Curriculo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

Bacharelado

ATUACAO

O egresso do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios tera competéncias e
habilidades para: aplicar conhecimentos cientificos e tecnologicos;
compreender ¢ combinar os fatores de produgdo com eficiéncia técnica e
econdmica; planejar e conduzir pesquisas, interpretar e difundir os resultados;
conceber e analisar sistemas, produtos e processos de fabricagdo; identificar
problemas e propor solugdes; desenvolver produtos e utilizar novas
tecnologias; gerenciar, operar e manter sistemas e processos de fabricagdo de
produtos lacteos; comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e
grafica; atuar em equipes multidisciplinares; atuar ecticamente; 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 institui¢cdes, e também na gestdo de politicas
setoriais do seu campo de atuagdo.

Reconhecimento: Portaria do MEC N.° 2.881 de 13 /10/2003

Autorizagdo: CEPE-UFV, Ata N.° 320 de 20/05/1997
Ano de inicio: 1998
Turno: Integral - 30 vagas anuais

Exigéncia Horas Prazos Anos
Disciplinas obrigatdrias 3.135 Minimo 4,5
Disciplinas optativas 240 Padrao 4,5
Estagio Supervisionado (540h) Maximo 6,5

Ativ. Complementares (30h)
Créditos Livres (60h)

TOTAL 3.375
SEQUENCIA SUGERIDA
Disciplinas Obrigatoérias Carga Horaria Total Pré-requisito
Codigo Nome Cr(T-P) Horas (Pré ou Co-
requisito)*
1° Periodo

ARQIO0  Desenho Técnico 3(1-2) 45

INF103  Introdugdo a Informatica 4(2-2) 60

MAT146  Calculo I 4(4-0) 60

Q1100 Quimica Geral 3(3-0) 45

QJ 107 Laboratorio de Quimica 2(0-2) 30 QJ100*



Geral

QJ 138  Fundamentos de Quimica 3(3-0) 45
Organica
QJ 139  Laboratério de Quimica 2(0-2) 30 QJ 138
Organica
TAL140  Introdugdo a Ciéncia e 2(2-0) 30
Tecnologia de Laticinios
TOTAL 23 345
TOTAL ACUMULADO 23 345
2° Periodo
ADMOO  Teoria Geral da 4(4-0) 60
Administragéo I
Bl Al11 Biologia Celular 2(2-0) 30 B@12*
Ql12 Laboratorio de Biologia 2(0-2) 30 BA1*
Celular
BQ 100 Bioquimica Fundamental 4(4-0) 60 QJ138
BQ 101 Laboratério de 2(0-2) 30 BQ100*
Bioquimica I
ERBOO0 Economia Rural 3(3-0) 45
HS191 Introducdo & Mecéanica 2(2-0) 30 MAT146%
TOTAL 19 285
TOTAL ACUMULADO 42 630
3° Periodo
EST105 Iniciagdo a Estatistica 4(4-0) 60 MAI'146
H S120 Laboratério de Fisica 2(0-2) 30 ASI91
H S193  Introducdo aos Fluidos € a 2(2-0) 30 HSI91*
Termodinamica
MBl 100  Microbiologia Geral 4(2-2) 60 ((BA1l e
BA12) e BQ100
QJ 112  Quimica Analitica 3(3-0) 45 QJ 100
Aplicada
QJ 119  Laboratorio de Quimica 2(0-2) 30 QJ 12k
Analitica Aplicada
TAL403  Quimica do Leite e 6(4-2) 90 BQ100 e QU 112*
Derivados
(Optativas)
TOTAL 23 345
TOTAL ACUMULADO 65 975
4° Periodo
ERB15 Sociologia do Trabalho 3(3-0) 45
EST220  Estatistica Experimental 4(4-0) 60 EST105
H S194  Introducdo ao 2(2-0) 30 HSI91*
Eletromagnetismo
TAL414  Microbiologia do Leite e 6(2-4) 90 MB 100*
Derivados
TAL444  Tecnologia da Fabricagio 4(2-2) 60 TA 452"

de Creme, Manteiga ¢
Sorvete



TAL452  Processamento de Leite 4(2-2) 60 M3 100 e TAL403
de Consumo
(Optativas)
TOTAL 23 345
TOTAL ACUMULADO 88 1.320
5° Periodo
TAL420  Utilidades Industriais 5(3-2) 75 HSI93
TAL445  Tecnologia de Queijos 7(3-4) 105 TA452
TAL446  Tecnologia de Produtos 4(2-2) 60 TAL452
Lacteos Concentrados e
Desidratados
TAL453  Tecnologia de Produtos 6(2-4) 90 MA 100 e TA403
Lacteos Fermentados
TAL4A63  Higiene de Industrias de 4(2-2) 60 M3 100
Alimentos
(Optativas)
TOTAL 26 390
TOTAL ACUMULADO 114 1.710
6° Periodo
TAL423  Operagdes e Instalagdes 5(3-2) 75 TAL420 e TA452*
da Industria de Laticinios
TAL455  Tecnologia de Queijos 7(3-4) 105 TA445
Especiais
TALA59  Refrigeragdo e 4(2-2) 60 MA 100 e TA420
Congelamento de
Alimentos
TALA68  Analise Sensorial 4(2-2) 60 EST105
(Optativas)
TOTAL 20 300
TOTAL ACUMULADO 134 2.010
7° Periodo
TAL424  Projetos Agroindustriais I 5(3-2) 75 Ter cursando, no
nini no, 1 770
horas de
disciplinas
origadrias
TAL430 Embalagem de Alimentos 5(3-2) 75 TA4G03
TAL464  Inspegdo Sanitaria e 3(3-0) 45 TA463 e TAL446*
Legislacdo de Industrias
de Leite e Derivados
TAL469  Anilise de Alimentos 4(2-2) 60 BQ101 e QU119
TALA70  Tratamento de Residuos 4(2-2) 60 TA423
de Agroindustrias
(Optativas)
TOTAL 21 315
TOTAL ACUMULADO 155 2.325

8° Periodo




TAL4A51  Geréncia de Industrias de 6(4-2) 90 AMO0 e ERB0O
Alimentos
TAL462  Gestio da Qualidade na 3(3-0) 45 ESTI05 e (MB 100
Industria de Alimentos ou TA414) e
(TAL468* ou
TAL469)
TAL4A94  Desenvolvimento de 6(2-4) 90 TA430 e TA4A e
Produtos Alimenticios TAL468*
(Optativas)
TOTAL 15 225
TOTAL ACUMULADO 170 2.550
9° Periodo
TALA90  Atividades 0(0-2) 30 TA497*
Complementares
TAL497  Estagio Supervisionado 0(0-36) 540 TAL414 e TA452
em Laticinios
TAL4A98  Seminario de Estagio 1(1-0) 15 TA497*
Supervisionado em
Laticinios
TOTAL 1 585
TOTAL ACUMULADO 171 3.135
Disciplinas Optativas
ADMBO5  Gestilo de Pessoas 4(4-0) 60 AMOO
ADMBO9  Organizagdo, Sistemas € 4(4-0) 60 ADMOO0
Métodos
ADMB20  Marketing 4(4-0) 60 ADMOO
ADMB28  Administragio da 4(4-0) 60 ADMOQO
Produg@o e Materiais
ADMBI1  Pequenas e Médias 4(4-0) 60 ADNB20
Empresas - PMEs
ADMB92  Identificagdo e 5(3-2) 75 Ter cursado, no
Viabilizacio de nini no, 1.200
Oportunidades de horas de
Negocios disciplines
BIAl31  Ecologia Basica 3(3-0) 45
@00 Biofisica 5(3-2) 75 BA1l* e BA12*
B 220 Enzimologia 3(3-0) 45 BJ100
BQ 305 Bioquimica Analitica 6(2-4) 90 BJQ100
BQ 432 Biotecnologia e 4(4-0) 60 Ter cursado, no
Biosseguranca nini no, 1. 700
horas de
disciplinas
Q300  Contabilidade Geral 4(4-0) 60
Q3O3B10 Contabilidade de Custos I 4(4-0) 60 (G300
(Q3O3B11 Contabilidade de Custos 4(4-0) 60 Q310

1I
ad X214  Sociologia 4(4-0) 60



a 240
DO RL30
ECB42

ECQ270
Bou27
ENG361
ERB24
ERB60
ERB61

ERA34
ERA80

EST430
LET290
MBl 130

MBI 300
MBI 310

MBI 320
MBI 440

MBI 460
NJT320
NJT493

TAL354
TAL384

TAL406
TAL4A07
TAL425

TAL426

TAL440

Elementos de
Epistemologia e Historia
da Ciéncia

Instituicdes de Direito
Planejamento
Ergonomico do Trabalho
Introdug@o & Economia
Filosofia da Ciéncia
Eletrotécnica
Metodologia de Pesquisa
Comercializagdo Agricola
Estrutura dos Mercados
Agroindustriais

Cadeias Agroindustriais
I/ Agribusiness Chains I
Sistemas Certificados de
Gestao Ambiental e da
Qualidade no
Agronegocio

Controle Estatistico da
Qualidade e de Processos
LIBRAS Lingua
Brasileira de Sinais
Microbiologia dos
Alimentos

Bacteriologia Geral
Fisiologia de
Microrganismos
Genética de
Microrganismos
Microbiologia Industrial e
Biotecnologia
Microbiologia Ambiental
Nutri¢do Basica

Topicos Especiais em
Politicas de Saude e
Cidadania

Tecnologia de Alimentos
Pratica de Tecnologia de
Alimentos

Quimica de Alimentos I
Quimica de Alimentos II
Projetos Agroindustriais
11

Planejamento
Agroindustrial

Processamento de

4(4-0)
4(4-0)
4(2-2)
4(4-0)
4(4-0)
4(2-2)
4(2-2)
4(2-2)
4(4-0)
4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)
3(1-2)
4(2-2)

3(3-0)
3(3-0)

3(3-0)
3(3-0)
3(3-0)

4(4-0)
4(4-0)

4(4-0)
2(0-2)
5(3-2)
4(2-2)
42-2)

5(3-2)

5(3-2)

60

60

60

60
60
60
60
60
60

60

60

60

45

60

45
45

45

45

45
60
60

60

30

75
60
60

75

75

A SI%4 e A SI20

EX270 ou ER.BOO

ERUBG1
AMO0

MA 100

MB 100
MB 100

MB 100
MA 100

MA 100
BQ100

TAL3BA*

B2 100

BQ 100
TALA24

Ter cursado 2. 340
horas de
disciplinas
obrigatdrias

ME 100



Produtos de Origem

Animal
TALA57  Desidratagio e Secagem 2(2-0) 30 TAL406.
de Alimentos
TALA60  Gestdo da Seguranca de 3(3-0) 45 (MR 130 ou
Alimentos TAL414) ou TAL463
TAL466  Microscopia de 3(1-2) 45
Alimentos
TALAG7  Legislagdo de Alimentos 2(2-0) 30
TAL491  Topicos Especiais 1 1(1-0) 15
TAL4A92  Topicos Especiais 11 2(2-0) 30
TAL493  Topicos Especiais 111 3(3-0) 45
VET140  Microbiologia Veterinaria 5(3-2) 75 MH 100
VET349  Saneamento 4(4-0) 60 MA 100

Obs.: O aluno de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios podera cursar até 60
horas em disciplinas de qualquer Departamento da UFV (créditos livres),
desde que cumpra os seus pré-requisitos, e utiliza-la para integralizar a
carga horaria em disciplinas optativas.



