autorizacdo para tal.

50 - Ndo colocar solventes no béquer,mesmo por curto espago de tempo.

51 - Evitar montagens instaveis de aparelhos, por exemplo suportes de livros, 1apis, caixas
de fésforo etc. Aparelhos com centro de gravidade elevado devem ser montados e operados
com extrema precaugao.

52 - Tomar precaucdes ao lidar com o0s seguintes compostos de uso comum: a) acidos
concentrados, principalmente os acidos sulfarico e nitrico, que queimam violentamente; b)
alcalis concentrados: hidroxido de sédio (soda caustica) ehidroxido de potassio (potassa
caustica); ¢) compostos de arsénio, antiménio, mercurio, cobre, chumbo etc.; d) éxido de
enxofre(VI), 6xido de enxofre(IV), 6xido de nitrogénio(V) e oxido de nitrogénio(lll); e) gas
cloro, vapores de bromo e iodo, gas sulfidrico e mondxido de carbono; f) cianeto (CN-):
extremamente toxico, levando a morte em poucos minutos; e g) outros como o fosforo
branco, alcool metilico, tetracloreto de carbono etc.

53 - Conservar limpos a mesa, 0 equipamento e, ao fim da aula, lavar todo o material de vidro
e porcelana utilizado.

54 - Lavar bem as méos antes de deixar o laboratorio.

55 - Consultar o professor quando tiver alguma duvida.

56 - Lembrar que qualquer experiéncia em laboratério pode levar mais tempo do que se
pensa.

Acidentes de Laboratorio e Primeiros Socorros

Manter, numa posi¢do de facil acesso no laboratorio, uma caixa de primeiros
socorros, contendo 0s seguintes itens: Ataduras (diversos tamanhos); Gaze; Algodéo;
Esparadrapo; Vaselina; Oleo de oliva; Carbonato de aménio; Acido borico; Bicarbonato de
sodio (hidrogenocarbonato de sodio) (po), (sol. saturada), (solugdo 5% m/V); lodo (tintura);
Cloramina T (pd), Sulfapiridina (p6); Picrato de butesin (pomada); Acriflavina (emulséo);
Acido tanico (geleia); Extintor de incéndio (verificado anualmente); Agulha, linha; Pinca;

Tesouras; Conta-gotas; Oculos de seguranca; Acido acético 1%; Acido borico 5%; Alcool



etilico; Glicerina; Eter de petroleo (PE 80-100 °C); Mercurocromo; Hidroxido de amdnio

5%; Leite de magnésia; Cobertor.

Acidentes por Agentes Fisicos

Produtos quimicos inflamaveis em combustao

Se durante um processo quimico que ocorre no interior de um béquer ou em qualquer
outro frasco de vidro ocorrer a queima de um produto quimico, primeiramente retire a fonte
de calor e, posteriormente, retire oxigénio livre, tampando o frasco com um pano Umido ou
um vidro de relégio. Dependendo do tamanho do frasco em combustdo, utilizar amianto ou
extintores de CO2, mas ndo agua primeiramente. Se a fonte de energia para combustéo for
corrente elétrica, jamais use agua, mesmo apos desligar a corrente. Se o combustivel for 6leo,
utilize areia com hidrogenocarbonato de sodio ou cloreto de aménio. Se dispuser de extintor
de CO2, utiliza-lo. Neste caso jamais use adgua para extingdo, porque servird apenas para
espalhar ainda mais o fogo. Se ocorrer a queima da roupa de um operador, ndo o faca correr,
abafe-o com um cobertor ou o leve ao chuveiro, se estiver perto. Encaminhe-o imediatamente
para atendimento médico.

Fogos “pequenos” podem ser apagados com extintores a base de tetracloreto de carbono sob
alta pressdao de CO2; a mistura € orientada em direcdo a chama e o efeito de “acobertamento”
(blanketing effect) do CO2 e o peso dos vapores de tetracloreto de carbono extinguirdo o
fogo.

Observagdes Importantes:

a) tetracloreto de carbono nédo deve ser usado em presenca de sodio ou potassio, pois pode
ocorrer uma explosdo violenta; o laboratério deve ser imediatamente ventilado, a fim de
dispersar o fosgénio formado, que € gas altamente toxico;

b) em caso de pequenas queimaduras com fogo ou material aquecido, deve ser feita a
aplicacdo, no local, da pomada picrato de butesin ou a base de acriflavina. Caso esta nédo seja

disponivel, pode-se usar vaselina ou simplesmente acido picrico;



c) em caso de corte, o ferimento deve ser desinfetado com tintura mertiolato 1:1000 ou
solucéo de mercurocromo. Para diminuir o sangramento, pode ser usada uma solu¢éo diluida
de cloreto de ferro(l11) (FeCl3), que tem propriedades coagulantes; e

d) em caso de vidro nos olhos, remover 0s cacos muito cuidadosamente com pinga ou com o
auxilio de um copo lava-olho. Procurar o0 medico imediatamente. A irritagdo que se segue,
em geral para pequenos acidentes, pode ser aliviada, colocando-se uma gota de dleo de ricino
nos

cantos do olho.

Acidentes por Agentes Quimicos Serdo citados as principais acdes e os locais em que
certas substéancias de uso comum agem sobre o organismo, bem como as medidas que logo
devem ser tomadas a fim de reduzir seus prejudiciais efeitos.

E de conhecimento cléassico o chamado antidoto universal, composto de 20 g de
carvao ativado pulverizado, 30 g de 6xido de magnésio e 4 g de tanino, por litro de agua. Sua
indicacdo seria 0 combate a todos os envenenamentos. Na prética, porém, sua acdo ndo € tao
diversificada, sendo, no entanto, Gtil em muitas ocasides, o que justifica o interesse de té-lo
disponivel.

O carvdo, pela sua importante propriedade de adsorcdo, € um elemento essencial,
principalmente quando o propdsito é inativar o toxico.
Acidos

Queimaduras com &cido sdo acusadas por forte ardéncia, havendo corrosdo dos
tecidos. As lesdes com 4&cido sulfurico (H2SO4) e nitrico (HNO3) aparecem,
respectivamente, com uma coloracao esbranquicada ou amarelada. Dizem alguns autores que
pessoas vitimadas pela ingestdo de acido sulfurico descrevem a dor como supostamente
identificada a ingestdo de chumbo derretido.

Séo ainda bem agressivos: acido cloridrico (HCI) e acido acético (CH3COOH),
guando concentrados.

A providéncia imediata consiste na neutralizagdo do &cido. Para casos em que houve
a ingestdo, € recomendavel um neutralizante por via oral, como leite de magnésia, solucéo
de 6xido de magnésio ou até mesmo agua de cal.

Na hipotese do &cido ter atingido a pele ou mucosa oral, é indicada a lavagem

abundante do local com solucdo de sulfato de magnésio (MgSO4), hidrogenocarbonato de



sodio (NaHCO3) ou até mesmo amdnia (NH3), sendo esta ultima utilizada apenas quando a
queimadura for na pele.
Para queimaduras graves, aplicar um desinfetante, secar a pele e cobrir com pomada a base
de acriflavina. Caso o corrosivo tenha atingido os olhos, deve ser procedida uma lavagem
abundante com uma solucéo de borato de sodio (Na3BO3) ou hidrogenocarbonato de sodio
a 5%. E entfo utilizado um copo lava-olho. Se o acido for concentrado, lavar primeiro o olho
com grande quantidade de &gua e continuar com a solucdo de hidrogenocarbonato de sédio.
Em caso de ingestdo de acidos é totalmente contraindicada a indug¢do do vomito (emético).
Bases ou Hidroxidos

A ingestdo de base como soda caustica (NaOH) ou potassa caustica (KOH) é seguida
de dor violenta, resultando posteriormente na estenose (estreitamento do es6fago). Como
providéncia imediata, deve ser tomada, por via oral, solucéo diluida de &cido acético (vinagre
ou suco de frutas citricas). Neste caso, é também contraindicada a inducdo do vomito
(emético). As lesdes da pele provocadas pelas bases sdo sentidas como uma sensagéo da pele
escorregadia, havendo consequente descamacao do epitélio. Deve entdo ser feita a lavagem
abundante no local, com solucéo diluida de acido acético. Para queimaduras mais sérias,
aplicar finalmente um desinfetante, secar a pele e cobrir com pomada a base de acriflavina.
Nos olhos, procede-se a neutralizagdo com uma solucéo de acido bérico (H3BO3) a 5%,
precedida de lavagem com &gua pura.
Cianetos ou Cianuretos

A intoxicacao por cianeto (CN-) causa a morte em poucos minutos. O combate deve
ser rapido e preciso, caso contrario € inutil. Geralmente usa-se 0 seguinte esquema:
a) solucdo de vapores de nitrito de amilo enquanto séo preparadas as duas solugdes seguintes;
b) solucédo de nitrito de sddio (NaNO2) a 3%, injetado intravenosamente na quantidade de 6
a 8 mL por m2 de superficie corporal. As aplicacdes devem ser feitas num ritmo de 2,5a 5
mL por minuto; e
c) administracdo de 5,0 mL de solugdo de tiossulfato de sodio (Na2S203) a 25%, também

por via intravenosa.

Compostos de Chumbo



A ingestdo de sais de chumbo ou chumbo metélico provoca célica, podendo-se seguir
repercussdes neuromusculares ou encefélicas. As medidas de combate & intoxicagdo visam
inativar o chumbo pela formagdo de quelatos sollveis e eliminaveis pela urina. Usam-se
atualmente etilenodiaminotetracetato de calcio (CaEDTA) e (R)-penicilamina. O tratamento
destas intoxicacOes ndo exigentes de pronta acdo, como no caso dos cianetos, deve ser feito
pela assisténcia médica. E contraindicada a ingestéo de leite.

Compostos de Mercurio

Os sais de mercurio sdo altamente toxicos. O cloreto de mercurio(ll) (HgCl2), um dos
mais comuns, também conhecido como sublimado corrosivo, causa destrui¢do celular por
contato direto (precipitacdo das proteinas celulares). Ap6s a ingestdo ha fortes dores
abdominais, vomitos, diarreia sanguinolenta e gosto metélico. A administracdo do leite ou
clara de ovo provoca a precipitacdo de ions Hg2+, podendo evitar a morte. Deve ser

imediatamente providenciada assisténcia médica.

Compostos de Antimonio

Na intoxicagdo por estes compostos é de suma importancia provocar imediatamente
0 vomito, quer por excitacdo direta da faringe com o dedo ou cabo de uma colher, quer pela
administracdo de uma substancia que desencadeia este reflexo (emético ou vomitivo).
Compostos de Cobre

Os compostos de cobre ndo induzem a intoxicacdo importante, em virtude de
geralmente provocarem a sua propria eliminacdo. Assim, o sulfato de cobre(ll) (CuSO4),
altamente irritante para a mucosa gastrica, desencadeia o vomito que o elimina.
Compostos de Arsénio

Um dos compostos de arsénio, responsavel porgrande numero de envenenamentos, é
0 hexaoxido de arsénio(lll) (As406). A vitima apresenta-se com vomitos, diarreia e cdibras
musculares. Também aqui o recurso imediato indicado é a provocagdo do vomito, pela
ingestdo de
uma colher das de cha de mostarda ou uma colher das de sopa de cloreto de sodio ou sulfato

de zinco, dissolvido num copo de 4gua quente. E contraindicada a ingesto de leite.

Monéxido de Carbono



O mondxido de carbono (CO), sendo um gas incolor, inodoro e comgrande afinidade
pela hemoglobina das heméacias humanas, tem alta toxicidade. Este gas é, de modo geral,
produzido em laboratério sempre que ha combustdo incompleta dos compostos de carbono.
E também encontrado como produto de exaustio de motores movidos a gasolina. Sua
intoxicacdo crescente nao implica o aparecimento imediato de dispneia fisioldgica, que € o
sinal de alarme mais comum em uma asfixia. O que existe & uma depressdo crescente da
consciéncia causada pela anoxia provocada pela baixa do teor circulante de oxiemoglobina,
pois a hemoglobina humana tem maior afinidade pelo monoxido de carbono que pelo
oxigénio.

A remocdo da vitima para fora do ambiente é a primeira medida. A inspiracdo de ar puro
pode ser suficiente na maioria dos casos. Para intoxicacbes em mais alto grau, €
recomendavel a oxigenoterapia (respiracdo do oxigénio quase puro).

Gas Sulfidrico ou Acido Sulfidrico

A sua inalacdo provoca cefaleia, nauseas e vémito. Como providéncia imediata, deve
ser abandonado o local e, posteriormente, surte efeito uma inalagéo de aménia a 5%. Bromo,
Cloro e lodo A aspiracao dos vapores do bromo ou do gas cloro conduz a uma irritacao grave
da mucosa respiratdria. Como providéncia imediata, deve ser abandonado o local e feita
inalacdo com gas amoniaco ou gargarejo com hidrogenocarbonato de sédio. A seguir, dar ao
paciente pastilhas a base de eucalipto ou esséncia diluida de menta pipérica ou de canela,
para aliviar a traqueia e os pulmdes. Se a respiracdo ficar suspensa, aplicar respiracdo
artificial. No caso da ingestdo de bromo, é eficaz a administracéo oral de leite ou albumina.
Na pele, o combate pode ser feito usando a amdnia diretamente. Nos olhos, deve-se lavar
continuamente com grande quantidade de &gua e, a seguir, com solucdo de
hidrogenocarbonato de sédio. Pode-se também lavar imediatamente a parte afetada com éter
de petroleo (PE = 100 oC) avontade, friccionando bem a pele com glicerina. Decorrido algum
tempo, remover a glicerina superficial e aplicar uma pomada a base de acriflavina ou de
picrato de butesin. O iodo sélido corrdi a pele, conferindo-lhe coloragdo amarela. Deve entdo
ser diluido com alcool até sua completa remocgéo. Seus vapores, quando de sua sublimacéo,
sdo também altamente irritantes. No caso de intoxicacOes, € indicada a inalacdo de vapores
de éter sulfurico.

Fenol ou Acido Fénico



O fenol (C6H50H) lesa a pele, tornando-a esbranquicada. Sua acdo pode ser
combatida pela lavagem com alcool comum (C2H50H). Em caso de ingestdo, recomenda-
se, por via oral, uma solucdo de alcool a 55 oGL, ou bebidas de forte teor alco6lico como o
uisque e o conhaque.

Alcool Metilico

O alcool metilico pode promover sérios disturbios metabolicos e até cegueira. Como
providéncia imediata, deve ser provocado o vomito e feita a ingestdo de &lcool etilico diluido
ou de bebidas alcodlicas fortes. Seu contato com a pele deve ser evitado.

Queimaduras por Sodio Metélico

Se porventura restarem alguns fragmentos de sddio metélico na pele, remover
cuidadosamente com pinca. Lavar & vontade com agua, seguido de uma solucdo de acido
acetico 1% e, finalmente, cobrir com gaze umedecida em Oleo de oliva ou geleia de
acriflavina.

Queimaduras por Fosforo

Lavar bem com &gua fria e tratar com solugdo de nitrato de prata 1%.
Queimaduras por Sulfato de Metila

Lavar imediatamente e a vontade com solucdo de aménia concentrada, friccionando
suavemente com chumaco de algod&o umedecido em solucdo de amdnia concentrada.
Substéncias Organicas na Pele

Lavar a vontade com alcool, depois com sab&o e agua quente.



Anexo H- Matriz Curricular

Curriculo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Bacharelado
Coordenador
Laura Fernandes Melo Correia
Atuacao

O egresso do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios tera competéncias e
habilidades para: aplicar conhecimentos cientificos e tecnolégicos; compreender e
combinar os fatores de producdo com eficiéncia técnica e econbmica; planejar e
conduzir pesquisas, interpretar e difundir os resultados; conceber e analisar
sistemas, produtos e processos de fabricacao; identificar problemas e propor
soluc¢des; desenvolver produtos e utilizar novas tecnologias; gerenciar, operar e
manter sistemas e processos de fabricacdo de produtos lacteos; comunicar-se
eficientemente nas formas escrita, oral e grafica; atuar em equipes
multidisciplinares; atuar eticamente; avaliar o impacto das atividades profissionais
no contexto social, ambiental e econdmico; atuar em mercados da cadeia produtiva
de leite; atuar em atividades de ensino, pesquisa e de extensdo; interagir e
influenciar nos processos decisorios de agentes e instituicdes, e também na gestao
de politicas setoriais do seu campo de atuacao.

Reconhecimento: Portaria do MEC N.° 2.881 de 13 /10/2003
Autorizacdo: CEPE-UFV, Ata N.° 320 de 20/05/1997 Ano de inicio: 1998
Turno: Integral - 30 vagas anuais

Exigéncia Horas Prazos Anos
Disciplinas obrigatérias 3135 Minimo 4,5
Disciplinas optativas 240 Padrao 4,5
Ativ. Complementares (30h) Maximo 6,5

Créditos Livres (60h)
Estagio Supervisionado (540h)
Total 3375
Curriculo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

SEQUENCIA SUGERIDA

. . . . r e r Pr'-r isi
Disciplinas Obrigatérias Carga e-requisito o mestre de
Horarla oras (Pre ou Co- Oferecimento
Cédigo Nome Cr(T-P) requisito)*

1° periodo



ARQ100 Desenho Técnico

INF103 Introducdo a
Informatica

MAT146 Calculo |
QUIT00 Quimica Geral

QUIM07 Laboratério de
Quimica Geral

QUI138 Fundamentos de
Quimica Organica

QUIM39 Laboratorio de
Quimica Organica

TAL140 Introducgdo a
Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios

Total

Total Acumulado

ADM100 Introdugdo a
Administracao

BIO111 Biologia Celular

BIO112 Laboratério de
Biologia Celular

BQI100 Bioquimica
Fundamental

BQI101 Laboratério de
Bioquimica |

ERU300 Economia Rural

FIS191  Introducdo a
Mecanica

Total

Total Acumulado

3(1-2) 45

4(2-2) 60

4(4-0) 60

3(3-0) 45

2(0-2) 30 QUI100*

3(3-0) 45

2(0-2) 30 QUI138*

2(2-0) 30

23 345

23 345

2° periodo

4(3-1) 60

2(2-0) 30 BIO112*

2(0-2) 30 BIO111*

4(4-0) 60 QUI132 ou
QUI138

2(0-2) 30 BQI100* ou
BQI103* ou
BQI200*

3(3-0) 45

2(2-0) 30 MAT140* ou
MAT146%*

19 285

42 630

lell

lell

lell
lell

lell

lell

lell

lell

lell

lell

lell

lell

lell



EST105 Iniciacdo a
Estatistica

FIS120 Laboratério de
Fisica
FIS193  Introducdo aos

Fluidos e a
Termodinamica

MBI100 Microbiologia Geral

QUIT12 Quimica Analitica
Aplicada

QUIT19 Laboratério de
Quimica Analitica
Aplicada

TAL403 Quimica do Leite e
Derivados

Total

Total Acumulado

ERU315 Sociologia do
Trabalho

EST222 Estatistica
Experimental Il

FIS194 Introducdo ao
Eletromagnetismo

TAL414 Microbiologia do
Leite e Derivados

3° periodo

4(4-0) 60
2(0-2) 30
2(2-0) 30
4(2-2) 60
3(3-0) 45
2(0-2) 30
6(4-2) 90
23 345
65 975
4° periodo
4(4-0) 60
4(4-0) 60
2(2-0) 30
6(2-4) 90

MAT140 ou
MAT141 ou
MAT146

FIS191 ou
FIS201

FIS191*

(BIO111 e
BIO112) ou
BIO120) e

(BQI100 ou
BQI103 ou
BQI201)

QUI100 ou
QUIN02

QUIT12*

BQI100 e
QUIT12*

EST103 ou
EST105 ou
EST106

FIS191* ou
FIS201

MBI100* ou
MBI101*

lell

lell

lell

lell

lell

lell

lell

lell



TAL444 Tecnologia da
Fabricacao de
Creme, Manteiga e

TAL452 Processamento de
Leite de Consumo

Total

Total Acumulado

TAL420 Utilidades
Industriais

TAL445 Tecnologia de
Queijos

TAL453 Tecnologia de
Produtos Lacteos
Fermentados

TAL463 Higiene de
IndUstrias de
Alimentos

Total

Total Acumulado

TAL423 Operacgles e
Instala¢des da
IndUstria de

TAL455 Tecnologia de
Queijos Especiais

4(2-2) 60
4(2-2) 60
24 360
89 1335
5° periodo
5(3-2) 75
7(3-4) 105
6(2-4) 90
4(2-2) 60
22 330
111 1665
6° periodo
5(3-2) 75
7(3-4) 105

TAL432* ou
TAL440 ou
TAL452*

(MBI100 ou
MBI101) e

(TAL391 ou
TAL403 ou
TAL440)

FIS193 ou
ENG271 ou
ENG275

TAL432 ou
TAL452

(MBI100 ou
MBI101) e

(TAL391 ou
TAL403 ou
TAL440)

MBI100* ou
MBI102*

(TAL420 ou
TAL472) e
(TAL432* ou
TAL452%)

TAL445

lell



TAL459 Refrigeracao e
Congelamento de
Alimentos

TAL468 Analise Sensorial

Total

Total Acumulado

TAL424 Projetos
Agroindustriais |

TAL430 Embalagem de
Alimentos

TAL446 Tecnologia de
Produtos Lacteos
Concentrados e

TAL464 Inspecdo Sanitaria e
Legislacdo de
IndUstrias de

TAL469 Analise de
Alimentos

TAL470 Tratamento de
Residuos de
Agroindustrias

Total

Total Acumulado

4(2-2) 60
4(2-2) 60
20 300
131 1965
7° periodo
5(3-2) 75
4(2-2) 60
4(2-2) 60
3(3-0) 45
4(2-2) 60
4(2-2) 60
24 360
155 2325

8° periodo

(MBI100 ou
MBI101 ou
MBI102) e
(ENG275 ou
ENG278 ou
TAL420)

EST220 ou
EST222 ou
NUT362

Ter cursando,
no minimo,

1.770 horas de

disciplinas
obrigatérias

TAL403 ou
TAL406

TAL440 ou
TAL452

TAL463 e
(TAL432* ou
TAL440* ou
TAL446%)

(BQI101 ou
BQI220) e
QUIT19

TAL423 ou
TAL472

lell



TAL451 Geréncia de
IndUstrias de
Alimentos

TAL462 Gestdoda
Qualidade na
IndUstria de
Alimentos

TAL494 Desenvolvimento
de Produtos
Alimenticios

Total

Total Acumulado

TAL490 Atividades
Complementares

TAL497 Estagio
Supervisionado em
Laticinios

TAL498 Seminario de
Estagio
Supervisionado em
Laticinios

Total

Total Acumulado

ADM305 Gestdo de Pessoas

6(4-2) 90
3(3-0) 45
6(2-4) 90
15 225
170 2550
9° periodo
0(0-2) 30
0(0-36) 540
1(1-0) 15
1 585
171 3135

4(4-0)

60

ADM100 e
TAL424

(EST103 ou
EST105) e
(MBI100 ou
MBI101 ou
MBI130 ou
TAL414) e
(TAL440* ou
TAL468* ou
TAL469%)

(TAL423 ou
TAL472) e
TAL430 e
(TAL464 ou
TAL467) e
TAL468*

TAL496* ou
TAL497*

TAL414 e
TAL452

TAL497*

Disciplinas Optativas

ADM100

lell

lell

lell



ADM309 Metodologia de
Intervengao em
Organizacdes

ADM320 Marketing

ADM328 Administracao da
Producado e
Materiais

ADM391 Pequenas e Médias
Empresas - PMEs

ADM392 Identificacdo e
Viabilizacdo de
Oportunidades de

BIO131 Ecologia Basica
BI0200 Biofisica

BQI220 Enzimologia

BQI305 Bioquimica Analitica

BQI432 Biotecnologia e
Biosseguranca

CCO100 Contabilidade Geral
CCO314 Andlise de Custos
CIS214  Sociologia

CIS240 Elementos de
Epistemologia e
Histéria da Ciéncia

DIR130 Instituicdes de
Direito

ECD342 Planejamento
Ergondmico do
Trabalho

4(3-1)

4(4-0)

4(3-1)

4(4-0)

5(3-2)

3(3-0)

5(3-2)

3(3-0)

6(2-4)

4(4-0)

4(4-0)
4(2-2)
4(4-0)
4(4-0)

4(4-0)

4(2-2)

60

60

60

60

75

45

75

45

90

60

60
60
60
60

60

60

ADM100 ou
ADM105

ADM100
ADM100

ADM320 ou
ADM334

BIO111* e
BIO112*

BQI100 ou
BQI103 ou
BQI200

BQI100 ou
BQI103 ou
BQI201

CCO100

lell

lell

lell

lell
lell

lell

lell

lell



ECO270 Introducdo a 4(4-0) 60 lell

Economia
EDU127 Filosofia da Ciéncia 4(4-0) 60 [ell
ENG361 Eletrotécnica 4(2-2) 60 (FIS203 ou lell
FIS194) e
(FIS120 ou
MEC211%)
ERU324 Metodologia de 4(2-2) 60 [ell
Pesquisa

ERU360 Comercializagao 4(2-2) 60 ECO270 ou [l

Agricola ECO271 ou
ECO273 ou
ERU300 ou
ERU301
ERU361 Estrutura dos 4(4-0) 60 ECO271 ou [ell
Mercados ECO273 ou
Agroindustriais ERU300 ou
ERU305
ERU434 Cadeias 4(4-0) 60 ECO273 ou
Agroindustriais | / ERU110 ou
ERU361
ERU480 Sistemas 4(4-0) 60 ADM100 ou Il
Certificados de ERU110 ou
Gestdo Ambiental e ERU430
da
EST430 Controle Estatistico 4(4-0) 60 EST220 ou Il
da Qualidade e de EST222
Processos
LET290 LIBRAS Lingua 3(1-2) 45 lell

Brasileira de Sinais

MBI130 Microbiologia dos 4(2-2) 60 MBI100 ou [l
Alimentos MBI101 ou
MBI102

MBI300 Bacteriologia Geral 3(3-0) 45 MBI100 ou
MBI101 ou
MBI102



MBI310

MBI320

MBI1440

MBI460

NUT320

NUT493

TAL354

TAL384

TAL406

TAL407

TAL425

TAL426

TAL440

Fisiologia de
Microrganismos

Genética de
Microrganismos

Microbiologia
Industrial e
Biotecnologia

Microbiologia
Ambiental

Nutricdo Basica

Topicos Especiais
em Politicas de
Saude e

Tecnologia de
Alimentos

Pratica de
Tecnologia de
Alimentos

Quimica de
Alimentos |

Quimica de
Alimentos Il

Projetos
Agroindustriais Il

Planejamento
Agroindustrial

Processamento de

Produtos de Origem

Animal

3(3-0)

3(3-0)

4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)

2(0-2)

4(2-2)

4(2-2)

4(2-2)

5(3-2)

5(3-2)

45

45

45

45

60

60

60

30

60

60

60

75

75

MBI100 ou
MBI101 ou
MBI102

MBI100 ou
MBI101 ou
MBI102

MBI100 ou
MBI101 ou
MBI102

MBI100 ou
MBI101 ou
MBI102

BQI100 ou
BQI103

TAL354*

BQI100 ou
BQI103 ou
BQI201

BQI100 ou
BQI201

TAL424

MBI100

lell

lell

lell



TAL457

TAL460

TAL466

TAL467

TAL491
TAL492
TAL493
VET140

VET349

Desidratacdo e
Secagem de
Alimentos

Gestao da
Seguranca de
Alimentos

Microscopia de
Alimentos

Legislacdo de
Alimentos

Topicos Especiais |
Topicos Especiais Il
Topicos Especiais |l

Microbiologia
Veterinaria

Saneamento

3(3-0)

3(1-2)

2(2-0)

1(1-0)
2(2-0)
3(3-0)
5(3-2)

4(4-0)

30

45

45

30

15
30
45
75

60

TAL406

(MBI130 ou
TAL414) ou
TAL463

MBI100

MBI100 ou
MBI101

lell
lell

lell



Anexo | — Programas analiticos
Informacdes disponiveis em:

http://www.catalogo.ufv.br/interno.php?ano=2017&curso=CTL&compl=*&campus=vicosa&pe
riodo=1&complemento=*
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