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Eficiéncia de ponta a ponta
nha sua producao de lacteos

Do processamento da matéria-prima ao envase do produto final, a Tetra Pak
oferece solugcdes de ponta a ponta para a industria de lacteos. Combinamos
inovagao e experiéncia para transformar a eficiéncia da sua planta e apoiar sua
jornada rumo a uma produc¢ao mais rentavel e sustentavel.

Para saber mais, acesse o QR code.
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Tetra Pak
Solugoes em
g 2 Servicos

Solugdes para processamento com servigcos
integrados para cada etapa da sua operacao

Nossos equipamentos promovem maxima eficiéncia e controle de processos,
enquanto os servigcos e programas de upgrades mantém sua linha atualizada
e operando no melhor desempenho. Na Tetra Pak, trabalhamos de forma
integrada para ajudar nossos parceiros a resolverem desafios de negdcios -
otimizando processos, reduzindo consumo de agua e energia na producgao,
diminuindo perdas de produto e melhorando a performance. Por isso,

a Tetra Pak é pra vocé, de ponta a ponta!

L TetraPak®

A Tetra Pak é pra voce! PROTEGE O QUE E BOM



Agilidade, qualidade e precos competitivos
vocé encontra com a gente.

Analitic vem fazendo a diferenca trazendo o que hé de melhor em
insumos para as indUstrias brasileiras

Aminodcidos ® Excipientes

Antibidticos ® Lubrificantes

Corantes ® Espessantes

Conservantes ® |nsumos Farmacéuticos
Fitoterdpicos ® Insumos para o Agro
Quimicos ® Insumos para Cosméficos
Suplementagéo ® Nutricdo Animal e Humana
Vitaminas ® Farmécias de Manipulagdo
Enzimas

Aditivos Alimentares y

Telefone/WhatsApp
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+55 (11) 93089-9444
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Carta de uma vaca, com carinho,
para quem cuida do leite

Na minha calma ruminante nunca pensei que um dia, j& um pou-
co adiantada nas horas da vida, eu fosse parar para agradecer
aqueles que fazem do oficio de trabalhar com o leite uma saga
de extrema dedicacdo, muita paixdo no fazer e intenso amor na ¥
entrega desse nobre alimento que a Mae Natureza me incumbiu de produzir.
Nobre alimento que sinto orgulho de produzir sem parar um dia sequer, primeiro
para meus filhotes, depois para os filhotes dos povos humanos e até alguns povos animais.
Primeiro alimento das infancias, sorvido com prazer entre bragos de carinho e aconchego nos colos
aquecidos de maes, pais, av0s, tios, tias e outros agregados das familias de humanos. Sempre lem-
brado e desejado.

Quis entao a Natureza, que alguns chamam de Deus, que eu, uma simples vaca com quatro peitos
ou quatro mamas, fosse a produtora deste alimento essencial a vida dos viventes da Terra e que ele
se transformasse em deliciosos produtos lacteos que trazem nutricdo mas principalmente oferecem
prazer, alegria e recompensa ao serem tocados pelo paladar dos seres que mamam.

Quero dizer o quanto sou grata e envaidecida em ver como aquelas pessoas especiais que se dédo o
nome de técnicos ou tecndlogos em laticinios se dedicam com estudos e praticas para cuidar do meu
leite, demonstrando a ele profunda consideracéo e respeito, zelo e amor , paixao e compromisso.

E estes profissionais, sortudos que séo, porém preparados com muita aplicagdo, tém ha 90 anos uma
escola exemplar, a mineira Candinha, dedicada a cuidar da ciéncia do leite, do ensino do seu manu-
seio e transformagéo em derivados.

Eu nao sabia que o leite, meu leitinho, merecesse tanta atencao e cuidado.

Por isto me meto a me achar importante, a verdadeira dona vaca.

Mas vai ver que eu sou porque meu leite ja é.

Obrigado entéo para todos os que fazem do leite sua profissao de fé e de nobre propdsito!

E podem continuar contando comigo!

Luiz Souza
Editor-Executivo

Explicando a edicao

A histéria dos 90 anos da Candinha foi contada por pessoas que fizeram parte dela. Seus depoimentos, suas emogoes,
seus aprendizados e valores ressaltam de forma unénime o perfil vitorioso de escola técnica, que encontra no ILCT exem-
plo a ser perseguido como modelo eficaz de educacdo para o Brasil
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Como um passaro,
o aluno aprende a voar.

Com afetos e orgulhos.

Com asas Unicas vai ao
longe e vem ao perto.

Luiz Souza
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1935 - 2025

Epamig em Expansao - Nilda Soares
Busca da Exceléncia - Sebastiao Rezende
Bela historia de 90 anos

Quem fez a historia, conta

Quem é do setor lacteo, apoia

Quem fara a historia, imagina
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ENTREVISTA

Nilda Soares,
presidente da EPAMIG

90 anos
trazendo belos
horizontes de
saberes e fazeres

EPLMIG

Pesquisa Agropecuaria

Por Luiz Souza

Exceléncia na formacdo técnica e capacitacdo de
profissionais , desenvolvimento e transferéncia de
tecnologias, ampla integracdo escola-industria,
fazem do ILCT a usina mineira de ensino e pesquisa

para o setor ldcteo, reconhecido nacional e
internacionalmente.

Orgulho da cidade de Juiz de Fora e da Zona da
Mata, a Candinha, o nome carinhoso do Instituto,
unidade da EPAMIG, é exemplo destacado de
modelo de educacao para o Brasil, combinando a
pratica do” aprender fazendo.”

Nilda de Fatima Ferreira Soares é Graduada em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal de Vicosa, UFV (1984),
possui doutorado em Ciéncia de Alimentos pela Cornell University (1997).

Professora titular da Universidade Federal de Vicosa,

foi vice-reitora (2008-2011) e reitora (2011-2019) da Instituicdo.

Desde 2019 é diretora-presidente da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG).

RiL — Revista Industria de Laticinios - Ao completar
90 anos de existéncia, como a senhora avalia a
importancia do ILCT para o setor de leite e derivados?

Nilda Soares - A relevancia do Instituto de Laticinios Candido
Tostes para o setor lacteo do Brasil é inegavel, seja na formagéo
e capacitacdo de profissionais, na geracdo de tecnologias para
a industria, ou na transferéncia dessas tecnologias e na realiza-
cdo de eventos. Estamos em Minas Gerais, 0 maior produtor de
leite e 0 maior produtor de queijo do Brasil e, essa instituicao,
fundada em 1935, mantém-se na vanguarda e contribui decisi-
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vamente para o continuo crescimento da indUstria brasileira de
laticinios, gragas ao modelo de integragdo entre ensino, pesqui-
sa e difusao do conhecimento.

No ensino, o Candido Tostes se destaca pela formacao de pro-
fissionais altamente qualificados que despertam o interesse das
indUstrias laticinistas, antes mesmo da conclusao do curso. Na
pesquisa, sao inumeros os trabalhos com queijos industriais, io-
gurtes e bebidas lacteas, descarte correto de residuos, apoiados
no fato de o Instituto contar em sua estrutura com uma fabri-
ca-escola. Além disso, ha trabalhos com os queijos artesanais
e, mais recentemente com o leite humano, em parceria com

Fundacdo Oswaldo Cruz (Fiocruz) para a alimentacao de bebés
prematuros.

Na difusdo das tecnologias temos as publicagdes, os cursos de
capacitacdo e os eventos, em especial, 0 Minas Lactea, que a
cada dois anos retine em Juiz de Fora, os diferentes elos da
cadeia produtiva de leite e derivados.

RiL — Quais os projetos e planos da EPAMIG para
desenvolver as atividades de ensino, pesquisa e
parcerias do ILCT?

Nilda Soares - Para a EPAMIG é um orgulho ter em sua es-
trutura uma instituicdo como o Instituto Candido Tostes. Nossa
Empresa tem passado por um momento de investimento em in-
fraestrutura, fortalecimento da pesquisa e chegada de novos co-
laboradores, com recursos préprios, investimentos do Governo
Estadual e recursos de projetos de pesquisa. Em nossos institu-
tos de ensino, temos recebido também os investimentos da area
educacdo. No Candido Tostes, estamos concluindo as obras do

k€ No ensino o Candido Tostes
se destaca pela formacao
de profissionais altamente

qualificados, que sdo
disputados pelas industrias

J)

bF A EPAMIG esta resgatando
sua grandeza, com

maior conexao com o
setor produtivo 7y

Centro de Capacitacao, adquirimos novos equipamentos para a
pesquisa e para o ensino, além das melhorias nas instalacdes.

RIL - O que muda na formacao dos alunos, agora
Tecndlogo em Laticinios, com o curso passando a ser
de nivel superior?

Nilda Soares - Os técnicos formados pela instituicdo sempre
despertaram o interesse do mercado de trabalho antes mesmo
da formatura. Grande parte deles ocupa cargos diversos em
empresas no ramo de laticinios, ingredientes e equipamentos
industriais. Imagine agora com a formacdo superior de Tecnélo-
go em Laticinios. Nossa expectativa é formar profissionais ainda
mais qualificados e preparados para atenderem as demandas
da industria laticinista e também da pesquisa, da inovacao e
das agroindUstrias familiares. Nesse final deste ano de 2025, j&
teremos a primeira turma de tecndlogos formados.
Recentemente, fomos incluidos na Politica Estadual de Demo-
cratizagdo do Acesso e Permanéncia Estudantil, que garante
aos estudantes em condicdo de vulnerabilidade econdmica, o
acesso a bolsas alimentacao, transporte, auxilio pedagogico e
tantos outros apoios que facilitardo e permitirdo a permanéncia
nos CuUrsos.

RiL — Quais os planos atuais para as acoes da
EPAMIG em suas areas de atuacao e quais os maiores
desafios?

Nilda Soares - A EPAMIG completou 51 anos no Ultimo més
de agosto e tem vivenciado um periodo de resgate de sua
grandeza. Hoje estamos em um patamar ascendente com mais
recursos para a pesquisa e buscando maior conexao com as
demandas do setor produtivo. Temos uma lei que assegura re-
CUrsos para a pesquisa agropecuaria. Bons projetos estao sendo
desenvolvidos e temos buscado fortalecer nosso capital huma-
no. Temos varios desafios, mas acreditamos que podemos cres-
cer ainda mais, afinal sdo as dificuldades que nos fazem buscar
novos caminhos e nos tornam mais fortes.

iLiee @
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ENTREVISTA COM ILCT

Manter a exceléncia exige movimento

constante e visdo estratégica

Sebastiao Rezende, chefe-geral

F

Por Luiz Souza

Fotos: Marcelo JP Pereira

EPLMIG

Pesquisa Agropecudria

Completar 90 anos é um marco histdrico para
qualquer instituicdo, especialmente uma voltada
para o ensino e pesquisa.

A EPAMIG ILCT, de passado grandioso e futuro
promissor, busca expansdo de suas atividades
com a consolidacdo do curso superior de
Tecndlogo em Laticinios, com novos convénios
com a UFJF e EMBRAPA Leite e inauguracao do
seu Centro de Ensino, Pesquisa e Inovacao em
Leites e Derivados.

Atenta aos desafios atuais, a renomada
Instituicdo define sua visdo estratégica visando
a exceléncia, trazida pelo movimento constante
dos autores que compbem seu ecossistema de
ensino, pesquisa, transferéncia de tecnologias

e formacdo académica, antenada com as
demandas do sistema agroindustrial do leite e
seus derivados.

Sebastido Rezende Tavares possui graduacdo em Farmécia pela Universidade Federal de Juiz de Fora (1981),
especializacdo em Analises Clinicas pela mesma Instituicdo (1982),

mestrado em Agroquimica pela Universidade Federal de Vicosa (1986),

doutorado em Biologia Molecular pela Universidade de Brasilia (1998) e

pds-doutorado no National Center for Agricultural Utilization Research, USDA, Peoria, lllinois, EUA (2007).

Desde 2020 é chefe-geral do Instituto de Laticinios Candido Tostes (EPAMIG ILCT), responsavel pelo desenvolvimento de

pesquisas em processamento de leite e derivados.

RiL — Revista Industria de Laticinios —
0 que significa para o ILCT completar
90 anos de trajetoria?

Sebastiao Rezende - Completar 90 anos é um marco para

qualquer instituicdo, especialmente para uma voltada ao en-
sino e a pesquisa. A EPAMIG ILCT é referéncia na formacao e

0 iL166

capacitagdo de profissionais para o setor laticinista. Ao longo
dessas nove décadas, atuamos no desenvolvimento e padro-
nizacdo de produtos lacteos, criacdo de alimentos funcionais,
soluges para reaproveitamento e descarte correto de residu-
os, além de apoio a agroindustrias e queijarias. Promovemos
a transferéncia de tecnologias por meio de publicacdes, cursos
de capacitacdo e eventos como o Minas Lactea.

Centro de Capacitacao e Pesquisa em processo de'inaugurag

RiL — Quais os principais desafios da gestao?
E as principais oportunidades?

Sebastiao Rezende - Manter a exceléncia exige movimento
constante e visdo estratégica. Um dos grandes desafios atuais
é consolidar o curso superior de Tecnologia em Laticinios, que
representa um salto na formacdo de profissionais altamente
qualificados para um mercado que demanda, com urgéncia,
mao de obra especializada. Essa evolugao académica amplia
as oportunidades de pesquisa, a participacdo em projetos
cientificos e o desenvolvimento da carreira académica, ofere-
cendo aos estudantes uma formacdo mais completa e conec-
tada as demandas reais da industria. Nos dltimos trés anos,
captamos aproximadamente R$ 12 milhdes em recursos e de-
senvolvemos mais de 15 novas tecnologias em diversas areas.
A inauguracao do novo Centro de Ensino, Pesquisa e Inovagao
em Leites e Derivados marca uma nova etapa, expandindo
parcerias e servicos e reforcando a posicdo do Instituto como
referéncia nacional em ciéncia, tecnologia e formagao profis-
sional.

RiL - Como o Instituto pode continuar sendo
relevante para o setor de leite e derivados?

Sebastiao Rezende - A EPAMIG ILCT combina tradicdo com
pesquisa de ponta. Fomos a primeira escola de laticinios da
América Latina e ja formamos mais de 3 mil profissionais. Atu-
amos em qualidade e seguranca do leite, aproveitamento do

—

1)

soro, probidticos, leites fermentados e até leite humano. Tam-
bém oferecemos capacitacdes, servicos tecnoldgicos e consul-
torias que atendem diretamente a inddstria e aos produtores.
A criagdo do curso superior ampliou ainda mais a relevancia
do Instituto, integrando formagao académica, pesquisa aplica-
da e demandas atuais do setor, garantindo nossa importancia
continua.

RiL - Com o novo Centro de Capacitacao,
quais parcerias e servicos serao oferecidos
para as industrias?

Sebastiao Rezende - O Centro serda moderno e multifun-
cional, com laboratérios especializados e espacos adaptaveis.
Permitira cursos sob demanda, treinamentos praticos, consul-
torias, testes tecnoldgicos e curadoria de concursos de queijos.
Ja ha colaboracdo com a Fiocruz na area de leite humano, e
novas parcerias com industria e instituicdes de ensino e pes-
quisa estao em desenvolvimento, criando um ecossistema de
inovacdo e capacitacao que fortalece toda a cadeia produtiva
do leite

k€ 0 ILCT desenvolve
pesquisas com impacto

direto na industria
e na sociedade 5y
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RiL — Neste ano tera a formatura da primeira
turma no Curso Superior de Tecnologia e Gestao de
Laticinios. 0 que mudou na formacéao dos alunos?

Sebastiao Rezende - A transi¢do do curso técnico para o
nivel superior preservou a tradi¢dgo do “aprender fazendo”,
mas com muito mais profundidade. Sdo mais de 3 mil horas
de aulas praticas e tedricas, incluindo 320 horas de estagio su-
pervisionado. Os alunos participam de projetos cientificos, ini-
ciacdo a pesquisa, visitas técnicas e eventos, oferecendo uma
formacao integrada e alinhada as demandas da industria.

RiL — Como funciona o convénio com a UFJF para o
curso superior?

Sebastiao Rezende - O curso superior é oferecido exclusi-
vamente pela EPAMIG ILCT. Com a UFJF, mantemos parceria
solida na pos-graduacao. Junto com a Embrapa, oferecemos

0 Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia do Leite e
Derivados, conectando ensino e pesquisa de forma estratégica
e ampliando possibilidades de formacdo e inovacao.

k€ 0 novo Centro de Ensino,
Pesquisa e Inovacao em
Leites e Derivados reforca

nossa posicao de referéncia
em ciéncia, tecnologia e
formacao profissional 7

0 iL1e6

CANDINHA 90 ANOS

15

ENTREVISTA COM ILCT

O Tecnélogo em Laticinios

passa a ter oportunidades,
além das funcées técnicas
tradicionais 7

RiL — Em termos de mercado de trabalho, quais
impactos do curso ser de nivel superior?

Sebastiao Rezende - O Tecndlogo em Laticinios passa a ter
oportunidades além das funcdes técnicas tradicionais, poden-
do atuar em gestdo, consultoria, inspegao e inovacao. O curso
combina pratica, administracdo, qualidade e pesquisa, aten-
dendo a uma demanda antiga do setor.

RiL — O corpo de professores e a grade curricular
foram ampliados? Quais novos contetudos?

Sebastiao Rezende — Atualmente contamos com 23 pro-
fessores em tempo integral, sendo 78% mestres ou doutores.
A grade curricular inclui disciplinas tradicionais de tecnologia
de laticinios e novas areas como microbiologia, bioquimica,
andlise sensorial, gestao, empreendedorismo e sustentabili-
dade. Também adotamos metodologias ativas, como aprendi-
zado baseado em projetos, que aproximam teoria e pratica e

estimulam o protagonismo dos alunos.

RiL - Em termos de pesquisa, quais sao as principais
areas e seus projetos?

Sebastiao Rezende - O ILCT desenvolve pesquisas em va-
rias frentes com impacto direto na indUstria e na sociedade,
incluindo probi6ticos e leites fermentados, produtos concen-
trados e desidratados, sobremesas lacteas e sorvetes, quali-
dade e seguranca do leite, aproveitamento do soro, queijos
artesanais e regionais, leite humano e leites de cabra e ovelha.
Nos Ultimos trés anos, foram desenvolvidas mais de 15 no-
vas tecnologias. A transicdo para 0 curso superior trouxe um
diferencial: aumentou a participacdo dos alunos em projetos
cientificos e atividades de iniciacdo a pesquisa, fortalecendo
a integracdo entre formacdo académica e desenvolvimento
tecnolégico.

RiL - O tradicional evento Minas Lactea retorna em
2026. Quais serdo as novidades e oportunidades
para as empresas e para os visitantes?

NETZSLH

Proven Excellence.

k€ 0 Minas Lactea, maior
evento setorial na América

Latina, retorna com todas as
suas 5 frentes em 2026 7

Sebastidao Rezende - O Minas Lactea é o maior evento do
setor na América Latina e, em 2026, retorna com todas as
suas frentes: Congresso Nacional de Laticinios, Semana do
Laticinista, Concurso Nacional de Produtos Lacteos, Expomaq
e Expolac. Sera um espaco de atualizacdo tecnoldgica, troca
de conhecimento e geragdo de negocios. Para as empresas,
funcionaré como vitrine de inovagdo e networking; para os
visitantes, ¢ uma oportunidade de conhecer tendéncias, parti-
cipar de experiéncias e se aproximar dos principais atores da
cadeia do leite.
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) Libero

__ V4 Quimicos e Ingredientes

Textura e Sabor perfeitos,
alcancados de forma simples
com nossos Amidos de Batata

A Libero Quimicos e Ingredientes, representa no Brasil, a Avebe, cooperativa holandesa produtora de
amidos de batatas e seus derivados, com mais de 100 anos de atuacdo no mercado, possuindo um portfélio
altamente relevante para a industria de laticinios.

Etenia é um ingrediente multifuncional a base de batata. Facilmente dispersavel, apresenta-se como alternati-
va aos hidrocoléides, alinhado ao conceito de rotulo limpo (clean label), adaptéavel a todos os processos lacteos,
com excelente relagdo custo—-dosagem e caracteristica termorreversivel.

® Permite substituir gordura (1 kg de Etenia substitui 3 kg de gordura anidra) ou proteina lactea
na proporcao 1:1.

® Melhora a palatabilidade e a cremosidade.

® Retém 100% do soro na producao de queijos cremosos ou frescos, controlando a sinérese
(liberacao de soro).

® Nao necessita de adicdo complementar de outros espessantes ou gelificantes.

Perfectamyl Gel EMP / ACT sido amidos modificados desenvolvidos para aplicacdo em queijos processados
ou analogos. Contribuem para:

® Melhorar a fusdo, o corte automaético, a flexibilidade e o derretimento.
® N3ao adicionam sabor nas doses recomendadas.
® Otimizam a relacdo custo—dosagem.

A familia Perfectasol D (500, 510, 520 e 540) agrega alto valor ao soro lacteo, seja acido ou doce, permi-
tindo a formulacdo de alimentos tipo queijo com diferentes opcdes de textura — de cremosos a duros. Sdo produ-
tos alinhados ao conceito de rétulo limpo (clean label), faceis de elaborar e adaptaveis a diferentes equipamentos.
Eliane ¢ a linha de amidos amilopectinicos, que se destacam por apresentarem elevada viscosidade em baixas
doses, sendo ideais para processos UHT.

@ Nao aportam sabor.

® Por conterem apenas tracos de proteinas e niveis extremamente baixos de gordura, oferecem
estabilidade ao longo do tempo.

® Evitam processos oxidativos comuns em derivados de milho.

No Brasil, a Avebe ¢ representada pela Libero Quimicos e Ingredientes.

https://liberoquimicos.com.br/

Telefone/WhatsApp: 11 2304-1799

Instagram: Libero_Quimicos

Linkedin: https://www.linkedin.com/company/liberoquimicos/

Se vocé deseja conhecer a linha, realizar testes ou avaliar novas aplicacdes para os seus

produtos lacteos, entre em contato. Nossa equipe tera prazer em apoiar o desenvolvimento
de solucdes inovadoras e competitivas para o seu negdcio.

Oferecemos uma ampla variedade
de produtos para a sua industria.

AVEBE

Amidos de batata que
transformam laticinios em
experiéncias de sabor
LIBERNAT e qualidade.
~ (NATAMICINA)

Tecnologia que protege,
conserva e valoriza alimentos,
elevando padrées de qualidade
da industria.

LIBERCREAM CACAU

Sabor e cor de chocolate,
com o melhor custo-beneficio

sohnac através do nosso
substituto de cacau.
SONAC

Solugoes inteligentes e
funcionais com proteinas de
colageno de origem animal.

CremcTech
'\.Il‘lb‘ll'."lull']lnj.{]\'
CREMOTECH

Economia com cremosidade e
textura perfeita para
seu sorvete.

Liberp

Quimicoselngredientes
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quisa Agropecu

ILCT: 90 anos de ciéncia,
Inovacao e
orgulho de Juiz de Fora

Celebramos nao apenas uma alar dos 90 anos do Instituto de Laticinios Candido Tostes é cele-
e s / brar uma das instituicées mais longevas e simbdlicas da histéria
rejfetioilie) InSuiLCionel de Juiz de Fora. Fundado em 1935, o instituto ndo apenas atra-

Celebramos um projeto de vessou décadas, como ajudou a moldar o destino da cidade, afirmando
. , nossa vocacao produtiva, cientifica e educadora.
pais: aquele que valoriza o Sua fundacio, em 1935, se deu em uma Juiz de Fora que buscava

conhecimento, que transforma redefinir seu papel na industrializacdo brasileira. E logo o ILCT se fir-
mou como referéncia nacional e internacional em formacao técnica,

leite em queijo, e o saber em pesquisa aplicada e apoio & cadeia produtiva do leite e seus derivados.
desenvolvimento. Assim, ao longo dos anos, sua atuagdo foi decisiva para estruturar
o setor de laticinios no Brasil, especialmente em Minas Gerais, esse
estado notorio por sua produgdo de leite e de queijo. Nao é exagero
dizer que, ao longo dessas nove décadas, o Candido Tostes ajudou a
construir o Brasil que produz, que alimenta e que inova.

Juiz de Fora, cidade que sempre buscou na educacao e na ciéncia
os caminhos para o futuro, encontra no ILCT um exemplo de institui-
¢ao comprometida com o avanco social e produtivo. A parceria com a
EPAMIG, a conexao com a UFJF e com a EMBRAPA, reafirmam e em
didlogo constante com as tecnologias de ponta do setor.

Mais recentemente, o ILCT passou a oferecer curso superior de Tec-
nologia em Laticinios, iniciativa que fortalece sua louvavel missao
educacional. Em 2025, serd realizada a formatura da primeira turma
desta graduacdo, outro fato histérico que marca sua capacidade de se
renovar como patriménio e instituicao.

Neste aniversario de 90 anos, celebramos ndo apenas uma trajeto-
ria institucional. Celebramos um projeto de pais: aquele que valo-
riza o conhecimento, que transforma leite em queijo, e o saber em
desenvolvimento. O ILCT é uma artéria central no coracao pulsante
de Juiz de Fora.

Parabéns por essa histéria que tanto honra a nossa cidade, e nossa
gratiddo pela caminhada compartilhada até aqui. Que venham os
proximos anos!

Margarida Salomao Prefeitura
Prefeita de Juiz de Fora Juiz de Fora *&

0 iL166

A trajetdria da escola técnica mineira destinada a formar
profissionais em leite e derivados desde 1935

Pesquisa e redacao: Luiza Carvalhaes de Albuquerque
Edicdo final: Luiz José de Souza

Assim comeca a historia

m 1935, através do Decreto n° 50, foi criada Escola Agricola

“Candido Tostes”. O decreto foi publicado no Jornal Minas
Gerais, de 17 de maio de 1935, com o0s seguintes dizeres: “Cria a
Escola Agricola ‘Candido Tostes’ no municipio de Juiz de Fora”. “O
Governador do Estado de Minas Gerais, usando de suas atribui-
coes, resolve criar, no municipio de Juiz de Fora, em lugar oportu-
namente designado, uma escola de indistrias agricolas; que tera
a denominacao de Escola Agricola “Candido Tostes”.

Palacio do Governo, em Sao Mateus - 14 de maio de 1935.
Benedito Valadares Ribeiro - Governador do Estado.

Israel Pinheiro da Silva - Secretario da Agricultura, Industria,
Comercio e Trabalho.

A cidade de Juiz de Fora, situada na Zona da Mata, foi escolhida
pela sua vocacao agropecuaria e porte economico.

Quem era Candido Bernardino Teixeira Tostes, que deu nome @  Candido Bernardino Teixeira Tostes

nova escola?

O Instituto recebeu 0 nome de Candido Tostes em homenagem ao bacharel em
Direito e diretor do Banco de Crédito Real de Minas Gerais, Candido Bernardino
Teixeira Tostes, um dos maiores cafeicultores de Minas Gerais no comeco do
século 20, proprietario das fazendas Sao Mateus, Fazenda Sao Roque, Fortaleza
de Sant'Ana e Fazenda Alianca. Era chamado “O Rei do Cafe”. Em 13 de maio de
1935, Benedito Valadares transferiu a sede do Governo de Belo Horizonte para
a Fazenda Sao Mateus e la promulgou o Decreto que criou a Escola Agricola
Candido Tostes, em homenagem ao fazendeiro, falecido em 1927.

iLiee @
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CANDINHA 90 ANOS

Cinco anos mais tarde, na inau-
guracao, no dia 3 de setembro
de 1940, o nome foi mudado para
Fabrica-Escola de Laticinios Candido
Tostes conhecida como FELCT. Toda
a organizacao existente foi manti-
da guardando integral fidelidade a
sua tradicao e ao postulado inscrito
na parede de entrada de seu nicleo
industrial: "Para saber mandar é pre-
ciso saber fazer - para saber fazer é
necessario aprender fazendo".

proveitando um prédio ja cons-

truido, que deveria se trans-
formar em Penitenciaria Industrial
de Juiz de Fora, o governo estadual
determinou que fosse instalada a Es-
cola de Laticinios nesse local, adap-
tando o prédio para acomodar todas
as instalacoes necessarias ao seu
funcionamento.

O iL166
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Pesquisa Agropecudria

Fura saber mandar & precico F
saber ﬁlgf’, ID wa saber fazew o )

& preorso @aﬁw(déﬁ fazewa& .

¥l 2N

onstrucao do corredor

da antiga penitenciaria,
hoje o corredor do Setor In-
dustrial/Fabrica do Instituto
de Laticinios Candido Tostes

Bem aparelhada para o en-
sino, possuia confortavel
internato, amplas salas de au-
las, bem montado laboratorio,
completa fabrica de laticinios
para o ensino pratico, compe-
tente corpo de professores es-
pecializados, campos de edu-
cagao fisica etc.

Vista da Penitenciaria Industrial de Juiz de Fora

A penitenciaria
deu lugar a uma
escola técnica-
industrial

iLiee @



O primeiro Brie com

receita exclusiva

para ir ao forno e Air Fryer

O preparo é facil, o sabor € marcante e a textura
perfeita. Ideal para quem valoriza sofisticacao,
praticidade e aconchego.

Cremosidade e sabor em apenas: (AMPO

25 MIN. 16 MIN. LINDO

FORNO AIR FRYER
A 180°C A 160°C

Queljos -

Surpreendente
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