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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Graduagédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Modalidade oferecida: Bacharelado

Titulo académico conferido: Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Inicio de funcionamento: 2008

Portaria de Reconhecimento: Portaria do MEC N° 309 de 20/05/2014 Portaria de
Renovagdo de Reconhecimento: Portaria N° 795 de 26/07/2017

Modalidade de ensino: Presencial

Regime de matricula: Semestral

Tempo de duracgdo: Prazo padrdo de quatro anos (oito semestres)

Carga horéria total: 3075

Numero de vagas oferecidas: 50 (cinquenta) vagas anuais

Turno de funcionamento: Integral

Forma de ingresso: Definida conforme o Regime Didéatico da UFV

Local de funcionamento: Campus Rio Paranaiba

Endereco:

Universidade Federal De Vigosa — UFV

Campus Rio Paranaiba

Rodovia MG-230 Km 7 Caixa Postal 22 CEP 38810-000 - Rio Paranaiba — MG Tel.: (34)
3855-9448

Site: http://www.cta.crp.ufv.br/



http://www.cta.crp.ufv.br/

2. APRESENTACAO DO CURSO

O presente documento apresenta o projeto pedagogico do curso de BACHAREL
EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS do Campus Rio Paranaiba da
Universidade Federal de Vicosa. Balizado na vocacao agroindustrial da regido, o curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem por objetivo fornecer subsidios ao
desenvolvimento sustentavel da regido.

O bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos podera desempenhar fungdes
de analise de alimentos, objetivando o fornecimento de alimentos de qualidade para a
populacdo, bem como funcdes de desenvolvimento e acompanhamento de processos
agroindustriais. Uma das atividades de importancia impar na agroindustria atual é a do
desenvolvimento de novos produtos visando o melhor aproveitamento da matéria-prima,
evitando desperdicios e em consonancia com as normas de salde vigentes e a preservacdo
ambiental.

Rio Paranaiba insere-se na Microrregido de Patos de Minas, e tem como
municipios limitrofes: Sdo Gotardo, Ibia, Campos Altos, Arapud, Matutina, Carmo do
Paranaiba e Serra do Salitre, estando acerca de 350 km da capital mineira e 530 km de
Vicosa.

O municipio esta localizado no Alto Paranaiba, que é uma das dez regides de
planejamento do Estado de Minas Gerais. Pertence, juntamente com o Triangulo Mineiro,
a Mesorregido do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba. E formada pela unido de 66
municipios agrupados em sete microrregides, localizada na regido oeste de Minas Gerais.
Conta com 2.176.060 habitantes, bem como uma area de 90.545 km?, equivalente a 15,4%
do territorio mineiro. Em comparacdo com as demais mesorregides do estado, dispde do
terceiro maior contingente populacional e da segunda maior area. Segunda maior
economia do estado, a mesorregido tem hoje forte influéncia estadual.

Rio Paranaiba e regido, até a década de 1970, apresentavam uma agricultura
voltada para um modelo econémico em que sO eram aproveitados os terrenos chamados
de cultura, e a populacédo, predominantemente rural, cultivava milho e feijdo e cuidava de
pequenos rebanhos bovinos leiteiro e de corte. A partir de 1970, com a exploragéo
econdmica e racional do cerrado, bancos, EMBRAPA e EMATER se uniram, financiaram

e deram suporte a agricultura regional, instalando na regido o Programa de Assentamento



Dirigido do Alto Paranaiba - PADAP. Foram criadas as Cooperativas Cotia e

Miranddpolis, e outros grupos, e pessoas fisicas com grande sucesso. Passado o
tempo de experiéncias, o profissionalismo e a eficiéncia tomaram conta e surgiram outras
culturas, como café, soja, trigo e olericolas, aproveitando-se o grande manancial de agua
existente no municipio.

No cenario nacional, o municipio de Rio Paranaiba destaca-se como maior
produtor de alho, o segundo maior produtor de café do cerrado, e um dos maiores
produtores de abacate, cenoura, cebola e batata. A producéo de trigo por hectare é superior
a de regides do sul do pais.

Sua pecuaria leiteira vem se desenvolvendo em quantidade e qualidade do
rebanho, produzindo, atualmente, cerca de 80.000 litros de leite/dia, conforme dados da
Prefeitura Municipal.

Sendo de grande relevancia para o desenvolvimento do pais, a regido agora conta
com um Campus da Universidade Federal de Vicosa (UFV), a primeira instituicao federal
de ensino superior do Alto Paranaiba. Comprometida com ensino e a pesquisa de
qualidade, a UFV podera contribuir para a formacéo de profissionais capacitados para
atender a demanda do mercado e para a implementacdo de a¢fes que venham a ampliar o
desenvolvimento da regiéo.

O estabelecimento do Campus da Universidade Federal de Vigosa em Rio
Paranaiba foi delineado durante meses, com a participacdo de representantes das
liderancas regionais, em diversos encontros em Rio Paranaiba, Belo Horizonte e Brasilia,
a partir de 2005.

No dia 25 de julho de 2006, o Conselho Universitario da Universidade Federal de
Vicosa - CONSU — em sua 3212 reunido, aprovou, por unanimidade, a cria¢cdo do Campus
Rio Paranaiba (CRP). A 12 Etapa desse projeto deu-se com a implantacdo do Curso de
Agronomia, (Autorizacdo CEPE/UFV Ata 431 de 25/08/2006, 22 sesséo), integral, 50
vagas, e do Curso de Administracdo, (Autorizacdo CEPE/UFV Ata 431 de 25/08/2006,
2% sessdo), diurno e noturno, 100 vagas, cujas atividades tiveram inicio em 10 de setembro
de 2007.

A 22 etapa aconteceu em 2008, com o acréscimo dos cursos de Sistemas de
Informac&o (100 vagas) e Bacharelado em Ciéncias de Alimentos (50 vagas). Mais cursos
seriam implantados nas 3? e 42 etapas e, ao término da implantacéo, teriamos 600 alunos

ingressos. Assim, apos a implantacdo dessas etapas, o equilibrio dos ingressos e



graduacdes, proporcionou ao Campus de Rio Paranaiba ter, aproximadamente,
2.500 alunos.

Em agosto de 2008, tiveram inicio as atividades dos cursos: Ciéncias de Alimentos
(Autorizagdo CEPE-UFV, Ata 448 de 10/04/2008, Anexo 1), integral, 50 vagas, e
Sistemas de Informacéo, (Autorizagdo CEPE-UFV Ata 448, de 10/04/2008), com 100
vagas, sendo, turno integral, 50 vagas, e noturno, 50 vagas; conforme previsto na 22 Etapa.

Em outubro de 2015, objetivando uma melhor identificacdo do curso e dos
profissionais, principalmente em relagdo as atribuicdes relacionadas a profissdo, o nome
do curso foi alterado para Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (Autorizacdo CEPE-UFV,
Ata 510 de 18/09/2015, Anexo ).

Sendo a producdo econdmica da regido calcada na agricultura e pecudria, 0 curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos torna-se de extrema relevancia devido ao seu
potencial de agregacdo de valor ao produto agricola. Além disso, & crescente a
preocupacdo ndo apenas com a quantidade de alimentos produzida, mas com sua
qualidade e com as perdas frequentes durante o processo de colheita, 0 que torna o
profissional especializado em analise e processamento de alimentos imprescindivel para
o desenvolvimento sustentavel. Com isso, a regido poderéa ser beneficiada pela abertura
de indastrias de alimentos, laboratorios de analises de alimentos, incubadoras
tecnoldgicas e parcerias publico-privadas, elevando a oferta de emprego e impulsionando
0 desenvolvimento regional.

A matriz curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (Anexo V)
tem sido constantemente revista para contemplar disciplinas que fornecam subsidios para
a formacdo em ciéncia de alimentos e também em tecnologia de alimentos, oferecendo
disciplinas de formacéo tecnoldgica ampla, mas tambem que abordam tecnologias de
produtos da regido, como café e leite. Diversos projetos de pesquisa, ensino e extensdo
tém sido realizados por docentes, discentes e técnicos ligados ao curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, visando & formacdo do discente e atender as demandas da
regiao.

Com a recente alteracdo da Reitoria da Universidade Federal de Vigosa, um novo
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) foi elaborado e aprovado nos Colegiados

Superiores da Universidade em maio de 2012. A versao eletronica do documento pode



ser encontrada na pagina do Plano de Desenvolvimento Institucional, no enderego
eletronico: https://ppo.ufv.br/equipe/

Como ferramenta de Planejamento Institucional (http://www.planejar.ufv.br/), a

UFV consolidou um processo de planejamento participativo e integrado em cinco planos:
Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI;

Endereco eletronico: http://www.pdi.ufv.br/

Plano de Gestdo;

Endereco eletronico: http://www.planejar.ufv.br/?page_id=66

Projeto Pedagogico Institucional - PPI;

Endereco eletronico: http://www.planejar.ufv.br/?page _id=11

Plano de Desenvolvimento Fisico e Ambiental - PDFA;

Endereco eletronico: http://www.planejar.ufv.br/?page id=17

Plano Diretor de Tecnologia de Informagdo — PDTI

Endereco eletronico: http://www.planejar.ufv.br/?page _id=13

Alguns destes planos ainda estdo em fase de reestruturagcdo para adequacdo a
realidade multicampi da Universidade Federal de Vigosa.

O PDI foi coordenado pela Reitoria e elaborado pelas Pré-Reitorias e pelas
Diretorias dos Campi da UFV-Florestal e da UFV-Rio Paranaiba, considerando a vocacao
e as competéncias da UFV, bem como as demandas regionais.

Quanto aos compromissos descritos no PDI, estdo: - a reestruturacdo do ensino de
graduacdo na UFV; - fortalecimento das coordenacdes de curso por meio da concessdo
de recursos orcamentarios; - elaboracdo e aprimoramento das matrizes curriculares e
projetos pedagogicos dos cursos implantados no Campus da UFV-Rio Paranaiba; -
divulgacdo da politica de mobilidade académica inter-campi; - implantagdo de
mecanismos de acompanhamento de egressos dos cursos do Campus com avaliagdo dos
resultados; - ampliacdo das oportunidades de estdgio para os discentes do Campus da
UFV-Rio Paranaiba; - estimulo a interdisciplinaridade e a¢bes conjuntas, em acordo com
0s projetos pedagdgicos dos cursos, e; - incentivo e apoio a realizagdo das Semanas

Académicas.


http://www.planejar.ufv.br/)
http://www.pdi.ufv.br/
http://www.planejar.ufv.br/?page_id=66
http://www.planejar.ufv.br/?page_id=11
http://www.planejar.ufv.br/?page_id=17
http://www.planejar.ufv.br/?page_id=13
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3. FUNDAMENTACAO LEGAL

O novo cenario do profissional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve
contemplar aqueles que possam exibir em seu perfil além de forte embasamento
conceitual, aspectos como iniciativa, criatividade, adaptabilidade e empreendedorismo.
Conhecimentos adequados sobre relagdes humanas, impactos tecnolégicos no meio
ambiente, mercado e finangas sdo hoje exigidos dos profissionais egressos dos cursos em
geral. Outro aspecto a ser destacado neste novo perfil profissional € a necessidade de ter
desenvolvido o espirito critico para perceber, interferir e modificar as questdes prementes
de nossa sociedade e, a0 mesmo tempo, ser capaz de adaptar-se de forma responsavel e
rapida em diferentes funces e situacdes, praticadas em ambientes altamente dindmicos.
Desta forma, novos desafios tém sido impostos as instituicbes formadoras, exigindo
estruturas curriculares mais flexiveis, que permitam alteragdes no contetdo, sempre que
necessarias, para formar profissionais criticos, inovadores e adequados as necessidades
da sociedade em geral. Para isso é necessario um curriculo com caracteristicas
transversais, onde a interdisciplinaridade deve ser colocada em pratica.

As Leis e os Pareceres e Resolucdes do Conselho Nacional de Educacéo,
Conselho de Ensino Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal de Vigosa que
pautaram esta proposta s&o as seguintes:

e Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional - Lei no 9.394, de 20 de
dezembro de 1996;

e Resolucdo Normativa no 257, de 29 de outubro de 2014 do Conselho
Federal de Quimica (CRQ), que estabelece as atribui¢des dos profissionais
de Quimica (Conselho no qual o bacharel em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos terd seu registro profissional), além de estabelecer a carga
horaria minima de areas especificas que devem ser cumpridas pelos cursos
de graduacdo nos quais os profissionais obterdo registro profissional no
CRQ;

e Resolugdo CNE/CP No 01 de 17 de junho de 2004, que dispGe sobre as
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relagdes
Etnicorraciais e para o ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e

Africana.
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Resolucdo CNE/CES No 2, de 18 de junho de 2007 que dispde sobre carga
horaria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos
cursos de graduacéo, bacharelados, na modalidade presencial;

Decreto no 5.626, de 22 de dezembro de 2005 que regulamenta a Lei n°
10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de
Sinais - Libras, e 0 art. 18 da Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000;
Portaria normativa no 40 de 12/12/2007, Art. 32, (alterada pela Portaria
normativa MEC n° 23 de 01/12/2010 publicada em 29/12/2010), que exige
a disponibilizacdo das informagdes académicas na forma impressa e
virtual;

Decreto no 4.281, de 25 de junho de 2002 que regulamenta a Lei n°® 9.795,
de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educagdo
Ambiental e integra a educacdo ambiental as disciplinas do curso de modo
transversal, continuo e permanente;

Resolucdo no 1, de 30 de maio de 2012, do Conselho Nacional de
Educacdo (CNE), que estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educacéo
em Direitos Humanos (EDH) a serem observadas pelos sistemas de ensino
e suas instituicoes.

Leino 12.764, de 27 de dezembro de 2012 que dispde sobre o atendimento
as pessoas com Transtorno do Espectro Autista.

Resolucdo do CEPE No 09/2015, que aprova a forma de Gestdo
Académica dos cursos de graduacdo da UFV, sendo exercida por um
colegiado,denominado Comissdo Coordenadora;

Resolucdo do CEPE No 11/2016, que aprova as Normas para
Preenchimento de Programas Analiticos de Disciplinas;

Resolucdo do CEPE No 05/2018, que aprova as Diretrizes para 0S cursos
de graduacdo da UFV;

Resolucdo do CEPE No 6/2022, que regulamenta a creditacao curricular
das atividades de extensdo nos cursos de graduacdo da Universidade
Federal de Vigosa.
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4. CONCEPCAO DO CURSO

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos surgiu da necessidade em atender
a demanda socio regional, tendo como objetivo principal a formacéo de profissional de
nivel superior, com capacidade para desempenho profissional técnico-cientifico para
atuar na conservacgdo, processamento e aproveitamento de alimentos, atuando como
agente social comprometido com a promocdo do desenvolvimento sustentavel e
preocupacdo com o meio ambiente. Foi concebido para formar Bacharéis em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos capacitados a desempenhar as atividades profissionais
amparadas pela Resolucdo Normativa no 257, de 29 de outubro de 2014 do Conselho

Federal de Quimica (CRQ), que estabelece as atribui¢bes do profissionais de Quimica.

5. OBJETIVOS DO CURSO

5.1 Objetivo Geral

O objetivo geral do curso é a formacdo de profissionais na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, capacitados para a realizacdo de analises fisico-quimicas e
microbioldgicas de alimentos, para a pesquisa inovadora na solugdo de problemas
relacionados com o processamento de alimentos e a agregagédo de valor em pequenas e
grandes propriedades, bem como na agroindustria, sempre pautados em valores éticos e

morais, visando o desenvolvimento sustentavel.

5.2 Objetivos Especificos

Estimular o pensamento critico do aluno, aperfeicoando sua capacidade
investigativa e inovadora;

e Desenvolver a habilidade de expressdo e comunicagéo;

e Estimular e desenvolver a habilidade de trabalho em grupo, aprimorando valores
éticos e humanisticos necessarios para a convivéncia com a pluralidade de ideias;

e Estimular a compreensdo da importancia dos trabalhos interdisciplinares na
formagéo profissional e na solugéo de problemas;

e Despertar o espirito empreendedor;

e Estimular as habilidades técnico-cientificas através de iniciacdo cientifica e/ou

tecnoldgica;
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e Proporcionar a formacédo de profissional que tenha a possibilidade de atuar nas

areas de ensino, pesquisa e extensao;

e Proporcionar a integracdo dos alunos com a iniciativa privada através de estagios;

e Proporcionar o conhecimento necessario para 0 bom desempenho profissional;

e Proporcionar a compreensdao dos fenémenos fisicos, quimicos e bioldgicos
ocorridos com os alimentos na pds-colheita, bem como no seu transporte e
armazenamento;

e Proporcionar o conhecimento basico sobre as transformacdes dos alimentos e sua
funcdo na saide humana e no metabolismo energético;

e Proporcionar a habilidade no manuseio de equipamentos utilizados em analise de
alimentos e na interpretacdo dos dados obtidos;

e Proporcionar o conhecimento acerca do processamento de diferentes tipos de
alimentos;

e Estimular a responsabilidade no sentido de considerar a sustentabilidade
ambiental e o maior aproveitamento dos alimentos e nutrientes, evitando o

desperdicio.

6. PERFIL PROFISSIONAL, COMPETENCIAS E HABILIDADES

6.1 Perfil profissional do egresso

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos atende & Resolu¢do Normativa no
257, de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federal de Quimica (CRQ), que define as
atribuicoes do profissionais de Quimica, além de estabelecer a carga horaria minima de
areas especificas que devem ser cumpridas pelos cursos de graduacdo nos quais 0S
profissionais obterdo registro profissional no CRQ.

O perfil do egresso no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve pautar-
se nas habilidades e competéncias necessarias para o exercicio da profissdo, antevendo e
acompanhando critica e sistematicamente as tendéncias alimentares e as novas
descobertas sobre o papel dos alimentos na satde humana, colaborando para incrementar
a expectativa de vida, a salde e a qualidade de vida dos seres humanos.

O profissional formado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devera estar apto
a realizar inovacdes e absorver novas tecnologias que permitam o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios, de novas embalagens para alimentos e de aproveitamento

de subprodutos industriais ou agricolas evitando desperdicios e contribuindo para a
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sustentabilidade.

Tendo em vista os padrdes de exigéncia do mercado, bem como os aspectos de
salde alimentar, o profissional egresso devera estar apto a realizar analises bioldgicas
(deteccdo de patdgenos ou de genes exogenos, por exemplo) e quimicas (toxicologicos,
deteccdo de agroquimicos, por exemplo) em alimentos in natura e processados pela
inddstria, de modo a garantir a sua qualidade visando o bem-estar social.

O egresso em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos também deverd estar apto a
seguir a carreira académica em programas de pds-graduacdo e consequentemente como
docente em nivel superior nas diferentes areas especificas do curso, bem como nas areas
correlatas.

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos proporcionard ao egresso a
capacitacdo necessaria para exercer as atividades de pesquisa inerentes a um curso de
bacharelado, e necessarias para o desenvolvimento de suas atividades inovadoras em
empresas ou mesmo em pesquisa académica.

O egresso em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos também devera estar apto a
seguir carreira extensionista, atuando no atendimento a agroinddstria, objetivando
agregacao de valor aos produtos agropecuarios, aumentando a renda para a agricultura

familiar.

6.2 Competéncias e Habilidades

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devera garantir ao egresso habilidades e
competéncias para trabalhar com alimentos destinado ao consumo humano de modo a
garantir sua seguranca e padrdes de higiene, em consonancia com as recomendac@es da
Organizacdo Mundial da Saude. Assim, no decorrer do curso, o aluno devera desenvolver
as seguintes habilidades e competéncias:

e Conhecer e compreender os processos de industrializacdo de alimentos;

e Aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos;

e Desenvolver atividades de pesquisa em processos de transformagéo de alimentos;

e Desenvolver atividades de analises da composicdo e qualidade de alimentos;

e Planejar, elaborar e coordenar projetos e servigos;

e Atuar em equipes multidisciplinares compreendendo a importancia das relacdes

humanas e da ética profissional;

e Avaliar o impacto das atividades profissionais no contexto social, ambiental,
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econdmico e da saude humana;

e Conhecer e atuar no mercado agroindustrial;

e Comunicar-se eficientemente nas formas oral e escrita.

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

7.1 Formacao Geral

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus Rio Paranaiba,
foi elaborado para fornecer ao estudante formacgédo generalista em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, bem como uma visao critica, sendo o professor um sistematizador de ideias
e ndo somente uma fonte principal de informac@es para os estudantes. Nas discussdes de
diretrizes curriculares, observam-se tendéncias que demonstram preocupac¢do com uma
formagao mais geral do estudante, com a incluséo, nos curriculos institucionais, de temas
que propiciem a reflexdo sobre caréter, ética, solidariedade, responsabilidade e cidadania.
A integralizacdo curricular ndo é vista apenas como resultado de aprovacdo em disciplinas
que preencham as fases ou horas-aulas destinadas ao curso. O estudante deve ter tempo e
ser estimulado a buscar o conhecimento por si s6, deve participar de projetos de pesquisa
e grupos transdisciplinares de trabalhos, de discussGes académicas, de seminarios,
congressos e similares; deve realizar estagios, desenvolver praticas extensionistas,
escrever, apresentar e defender seus achados.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos funciona em periodo integral,
estruturado em modulos semestrais onde os conteldos sdo apresentados em uma
sequéncia que possibilita a integracdo dos mesmos entre as diferentes areas da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e areas afins. Nos primeiros semestres o aluno tem contato com
as disciplinas de base nas diferentes areas do conhecimento, com o objetivo de fornecer
0s subsidios necessarios a sua formacao profissional, bem como a formagao humanistica
necessaria para sua vida como cidadao pautado em valores éticos e direcionado ao bem-
estar social e ao desenvolvimento sustentavel. Na sequéncia, o aluno tem contato com
disciplinas de formac&o bésica, indispensaveis para sua formacdo na area de analises e
processamento de alimentos, culminando com disciplinas de formacdo especifica em
diferentes produtos alimenticios, capacitando-o a desenvolver atividades nas mais
diversas areas da industria.

O estagio supervisionado em empresas agroindustriais é de extrema importancia
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para o aluno, possibilitando ao académico o contato inicial necessario para sua completa

formacdo profissional, além de propiciar a articulagdo da teoria com a prética.
Adicionalmente, o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) permite o contato do
formando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos com as areas de ensino, pesquisa e
extensdo, possibilitando também a articulacdo de teoria e pratica, além de utilizar o
conhecimento adquirido nas diversas disciplinas do curso para realizacdo de seu projeto.
Ao final do Trabalho de Conclusdo de Curso, 0 estudante matriculado apresentara um
seminario aberto a todos os estudantes do curso, possibilitando aos estudantes
matriculados do curso visualizarem a importancia do conhecimento adquirido nas

disciplinas para posterior realizagdo de trabalhos nas diversas areas do curso.

7.2 Formacao Especifica e/ou Profissional

O curriculo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é composto pela

seguinte estrutura:

7.2.1 Formacéo Basica:

Composta por disciplinas obrigatérias basicas das grandes areas do conhecimento
— exatas, bioldgicas, humanas e da satde. Sdo disciplinas oferecidas nos quatro primeiros
semestres do curso, principalmente, fornecendo o conhecimento de base necessario para
as disciplinas profissionalizantes. Ainda, a disciplina de Introducdo a Ciéncia de
Alimentos tem a finalidade de mostrar ao aluno as principais atividades desenvolvidas
pelo bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, seu campo de atuacdo e

responsabilidades.

7.2.2 Formacéo Profissional Basica:
Composta por disciplinas obrigatorias que fornecem os instrumentos necessarios

para a aplicagdo do conhecimento basico nas disciplinas especificas:
Analise de alimentos
Anadlise sensorial
Microbiologia de alimentos
Fundamentos de fenomenos de transporte
Metodologia de pesquisa em alimentos

OperacBes unitérias nas industrias de alimentos
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Higiene industrial e de alimentos

Toxicologia de alimentos

Principios de conservacdo em alimentos

Processos bioquimicos industriais

Quimica de alimentos |

Quimica de alimentos |1

Legislacdo de alimentos

Fundamentos e metodologia de extensao universitaria

Tratamento de Residuos de IndUstrias de Alimentos

7.2.3 Formacao Profissional Especifica:
Composta por disciplinas obrigatorias que fornecem a habilitacdo necesséaria ao

bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos:
Tecnologia de Carnes e Ovos
Embalagem de Alimentos
Tecnologia de Frutas e Hortaligas
Armazenamento e Tecnologia de Oleaginosas
Processamento de Leite e Produtos Lacteos

Processamento de Cereais, Raizes e Tubérculos

7.2.4 Formacdo Complementar:

O aluno de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devera cursar, ainda, um total de
345 horas de disciplinas optativas afins a atividade de bacharel em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, tanto nas areas bioldgicas, salde, exatas, humanas ou agrérias. Dentre as
disciplinas optativas, existem trés disciplinas de Topicos Especiais em Ciéncias de
Alimentos, com diferentes cargas horarias, para que assuntos atuais de relevancia na area
de Ciéncia e Tecnologia de alimentos sejam apresentados aos alunos. Assim, o professor
interessado em apresentar um tema em um determinado semestre podera escolher a carga

horéaria que necessita e oferecer uma das disciplinas de Tépicos Especiais.

7.2.5 Estagio Supervisionado:

Perfazendo um total de 240 horas, deverda ser realizado em empresas
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agroindustriais ou instituicdes de ensino, pesquisa e/ou extensao; além de 6rgéos oficiais

de inspecéo sanitaria de alimentos, como forma de permitir o contato com a realidade do

mercado e da profisséo.

7.2.6 Trabalho de Concluséo de Curso:

Ao final do curso, o aluno devera apresentar uma monografia (apresentacao oral
e escrita) referente a um Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) desenvolvido durante o

periodo letivo, em atividade pratica laboratorial ou de campo.

7.2.7 Atividades Complementares:

Transpdem aos conhecimentos especificos de cada disciplina individualmente. No
entanto, promovem a comunicagédo entre outros campos do conhecimento, favorecem o
didlogo permanente, que pode ser de questionamento, de negacdo, de complementacao,

de ampliacdo, de apreensao e compreensdo de novos conhecimentos.

7.3 Estagio Curricular Supervisionado

O mercado de trabalho para o profissional graduado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos é altamente competitivo, com niveis de exigéncia cada vez maiores. O
dinamismo do setor de alimentos exige do profissional, o maior aprofundamento possivel
nas &reas especificas de sua formacdo, além de maior conhecimento e vivéncia das
atividades industriais e de pesquisa, nas areas em que ira atuar.

O estagio supervisionado obrigatdrio tem como objetivo principal, possibilitar ao
estudante o contato direto com as atividades profissionais inerentes a sua area de atuacao.
Esta experiéncia possibilitara ao estudante a oportunidade de gerenciar problemas
caracteristicos da atividade profissional e aplicar os conhecimentos académicos
adquiridos, sob a supervisdo de profissionais capacitados. O estagio pode ocorrer no
ambito de empresas de producao de insumos e produtos alimenticios de origem vegetal
e/ou animal; instituicdes de ensino, pesquisa e/ou extensdo; além de drgdos oficiais de
inspecdo sanitaria de alimentos.

Além da importancia direta para o estudante, esta experiéncia permite uma
interacdo positiva para as Instituicdes concedentes do estagio, bem como para a
Universidade Federal de Vigosa — Campus Rio Paranaiba (UFV/CRP). A avaliacdo dos

estudantes durante a realizacdo dos estagios é uma valiosa ferramenta para aferi¢éo
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constante da qualificacdo dos futuros profissionais.

Para o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV/CRP foi estabelecido
a obrigatoriedade de desenvolver atividades de Estagio Supervisionado de 240 horas, no
minimo.

O Regulamento N.1 da Comissdo Coordenadora do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (Anexo VI), de 15 de outubro de 2015, em anexo estabelece os
procedimentos necessarios a sistematizacdo da oferta e a realizacdo de Estagio
Supervisionado do curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV-

Campus Rio Paranaiba.

7.4 Atividades complementares

Objetivando atingir o perfil profissional definido e exigido pelo mercado e
também pela sociedade, a Grade Curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos prevé a realizagédo de atividades complementares, que deverdo ser realizadas
ao longo do curso. A ampliacdo do horizonte da formacao profissional, possibilitando ao
futuro bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos uma formacéo socio cultural mais
abrangente € a principal meta na implantacao de tais atividades.

Atividades como iniciacdo cientifica e tecnologica, atividades de ensino,
programas académicos amplos, programas de extensao universitaria, visitas técnicas,
participacdo e apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos, organizacdo de eventos,
estagios extracurriculares, participacdo em seminarios e palestras, realizacdo de cursos
em éreas afins a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, dentre outras, sdo disponibilizadas
aos discentes, que devem cumprir um nimero minimo de créditos em cada atividade,
totalizando, para sua formacao, 30 horas/aula em atividades complementares.

Sdo realizadas atividades desde o primeiro semestre letivo, as quais sdo
normatizadas e convertidas em horas de atividades complementares. No oitavo periodo
do curso, os alunos se matriculam nesta disciplina e validam as atividades ja realizadas.

As normas da disciplina sdo repassadas pelo coordenador a fim de detalhar mais
como se dara o processo de entrega dos certificados, quais atividades serdo validas e quais
o limites de horas de certificacao por atividade. As normas também serédo disponibilizadas
no site da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Rio Paranaiba

(https://www.cta.crp.ufv.br/) em Disciplinas.



7.5 Atividades curriculares de extenséo ?

A disciplina tem como objetivos fazer com que o0 estudante desenvolva atividades
de extenséo ao longo do curso de graduagéo que complementem sua formacao académica.
Nesta disciplina o aluno necessita creditar no minimo 120 horas de atividades em
extensao.

As atividades de extensdo extracurriculares deverdo ser creditadas a partir da
entrega de certificados pelo aluno e validagdo dos mesmos pelo coordenador da
disciplina.

Abaixo segue 0 que é caracterizado como extensao de acordo com a Resolugéo
CEPE 06/2022. No entanto, havera normas da disciplina repassadas pelo coordenador a
fim de detalhar mais como se dara o processo de entrega dos certificados, quais atividades
serdo validas e quais o limites de horas de certificacdo por atividade. As normas também
serdo disponibilizadas no site da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Rio Paranaiba
(https://www.cta.crp.ufv.br/) em Disciplinas.

As atividades de extensdo a serem creditadas, de acordo com a Resolugdo CEPE
06/2022, deverdo atender as seguintes diretrizes:

e impacto na formacédo do estudante;

e interacdo dialdgica com a comunidade;

e indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao;
e impacto e transformacao social;

e interdisciplinaridade e interprofissionalidade.

De acordo com a Resolucdo 06 CEPE/2022, as atividades de extensdo
universitaria a serem creditadas compreendem as seguintes modalidades:

| - Programa de extensao

Il - Projeto de extenséo

I11 - Curso de extensdo

IV - Evento de extenséo

V- Prestacdo de servigos de extensdo com énfase nas seguintes acoes:

a) atendimento ao publico em espacos de cultura, ciéncia e tecnologia;

b) atendimento em salde

7.6 Trabalho de Concluséo de curso (TCC)

Entende-se por Trabalho de Conclusdo de Curso uma atividade de pesquisa,
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ensino ou extensdo, aplicada aos alunos do curso de graduacéo, seguindo as orientagdes

de um orientador. O objetivo é desenvolver o espirito criativo, cientifico e critico do aluno
de graduacéo, capacitando-o no estudo de problemas e proposicéo de solugdes. Este
objetivo devera ser alcancado através da execucdo de um trabalho de forma individual no
qual deverdo ser aplicados o0s conhecimentos adquiridos no curso. Para o
desenvolvimento do TCC, o estudante devera se matricular nas disciplinas CAL 497 —
Trabalho de Concluséo de Curso | e CAL 499 — Trabalho de Concluséo de Curso Il. A
avaliacdo se processa mediante a apresentacdo de uma monografia para uma banca
examinadora composta de 3(trés) membros, sendo um destes, o orientador.

O Regulamento N.3 da Comissdo Coordenadora do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (Anexo VII), de 08 de marco de 2012, alterado em 15 de
fevereiro de 2021, estabelece os procedimentos necessarios a sistematizacdo da oferta e a
realizacdo de TCC do curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV-

Campus Rio Paranaiba.

7.7 Educacéo das Relacdes Etnicorraciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro-brasileira e Africana

Segundo a resolu¢cdo CNE/CP n° 01/2004 — As Institui¢cbes de Ensino Superior
devem incluir nos contetdos de disciplinas e atividades curriculares dos seus cursos, a
Educacdo das RelagBes Etnicorraciais, bem como o tratamento de questdes e tematicas
que dizem respeito aos afrodescendentes. As Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo das RelacBes Etnicorraciais e para o Ensino de Histdéria e Cultura Afro-
Brasileira e Africanas, tém por meta, promover a educacdo de cidaddos atuantes e
conscientes no seio da sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relacdes
étnico-sociais positivas, rumo a construcao de nacdo democréatica. O atendimento a esta
exigéncia é realizado pelo oferecimento das disciplinas CRP297 — Sociologia Geral , que
trata da educacdo das RelagOes Etnicorraciais e CAL491 — Atividades complementares,
que contempla diversas atividades realizadas pelos estudantes durante o curso, como
trabalhos em pesquisa, ensino e extensdo, participacdo de diretorios académicos e de
grupos de discussao sobre Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africanas, meio ambiente,
entre outras atividades. Além destas sdo oferecidas as disciplinas ADE190 - Introducéo a
Economia, ADE390 - Economia Rural, CRP293 - Filosofia da Ciéncia, CRP295 -
Psicologia, CRP296 - Instituigdes de Direito, NUR493 - Topicos Especiais em Politicas

de Saude e Cidadania, direta ou indiretamente, durante as discussdes em grupo com 0s
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discentes, esta tematica é tratada.

7.8 Politicas de Educacdo Ambiental

O Decreto N° 4.281/2002 regulamenta a Lei n® 9.795/1999, que institui a Politica
Nacional de Educagdo Ambiental. Para o cumprimento do estabelecido neste Decreto,
deverdo ser criados, mantidos e implementados, sem prejuizo de outras a¢fes, programas
de educacdo ambiental integrados a todos os niveis e modalidades de ensino; Entendem-
se por educacdo ambiental os processos por meio dos quais o individuo e a coletividade
constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias voltadas
para a conservagdo do meio ambiente, bem de uso comum do povo, essencial a sadia
qualidade de vida e sua sustentabilidade. No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
a educacdo ambiental perpassa toda matriz curricular como um tema transversal. A
educacdao ambiental faz parte do contetdo das disciplinas desde o primeiro periodo do
curso, nas disciplinas basicas, até os periodos finais, nas disciplinas de formacéo
profissional. A educacdo ambiental estd contemplada em disciplinas tais como: CAL100
Introducdo a Ciéncia de Alimentos, CAL462 -Tratamento de Residuos de Inddstrias de
Alimentos, CAL491 — Atividades complementares, CRP394 - Legislacdo Ambiental I e
CRP395 - Legislacdo Ambiental Il. Além disso, os estudantes tém a oportunidade de
participarem de diversos eventos realizados no campus que tratam desta tematica, bem
como, participarem de projetos de pesquisa, ensino e extensdo desenvolvendo trabalhos

de educacdo ambiental.

7.9 Direitos Humanos
A Resolucdo no 1, de 30 de maio de 2012, do Conselho Nacional de Educagdo (CNE)

estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos (EDH) a serem
observadas pelos sistemas de ensino e suas instituigdes.

Para o cumprimento destas diretrizes, no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o0s
direitos humanos estdo contemplados nas disciplinas CAL 100 — Introducéo a Ciéncia de
Alimentos, CRP 251 — Antropologia da Alimentacdo, CAL 420 - Legislacdo de
Alimentos, CRP 296 — Institui¢des de Direito, CRP 297 — Sociologia Geral e NUR 493 —
Tdpicos Especiais em Politicas de Saude e Cidadania. Alem disso, os estudantes tém a
oportunidade de participarem de diversos eventos realizados no campus que tratam desta

tematica, bem como, participarem de projetos de pesquisa, ensino e extensao.
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8. INTEGRALIZACAO E MATRIZ CURRICULAR DO CURSO
O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem 2730 horas de disciplinas

obrigatorias, 345 horas de disciplinas optativas, sendo que um limite de 30% desta carga
horéaria pode ser atendido por disciplinas facultativas, perfazendo um total de 3.075 horas,
distribuidas em oito periodos. Da Carga horéaria de disciplinas obrigatorias, 30 horas
constituem atividades complementares, 120 horas de atividades curriculares de extenséo,
120 horas o Trabalho de Concluséo de Curso e 240 horas de estagio curricular.

As disciplinas oferecidas no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
conforme Artigo 37 do Regime Didéatico de 2018 (Anexo X) poderdo ser oferecidas, no
todo ou em parte, utilizando metodologia a distancia, num limite maximo de 20% da carga
horéria de cada curso, desde que a proposta da metodologia a ser empregada seja
previamente aprovada pelo Conselho Técnico de Graduacéo.

As normas para inclusdo de disciplinas semipresenciais em cursos superiores
presenciais da UFV estdo estabelecidas na Resolugdo 02/2008 do Conselho de Ensino,

Pesquisa e Extensao.

8.1 Matriz Curricular
A matriz curricular com informac6es sobre sequéncia de oferecimento, créditos, carga

horaria, pré-requisitos, correquisitos encontra-se no Anexo IV.
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9. METODOLOGIA DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A aprendizagem transcende a necessaria formacéo técnica e desenvolvimento de
competéncias. Seu objetivo é contribuir para a formacdo de um cidaddo imbuido de
valores éticos que, com competéncia formal e politica, possa atuar no seu contexto social
de forma comprometida com a construcdo de uma sociedade mais justa, solidaria e
integrada ao meio ambiente.

A consisténcia da proposta pedagogica reside em orientar e fornecer 0s meios
especificos a elaboracéo e a conservacao de produtos alimenticios para a industrializagéo
via conhecimento e aplicacdo de técnicas e operacfes de natureza fisica, quimica e
bioldgica, ndo deixando de lado a percepcdo de que o0 processo econémico deve servir-se
da natureza, mas, de forma mais duradoura, levando em conta a limitagdo ecoldgica
imposta pela natureza no processo econdémico de producao.

Os métodos utilizados para promover a transferéncia de conhecimento adotados
no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV-CRP sdo:

e Aulas expositivas, apoiadas ou ndo por equipamentos audiovisuais;

e Desenvolvimento de nicleos de estudo e pesquisa, utilizando-se do
trabalho em equipe para consecucdo dos objetivos;

e Aulas de laboratério que permitam o desenvolvimento de atividades
praticas, as quais poderdo ser encontradas pelos futuros egressos no
mercado de trabalho;

e Apresentacdo de semindrios e elaboracdo de monografias.

Tem uma abordagem interacionista, onde o estudante é o centro do processo de
ensino-aprendizagem. O curso de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFV - CRP organiza-se em torno de um projeto politico-pedagogico que prioriza a
autonomia do estudante, concebendo-o como sujeito responsavel pela constru¢do do
proprio conhecimento. Reconhece-se, pois, que a educacdo contemporanea deve
pressupor um discente capaz de autogovernar seu processo de formacdo e dar
continuidade a ele durante e apds o termo da graduacéo.

Neste contexto, o professor desempenha o papel de facilitador e mediador do
processo ensino-aprendizagem — nos diversos cenarios nos quais os estudantes se
encontram inseridos — levando em consideracdo o individuo/estudante como ser que

constrdi sua propria historia.
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No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — CRP, a metodologia
de ensino contempla uma sequéncia ldgica de disciplinas teorico-praticas. Nas aulas
tedricas expositivas o conteudo é apresentado estimulando discussdes entre os alunos e
visando & construcdo de um raciocinio logico sobre o assunto/tema apresentado. Sdo
casos, situacOes problemas, artigos cientificos, aplicabilidade de novas tecnologias e
outros assuntos que permitem aos estudantes o desenvolvimento de habilidade de analise
critica e integrada de conteudos. As aulas praticas consistem de exercicios em
laboratérios, com prética com alimentos, que normalmente demandam confecgdo de
relatdrios das atividades. Além das disciplinas tedrico-praticas, a interacdo entre teoria e
pratica pode ser encontrada em atividades tais como estagios, visitas técnicas, pela
participacdo dos discentes em projetos de pesquisa, ensino e extensao, pela realizacdo de
trabalhos académicos no ambito de disciplinas curriculares, pela énfase em sala de aula a
casos praticos do cotidiano local, nacional ou internacional.

A formacdo cientifica e tecnoldgica dos estudantes esta completada por meio da
participacdo em programas de Iniciacdo Cientifica.

A interdisciplinaridade se viabiliza pela matriz curricular flexivel que permite ao
graduando cursar disciplinas diversas, mesmo em outros cursos ou areas de formacdo, a
seu proprio critério. Também se viabiliza pelas caracteristicas do Campus universitario
que, congregando diversos cursos de diferentes areas do conhecimento em um mesmo
espaco fisico, promove a convivéncia e o compartilhamento deste espaco, resultando na
troca voluntaria ou involuntéria de saberes tanto por meios formais (eventos cientificos,
culturais, etc.) quanto informais (grupos de convivéncia e cotidiano no Campus).

A interacdo entre teoria e pratica e a interdisciplinaridade sdo enfatizadas na
realizacdo do Estagio Supervisionado e no Trabalho de Concluséao de Curso, considerados
importantes elementos de concretizacdo de todo o processo de formacao do estudante de
bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

A relagdo ensino/pesquisa/extensdo é enfatizada ao longo do curso por meio de
diversas estratégias, tais como:

e estimulo a participacdo em eventos técnico-cientificos;
e estimulo a publicacdo de artigos em periddicos cientificos nacionais e
internacionais, assessorados pelo corpo docente da universidade;

e desenvolvimento de atividades voltadas a comunidade local e adjacente.
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Por meio da utilizacdo de diferentes tecnologias a servico dos docentes e
discentes, a coordenacao do Curso programa:

e Eventos (encontros, seminarios) integradores entre discentes/docentes de
outras instituicdes visando a troca de experiéncia e intercambios
cientifico/cultural, como a Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e o Simpdsio de Alimentos (SIMAL).

e Seminéarios elaborados pelos proprios discentes sob a mediacdo do
professor;

e Visitas técnicas a organizacdes, escolas, laboratérios, institutos de
pesquisas, dentre outros;

e Participacdo em congressos cientificos.

10. AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A avaliacdo do rendimento académico encontra-se disciplinado pelo Regime
Didéatico da Graduacédo que estabelece procedimentos e condicBes inerentes a avaliacéo.
Entendendo que tais procedimentos ndo podem estar dissociados do processo ensino-
aprendizagem, as avaliacfes deverao se pautar nos seguintes principios:

Planejamento dos procedimentos de avaliacdo de forma integrada com o processo
educacional, com contetdos e objetivos bem definidos; (explicitado no Programa
Analitico)

Utilizacdo dos resultados dos procedimentos de avaliacdo para discussdes e redefinices
do processo ensino-aprendizagem;

Realizacéo de avaliagdes formativas frequentes e periodicas;

Opcdo preferencial pelos instrumentos de avaliacdo que contemplem os aspectos
cognitivos, as habilidades e as competéncias do processo ensino-aprendizagem;
Utiliza-se os resultados das avaliagdes para monitorar a eficiéncia do processo ensino-
aprendizagem, para orientar os professores e alunos, para estimular e acompanhar o
aprendizado individual dos estudantes e para garantir a obediéncia a padrées minimos de
qualidade de desempenho profissional dos estudantes que irdo se graduar. Ou seja, as

avaliagOes séo utilizadas como uma forma de aprimoramento da educacdo do estudante e
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das praticas pedagogicas utilizadas pelos professores.

A avaliacdo da aprendizagem é regulamentada no Regime Didético, Capitulo V,
DA AVALIACAO DO RENDIMENTO ACADEMICO, atualizado anualmente,

disponivel no Anexo X.

11. TECNOLOGIAS DA INFORMACAO E COMUNICACAO - TICS - NO
PROCESSO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

O aluno, ao ingressar no curso, tem o total apoio da Comissdo Coordenadora do
Curso e dos professores orientadores da graduacdo na preparacdo do seu plano de curso.
Ele tem a sua disposicdo o Sistema de Apoio ao Ensino (SAPIENS) que é um sistema
computacional que possibilita a estudantes, professores e coordenadores de curso acesso
as informacgdes gerenciadas pelo Registro Escolar. O estudante pode acessar, pelo
SAPIENS, seu historico escolar, a relacdo das disciplinas em que estd matriculado, o
plano de estudo, os dados pessoais e a analise curricular (sintese da vida académica). Para
utilizar o sistema, é necessario que o estudante informe o nimero de matricula e senha
fornecidos pelo Registro Escolar. Portanto o estudante, sob orientagdo, pode fazer um
planejamento de suas atividades académicas para todos os periodos do curso.

Outro sistema de apoio ao estudante é o PVANet, um ambiente virtual de
aprendizagem (AVA) da Universidade Federal de Vicosa. Ele é utilizado para apoiar as
disciplinas de cursos regulares, nas modalidades presenciais ou a distancia. O ambiente
dispde de recursos didaticos e tecnoldgicos de grande eficiéncia para o processo do
ensino-aprendizagem, tanto para professores quanto para alunos. Isso porque ele é de facil
compreensdo e aplicacdo por todos os envolvidos no processo, além de permitir um
acompanhamento constante e a possivel revisdo dos resultados obtidos pelos alunos. Cada
disciplina, portanto, tem um espaco proprio no PVANet, no qual o(a) professor(a) pode
disponibilizar contetdos nos mais variados formatos (textos basicos para impressao,
leituras complementares, aulas narradas, videos, animacdes, simulacdes, links, etc.) e
diferentes ferramentas de interacdo — e-mail, férum, chat, alem de sistema de avaliacdo e
entrega de tarefas. No ambiente sdo também disponibilizados diferentes relatdrios para
apoiar o professor na tarefa de controle e acompanhamento dos estudantes. Com 0s
relatorios é possivel ao professor identificar o acesso dos usuérios, a participagdo no
forum, a realizacdo e notas das avaliacOes, a entrega das atividades agendadas, entre

outros.
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12. APOIO AO DISCENTE

A UFV procura ampliar por meio de programas especiais, as politicas de inclusao
e de assisténcia estudantil objetivando ampliar as taxas de acesso a educagédo superior,
com vistas ao sucesso académico. Nesse sentido, a Universidade busca oferecer aos
discentes, assisténcia psicopedagogica por meio de programas que contribuam para a
reducdo de reprovacao e evasao, e, por consequéncia, aumentando a taxa de diplomacéo.
O Programa de Apoio Didatico as Ciéncias Basicas - Programa de Tutoria, vinculado a
Diretoria de Ensino, tem por finalidade dar apoio académico-pedagogico a estudantes que
ingressaram na UFV com deficiéncia de conhecimento prévio nas areas de Biologia,
Bioquimica, Fisica, Matematica, Quimica e Programacdo. Com esse apoio, busca-se
reduzir o desnivel de conhecimento basico de estudantes que ingressam nesta Instituicao,
diminuindo os indices de reprovacdo e de evasdo em disciplinas e, assim, diminuir o
tempo de permanéncia do estudante na Universidade, com incremento na qualidade da
formacéo.

A monitoria na UFV, nos niveis | e Il, é exercida por estudantes regularmente
matriculados nos cursos de graduacdo e pos-graduacdo da UFV, respectivamente, em
colaboracdo com professores, estudantes e administracdo, com vistas ao alcance dos
seguintes objetivos: melhoria do nivel de aprendizado dos alunos.

Por meio da Divisdo BIOPSICOSSOCIAL, a UFV - CRP busca orientar
estudantes nas areas de salde preventiva, social e psicoldgica.

Visando o fortalecimento da comunidade estudantil e a integracdo do aluno a vida
universitaria, o Servico Social tem participado e promovido eventos estudantis, tais como
trote solidario e campanhas de arrecadacdo de alimentos ndo pereciveis, roupas e livros,
além de campanhas de doagdo de sangue e medula 6ssea, em parceria com a Fundagao
Centro de Hematologia e Hemoterapia de Minas Gerais, Nucleo Regional de Patos de
Minas. Outra acdo desenvolvida diz respeito a prevencdo e manutencdo da saude da
comunidade académica. O Campus UFV-Rio Paranaiba, em parceria com a Prefeitura,
desenvolve campanhas de intensificacdo da vacinagcdo para toda comunidade
universitaria.

A Lein® 12.764, de 27 de dezembro de 2012 trata da necessidade de atendimento
as pessoas com Transtorno do Espectro Autista. Diante da necessidade de implementacéo

de acOes que propiciem 0 acesso e permanéncia de pessoas com necessidade especificas,
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provenientes de deficiéncias e transtornos, a UFV criou a Unidade Interdisciplinar de

Politicas Inclusivas — UPI. Esta Unidade vem coordenando e implementando a¢6es, com
0 apoio da Divisdo Psicossocial e da Divisdo de Saude da UFV, que visam ofertar uma
educacdo inclusiva e de qualidade que possibilite a todos uma formagdo mais
humanizada. No campus Rio Paranaiba, o atendimento é oferecido com o apoio do
campus sede da UFV. Neste contexto, a UPI tem como objetivos:

Apoiar e orientar a comunidade universitaria acerca do processo de incluséo de
estudantes com necessidades educacionais especificas, tendo em vista seu ingresso,
acesso e permanéncia, com qualidade, no ambiente universitario.

Propor solugdes para a eliminagdo de barreiras atitudinais, arquitetonicas,
pedagogicas e de comunicacdo no d&mbito da instituicdo, visando garantir a permanéncia
do estudante com necessidade educacional especifica;

Acompanhar o desenvolvimento da politica de inclusdo do estudante com
necessidade educacional especifica na UFV, visando contribuir para a tomada de decisdes
nos varios niveis da instituicao.

As acles da UPI, em parceria com as divisGes Psicossocial e da Saude, atende
incluem o atendimento multiprofissional a pessoa com Transtorno do Espectro Autista,
conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Além do Espectro
Autista, os atendimentos se estendem aos estudantes com baixa viséo, cegueira, surdez,
dislexia, déficit de atencdo, discalculia ou com outra condi¢cdo especifica. A Unidade
também é um espaco para producdo de materiais pedagogicos voltados para as
necessidades dos estudantes.

O Campus UFV-Rio Paranaiba oferece assisténcia aos discentes de graduagdo em
situacdo de vulnerabilidade socioecondmica. Com o objetivo de viabilizar a igualdade de
oportunidades entre todos os estudantes e contribuir para a melhoria do desempenho
académico, a partir de medidas que buscam combater a evasdo, o campus UFV-CRP
oferece as seguintes modalidades de Assisténcia Estudantil: Auxilio Moradia, Bolsa de
Iniciacdo Profissional, Bolsa Creche e Servigo de Alimentacdo.

O Servico de Psicologia desenvolve trabalhos visando a promocdo e o
desenvolvimento integral do ser humano. Séo realizados projetos voltados a prevencéo e
ao tratamento de problemas emocionais e relacionais, estresse, ansiedade, depresséo,
dificuldades de adaptacéo, entre outros. Dentre as atividades desenvolvidas pelo servico,
pode-se destacar: 0 Apoio Psicologico, espago que possibilita ao aluno desenvolver

modos de ser e estar no mundo de forma auténtica e saudavel, primando pela prevencéo,
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pelo bem-estar biopsicossocial e pela qualidade de vida.

O Servico de Nutricdo possui atendimento individualizado para definigédo de
diagndstico nutricional e prescrigdo dietética em funcdo da analise de indicadores diretos
e indiretos, aléem de orientacdo da educacdo alimentar e nutricional por meio do
aconselhamento em relacdo a mudancas necessarias para uma readequacdo dos habitos
alimentares, visando a promocdo, manutencdo e recuperacdo da saude de individuos
sadios ou enfermos.

A éarea de Esporte e Lazer visa estabelecer uma politica para incrementar e
organizar atividades esportivas e de lazer, através da elaboracdo de um calendéario de
eventos que atenda de forma efetiva aos diversos segmentos da Instituicdo. Para isso, s&o
organizados os Jogos Universitarios e outros eventos com carater esportivo, artistico e
cultural, além da elaboracdo de projetos Institucionais direcionados a incrementar a
pratica de atividades fisicas, esportivas e de lazer na comunidade académica e local.
Assim, o Espaco de Integracdo da Recepcdo dos Calouros promove a interagdo entre
calouros e veteranos, contribuindo com a integracdo dos alunos através do lazer.

Sdo disponibilizados horarios no ginasio poliesportivo do municipio diariamente,
possibilitando aos discentes a pratica de diversas modalidades esportivas. Trabalha-se
ainda, na estruturacio da Associacio Atlética Académica / LUVE, como Orgdo
representativo da UFV e na construcdo de areas para a pratica esportiva em nosso
Campus.

O acompanhamento académico do estudante é feito de acordo com o Regime
Didatico 2017, aprovado pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE), érgdo
maximo de deliberacdo no plano didatico-cientifico da Universidade Federal de Vicosa,
por meio da resolucdo N° 03/2017, determinado nos artigos 43 e 44, transcritos a seguir:

Art. 43° - Cada estudante tera um Orientador Académico indicado pela Comissédo
Coordenadora do curso e designado pelo Diretor de Centro de Ciéncias do campus Vicosa
ou pelo Diretor de Ensino dos campi Florestal e Rio Paranaiba
Art. 440 - Ao Orientador Académico compete:

- exercer o acompanhamento académico dos seus orientados.

- zelar para que sejam cumpridas as determinag0es e recomendagdes constantes
no Projeto Pedagogico do Curso

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

- pronunciar-se, quando solicitado, em assuntos relativos as atividades académicas

do seu orientado.
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Adicionalmente, o atendimento ao discente poderd ocorrer nos gabinetes dos
professores mediante necessidade de maiores explicacdes dos contetidos ministrados em

sala de aula.

13. AUTOAVALIACAO DO CURSO

A avaliacdo permanente do Projeto Pedagogico do Curso é importante para aferir
0 sucesso do curriculo do curso, como também para certificar-se de alteragGes futuras que
venham a melhorar este projeto, vez que o projeto é dindmico e deve passar por constantes
avaliacdes.

O sistema de avaliacdo do curso envolve todos 0s atores sociais atuantes no
processo de formacéo do bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Este sistema
estd fundamentado em fontes de informacgdo, cujo conjunto oferece subsidios para
tomadas de decisao quanto as modificacBes necessarias no curso.

Uma das formas de avaliagdo se da a partir de informagdes coletadas junto aos
discentes e docentes do curso contemplando os seguintes itens: estrutura curricular;
organizacdo pedagogica; recursos disponibilizados (estrutura fisica, equipamentos e
servicos); atividades de ensino, pesquisa e extensao; corpo docente e discente.

A avaliacdo do Curso é realizada anualmente pelo Colegiado do Curso via
questionarios respondidos por docentes e discentes do curso. Essa avaliacdo tem a
finalidade de detectar e redefinir novas diretrizes propondo mudancas que corrijam 0s
problemas que se apresentaram durante o periodo avaliado. Aos discentes sera aplicado
um questionario elaborado pelo colegiado com o objetivo de analisar os seguintes itens:
Infraestrutura e instala¢des, recursos humanos, seguranca, qualidade das aulas, contetido
e objetivos da disciplina, plano de ensino, programas analiticos, recursos didatico-
pedagogicos, bibliografia, critérios de avaliacdo, condi¢Oes técnicas disponiveis para o
desenvolvimento das disciplinas, corpo docente e outros itens que a comissdo julgar
Necessarios.

No que tange a avaliagdo do ensino, na Universidade Federal de Vigosa vem ao
longo dos anos adotando como uma das ferramentas, a avaliacdo das disciplinas. A
primeira avaliacdo que se tem noticia data da década de 1970, a partir da criacdo da
Unidade de Apoio Didatico (UAD), posteriormente denominada Unidade de Apoio
Educacional (UAE), que tinha dentre suas atribuicdes avaliar disciplinas e promover
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cursos de atualizacdo pedagdgica para o corpo docente da Instituicio. Como

consequéncia da primeira avaliacao, foi realizado um curso sobre Metodologia de Ensino,
abordando diversas teorias, métodos e técnicas. Entretanto, como as tentativas
posteriores, essa também foi interrompida. Dando prosseguimento ao esfor¢co mais
abrangente para instituir a avaliacdo nas diferentes instancias da UFV, foi instalada a
Comissdo Permanente de Avaliacdo de Disciplinas (COPAD), com o objetivo de analisar
os resultados das ultimas avaliagdes na UFV, de propor as modifica¢des necessarias, de
implantar e implementar o novo modelo.

A COPAD, o6rgéo vinculado a Pré-Reitoria de Ensino, foi criada pela Resolugéo
do CEPE no 17/97 e modificada pela Resolugdo no 02/99 com o objetivo de
acompanhamento das disciplinas da Graduagéao, diagnosticando aspectos que devem ser
mantidos ou reformulados em cada uma, para fins de melhoria e busca pela exceléncia do
ensino e aprendizagem na UFV.

A principal razdo das avalia¢Bes das disciplinas € a necessidade de tomar decisfes
fundamentadas no conhecimento mais profundo da realidade educacional, para:

Mudancgas das politicas educacionais;

Melhoria na qualidade do ensino; e

Embasar as necessarias inovacdes na forma e contetdo do curso.

Além dos objetivos gerais esta avaliagdo conta com 0s seguintes objetivos
especificos:

Informar o professor sobre o desenvolvimento da disciplina que leciona, quanto a
sua adequacdo aos cursos a que se refere, aos objetivos e a metodologia utilizada.

Fornecer aos Institutos de Ciéncias, subsidios para analise de problemas referentes
ao desenvolvimento das disciplinas que oferece.

Propiciar a Administracdo Superior uma visao global do desenvolvimento das
disciplinas dos diversos cursos.

Apresentar as Coordenac6es de Curso parametros para analise da adequacéo das
disciplinas dos cursos.

Sensibilizar o professor a respeito da necessidade de avaliar continuamente o
processo ensino-aprendizagem.

A Universidade Federal de Vigosa dispde, tambem, de Comissao Prépria de
Avaliacdo (CPA) que é orientada pelas diretrizes da auto avaliagdo institucional da
Comissdo Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (CONAES). Esta Comisséo

realiza, a cada dois anos, a avaliacdo institucional que tem como principais objetivos
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produzir conhecimentos; averiguar o sentido do conjunto de atividades e finalidades

cumpridas pela instituicdo, identificar as causas dos seus problemas e deficiéncias;
aumentar a consciéncia pedagogica e capacidade profissional do corpo docente e técnico-
administrativo; fortalecer as relacbes de cooperacdo entre os diversos atores
institucionais; tornar mais efetiva a vinculacdo da instituicdo com a comunidade; julgar
acerca da relevancia cientifica e social de suas atividades e produtos; e prestar contas a
sociedade. Esta avaliagdo contempla as seguintes dimensGes de desempenho
institucional: (1) Missdo e Plano de Desenvolvimento Institucional; (2) Politica de
Ensino, Pesquisa e Extensdo (3) Responsabilidade Institucional; (4) Comunicacédo e
Sociedade;(5) Politica de Pessoal; (6) Organizacao e Gestdo da Instituicdo; (7) Estrutura
Fisica; (8) Planejamento e Avaliacdo; 9) Politicas de Atendimento ao Discente; e (10)
Sustentabilidade Financeira.

A avaliacdo externa é realizada por comiss@es designadas pelo Instituto Nacional
de Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP), segundo diretrizes estabelecidas pela
CONAES.

Constantemente, levando-se em consideracao as informacdes obtidas, a estrutura
curricular e o Projeto Pedagogico do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos séo

discutidos e reavaliados pela Comissdo Coordenadora.

14. INGRESSO NO CURSO

A UFV-CRP oferece anualmente 35 vagas para o Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Este nimero de vagas oferecidas corresponde de maneira suficiente a
dimensdo do corpo docente e da infraestrutura do curso, garantindo assim uma oferta de
qualidade e consequentemente uma excelente formacdo profissional. A admissédo do
estudante se d& por uma das seguintes modalidades: Sistema de Sele¢do Unificada
(SISU); Concurso de Vagas Ociosas; Reativacdo de matricula; Programa de Estudantes -
Convénio de Graduagdo (PEC-G); Transferéncia Ex officio e por outras modalidades de
processos seletivos previamente aprovados pelos Colegiados Superiores.

A forma de ingresso na graduagéo na modalidade de Concurso Vestibular vigorou
até o ano de 2011, tendo sido extinta, conforme Resolugdo Conjunta CEPE/CONSU n°
01/11, e substituida, a partir de 2012, pelo do Sistema de Selecdo Unificado (SISU) do
MEC. A participacdo da UFV no SISU ocorre com 100% (cem por cento) de suas vagas,

sendo 50% no sistema de cotas e 50% no sistema de ampla concorréncia.
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A UFV disponibiliza aos estudantes ingressantes, o Catalogo de Graduacéo, o

Regime Didatico, a Matriz Curricular, Ementério das disciplinas, dentre outras
informagdes. Uma copia do Regime Didatico da UFV encontra-se neste PPC, Anexo X.
Os estudantes tém também acesso ao PPC do Curso que fica sempre disponivel aos

mesmos na coordenacao do Curso e no site da UFV.

15. OUTRAS ATIVIDADES DO CURSO

De acordo com a LDB N° 9.394/1996, a educagdo superior aponta como
finalidades a indissociabilidade da realizacdo da pesquisa, divulgacdo cientifica e o
desenvolvimento de atividades de extensdo. Portanto, Ensino, Pesquisa e Extensdo séo
acOes que devem andar juntas, pois, o desenvolvimento de uma reflete positivamente no
desenvolvimento da outra.

A UFV, através de suas pro-reitorias, tem trabalhado para promover eventos e
também propiciar a seu corpo docente condi¢fes para o desenvolvimento dos trabalhos,
como infraestrutura adequada, principalmente no tocante as salas de aula e laboratorios
de ensino, equipamentos, reagentes e instrumentos de bancada para o desenvolvimento
de experimentos, tanto quanto biblioteca com acervo atual e variado. Além disso, procura
dar condigdes aos professores para participar de congressos, encontros, ‘“workshops”,
seminarios e incentivar as pesquisas e trabalhos de extensao.

A pesquisa no Brasil € realizada em sua maior parte nas universidades, que
contribuem ativamente para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico do pais. A UFV
vem se destacando na promoc¢do de pesquisa interdepartamental e interinstitucional,
permitindo a manutencdo de relevantes programas de investigacdo, com impactos
diversos na economia nacional e notaveis sucessos no plano internacional. Os resultados
da investigacdo cientifica realizada na UFV séo também repassados aos estudantes e ao
publico em geral, por meio de publicagdo em revistas, congressos e atividades como o
Simposio de Integracdo Académica (SIA).

As pesquisas realizadas na UFV sdo viabilizadas pelos recursos das parcerias com
o0 setor privado e pelo continuo apoio das agéncias publicas de fomento, como FINEP,
FAPEMIG, CNPqg, CAPES, bem como fontes internacionais de financiamento, como a
Unido Europeia e a Fundagdo Internacional para a Ciéncia, além da Funarbe e UFV Credi.
Possibilitando, assim, a concessdo bolsas de Iniciacdo Cientifica na UFV, como um

instrumento que privilegia a participagédo ativa do aluno de graduacdo em projetos de
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pesquisa com qualidade académica, mérito cientifico e orientacdo adequada, individual e

continuada.

A monitoria na UFV é exercida por estudantes regularmente matriculados nos
cursos de graduacdo em colaboragdo com professores, estudantes e administracdo, com
vistas ao alcance dos seguintes objetivos: melhoria do nivel de aprendizado dos alunos,
estabelecendo um contato mais estreito entre discentes e docentes com o conteido das
matérias da(s) disciplina(s) envolvida(s); oportunizar ao monitor o enriquecimento
didatico-cientifico, capacitando-o a desenvolver as atividades de ensino, pesquisa e
extensdo e propiciar-lhe oportunidades de desenvolvimento cientifico e cultural; e tornar
a monitoria parte integrante do processo educativo dos estudantes que a exerce.

A producdo do conhecimento por meio da extensdo universitaria se faz na
valorizacdo e no intercAmbio entre saberes, académico e popular. Esse processo
possibilita a democratizacdo do conhecimento com a participacdo da comunidade. Por
esse motivo, € recorrente dizer que a extensdao € uma via de mdo dupla, em que a
comunidade académica elabora na préxis um saber e, no retorno, a universidade,
submetida a reflexdo teorica, é acrescida do conhecimento académico. Esta dindmica de
troca de saberes académico e popular tem como consequéncia a producdo de
conhecimento cientifico, tecnoldgico, artistico e filosofico, emanado da realidade
brasileira e regional.

A extensdo universitaria possibilita que a universidade se veja ndo como
instituicdo proprietaria de um saber pronto e acabado, que vai ser oferecido a sociedade,
mas como parte desta e, portanto, sensivel a seus problemas, suas prioridades e demandas,
tornando-se, nesse processo, universidade cidada. Sabe-se que para a formacéo de um
profissional cidaddo é imprescindivel a sua interacdo com a comunidade. Na interacdo,
ele se identifica culturalmente, sensibiliza-se com os problemas reais, reflete sobre o
conhecimento produzido pela propria universidade e tem como referéncia ética a
realidade concreta para sua formacéo técnica e académica. Reconhece-se, entdo, que a
extensdo universitaria € concebida para além de uma atividade académica, como um
processo de construgéo de relagdes entre sociedade e universidade com o objetivo de
instituir praticas cidadas de pesquisa e de ensino.

A oferta de atividades de extensdo busca refletir sua importancia para a
complementacdo do ensino e a necessidade de difuséo e aplicacdo dos conhecimentos,
tanto para a comunidade académica quanto para a sociedade em geral, como elemento de

transformacéo social.
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Desta forma, a instituicdo trabalha para oferecer aos seus alunos a oportunidade

de participar principalmente de projetos de pesquisa, ensino e extensdo. Atualmente, os
docentes que ministram disciplinas especificas do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da UFV-CRP orientam bolsistas de Iniciacéo cientifica, estudantes em estagios
voluntarios, bolsistas de Extensdo; e estudantes cursando a disciplina TCC. Estes
estudantes desenvolvem trabalhos nas mais diversas areas do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, como tecnologia de novos produtos, aproveitamento de
residuos, andlises de contaminantes, controle de qualidade, analise sensorial,
microbiologia de alimentos, estudo de vida de prateleira, etc. Os estudantes do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos também trabalham em pesquisas de areas afins, como
biologia, quimica e bioquimica. Diversos estudantes também ja atuaram ou atuam como

monitores em disciplinas especificas do curso ou disciplinas basicas.

16. RECURSOS HUMANOS

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta com um corpo docente
altamente qualificado, composto por mestres e doutores, todos contratados em regime de
40 horas e dedicacdo exclusiva. Além disso, o Curso conta também com o apoio de
técnicos que auxiliam/assessoram as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Os dados
sobre o corpo docente envolvido e técnicos-administrativos envolvidos no Curso
encontram-se no Anexo IX.

O Campus Rio Paranaiba conta atualmente com 85 servidores técnicos
administrativos, em diversas func¢des, dentre os quais, alguns auxiliam diretamente no

curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e atendimento aos discentes.

16.1 Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso é denominado de Comissédo Coordenadora, a qual exerce a
fungédo do Nucleo Docente Estruturante e tem como competéncia béasica decidir sobre as
atividades didatico-pedagdgicas dos cursos, além de planejar, organizar, coordenar,
superintender e fiscalizar o seu desenvolvimento.

E constituido pelos docentes em efetivo exercicio e por representacdo discente. A
presidéncia da Comissdo Coordenadora de Curso é exercida pelo Coordenador do Curso,
que é escolhido pelos membros da comissdo coordenadora indicado pelo (a) Diretor (a)

de Ensino e designado pelo Reitor (a), auxiliado por um Suplente que é designado pelo
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Diretor (a) de Ensino.

A forma de gestdo didatico-pedagdgica do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, o papel da Comissdo Coordenadora, bem como as competéncias segue
Resolucao Especifica do CEPE (Anexo XI).

A Comissdao Coordenadora, sob a presidéncia do Coordenador, trabalha
constantemente para o aprimoramento do Curso, a partir da atualizacdo quanto as
legislagBes especificas da area e as resolu¢des do &mbito académico interno e externo.

O mandato do Coordenador e do Suplente € de 02 anos, permitida a reconducao.
Destaca-se a excelente atuacdo do Coordenador na conducdo do Curso, bem como uma

boa relagdo com os docentes, discentes e colegiados superiores.

16.1.1 Atuacao do Coordenador

A atuacdo do Coordenador de Curso esta estabelecida na Resolucdo No 09/2015

- CEPE/UFV (Anexo XI).

Coordenar um Curso no Ensino Superior requer responsabilidades cada vez mais
abrangentes dentro do processo de transformacdo pelas quais as instituicdes passam
atualmente.

Atuar como coordenador de Curso é ser mais que um simples mediador entre
discentes e professores, € reconhecer as necessidades da area em que atua e tomar
decisbes que possam beneficiar toda a comunidade escolar, é atender as exigéncias legais
do Ministério da Educacéo, gerir e executar o projeto pedagogico do Curso, operar novas
tecnologias, avaliar o trabalho dos docentes, estar comprometido com a misséo, crenca e
valores da instituicdo, estar atento as mudancas impostas pelo mercado de trabalho a fim
de adequar e modernizar o curso com foco na garantia de qualidade, é gerir equipes e
processos, pensando e agindo estrategicamente, colaborando com o desenvolvimento dos
discentes e com o crescimento da instituicdo em que trabalha.

Assim, ser coordenador de Curso pressupde possuir competéncias nos aspectos
legal, mercadoldgico, cientifico, organizacional e de lideranca. Desse modo, ao cumprir
com tarefas cada vez mais complexas e que ultrapassam o conhecimento especifico do
Curso, o coordenador assume o perfil de gestor - pega chave para promover as alteragoes
e introduzir propostas inovadoras no ambiente universitario. Compete a ele transformar,
diariamente, conhecimento em competéncia.

Trata-se ndo apenas de competéncia técnica, centrada no saber fazer de modo



38
operacional, mas no conhecer, no saber ser e no saber viver junto, ou seja, 0 conhecimento

dos dados isolados é insuficiente; é preciso articula-los a iniciativa, a motivacéo para o
trabalho, as relagdes interpessoais, aliando saberes socio afetivos e cognitivos.

O regime de trabalho do coordenador é de tempo integral, com dedicacéo
exclusiva, sendo que as horas reservadas para as atividades de coordenagdo do curso

somam aproximadamente 25 (vinte e cinco) horas semanais.

17. INFRAESTRUTURA

O Campus da UFV-Rio Paranaiba conta com dois campi: - o primeiro localizado na BR
354, km 310, a 1.300 metros da Rodovia e a uma distancia aproximada de 12 km da sede
do municipio de Rio Paranaiba, com uma éarea 44,5 hectares, denominado Campus | ou
CRP I, e; - 0 segundo localizado na MG 230, km 8, a uma distancia aproximada de 2,8
km da cidade de Rio Paranaiba, com uma area aproximada de 225 hectares, denominado
Campus Il ou CRP I1.

Em termos organizacionais a Universidade Federal de Vigosa — Campus Rio Paranaiba
encontra-se subdividida em institutos nas quatro areas de ciéncias (Agrarias, Humanas e
Sociais, Biologicas, e Exatas e Tecnoldgicas) que administram o exercicio simultaneo das
atividades de ensino, pesquisa e extensdo nos dez cursos oferecidos pelo Campus. Estdo
vinculados ao Instituto de Ciéncias Agréarias, os cursos de Agronomia e de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Os cursos de Administracdo e Ciéncias Contabeis estdo
diretamente ligados Instituto de Ciéncias Humanas e Sociais; enquanto 0s cursos de
Sistemas de Informacdo, Engenharia Civil, Engenharia de Producdo e Quimica compde
o Instituto de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas. O Instituto de Ciéncias Bioldgicas esta
vinculado aos cursos de Nutricdo e Ciéncias Bioldgicas. Tais institutos sdo unidades
académicas-administrativas basicas de estrutura universitaria para efeito de organizacao
administrativa, didatico-cientifica e distribuicdo de pessoal, compreendendo as variadas

disciplinas afins.

17.1 Gabinete de trabalho para professores

No Campus | hd um prédio com aproximadamente 3.429 metros quadrados, o qual
é utilizado para varios fins, ficando as instalacdes deste prédio destinado principalmente
as atividades de pesquisa. J& no Campus Il ha um prédio de aproximadamente 3.700
metros quadrados, denominado Biblioteca Central, o qual foi readequado para utilizagdo

de varios setores, dentre eles, gabinetes para professores substitutos, chefia de institutos



39
e diretorias.

O prédio de laboratorio de ensino (LAE) possui 7.246 m2, que dispde de 31
laboratorios didaticos, 108 gabinetes para professores, 2 auditérios, sala de técnicos e
secretaria de graduacdo.

Outros setores de apoio aos docentes estdo disponiveis, dentre eles, a Secdo de
Apoio ao Docente (com servigos de Xerox e apoio multimidia), a Secretaria de
Graduacao, Coordenac6es de Curso (inclusive a coordenacdo de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos), Chefias e Diretorias.

17.2Espaco de trabalho para a Coordenacao de curso e servigos
académicos

A Coordenagéo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta atualmente
instalada na sala LAE 124, no prédio de Laboratoérios de Ensino, no Campus Il da UFV-
Rio Paranaiba. A sala possui uma area de aproximadamente 12 metros quadrados, mesas,
cadeiras, armarios, arquivos, telefonia, e 1 computador com acesso a Internet, sendo de
uso exclusivo da coordenacdo do curso.

Para auxilio nas atividades administrativas inerentes a coordenacdo, ha a
Secretaria das coordenagfes, alocada no Laboratorios de Ensino (sala LAE 141) e
atualmente com uma secretaria, que é responsavel por desempenhar funcGes como, por
exemplo, secretariar reunides, tramitar processos, etc.

Outro setor que realiza servigos académicos € a Se¢do de Registro Escolar. Esta
Secdo é coordenada pela Diretoria de Ensino do Campus e conta atualmente com 5 (cinco)
servidores que se revezam para atender os alunos em todos os horarios de funcionamento
da Universidade. Esta secdo fica atualmente no prédio da Biblioteca Central, nas salas
BBT 220, onde os alunos recebem orientagbes com relacdo ao seu curso, orientacfes
sobre estagios, processos académicos, etc.

A Secdo de Apoio Docente auxilia os professores nas tarefas do dia a dia.
Empréstimo de projetor, copias de provas, impressdes de materiais didaticos, dentre
outras atividades de suporte ao ensino sdo disponibilizados nesta Sec¢éo, a qual uma sala
no prédio do Laboratdrios de Ensino e uma sala no PVA no Campus Il e a uma sala no

prédio no Campus | (CRP).

17.3Salas de Aula
Atualmente o Campus da UFV-Rio Paranaiba possui suas instalagdes fisicas em
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duas localizag6es na cidade, denominadas Campus | e Campus 1.

No Campus I, no qual desenvolveram-se as atividades académicas desde a
implantacdo do curso ate o final do ano de 2011, hoje é utilizado pelo curso somente para
a realizacdo de pesquisas.

As aulas tedricas que eram ministradas no Campus I foram transferidas no inicio
do semestre letivo de 2012 para 0 Campus Il. Desde o inicio do semestre letivo de 2012,
todas as aulas teoricas do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como para a
maioria dos cursos do Campus UFV-Rio Paranaiba, estdo sendo ofertadas no Campus 1.

Neste, haviam duas edificagdes que estavam sendo utilizadas pelo curso para
realizacdo de suas disciplinas, sendo um deles o prédio da Biblioteca Central, também
chamado de BBT, e o prédio do Pavilhdo de Aulas, denominado PVA.

Com a entrega do prédio da Biblioteca Central (BBT) em dezembro de 2010 e a
necessidade urgente de instalacOes fisicas para atender a demanda dos cursos da UFV-
Rio Paranaiba, decidiu-se readequar provisoriamente o prédio em questdo para melhor
atender seus alunos e funcionarios, ficando o funcionamento das atividades académicas
da UFV-CRP distribuidas nos dois locais: Campus | e Campus Il. Para isso, foi necessario
um plano logistico que funciona para atender o transporte de alunos entre tais localidades.

Na readequacdo promovida no ano de 2011, o prédio passou a acomodar: - 07
salas de aulas (com capacidade para 50 alunos cada); - 01 auditério (para 100 pessoas); -
toda a area administrativa da UFV-CRP; - Registro Escolar; - Biblioteca do Campus; -
sala para empresas juniores, salas de reunides, gabinetes para professores, salas de
coordenacao de cursos, sala para as chefias dos Institutos de Ciéncias e sala de apoio aos
professores, fotocopiadora terceirizada e area de cantina/convivéncia externa ao prédio
de 200 metros quadrados. Com a finalizacdo do PVA no primeiro semestre de 2013, todas
as aulas foram transferidas para este prédio e as salas na BBT foram convertidas em
gabinetes para professores e servidores e a area destinada a biblioteca foi ampliada.

As salas de aula do Pavilhdo de Aulas (PVA) possuem tamanhos diferentes,
visando atender as diversas necessidades. Neste prédio temos: - 4 salas de aula para 60
alunos; - 9 salas de aula para 70 alunos; - 8 salas de aula para 50 alunos; - 2 salas para
100 alunos; - 2 salas para 140 alunos (auditério), e; - 9 salas para Tutoria/Monitoria com
capacidade para 11 alunos. Sendo ainda mobiliadas com materiais didaticos basicos
como: quadro e acessorios, carteiras, mesa e cadeira para professor e equipamentos de
projecdo movel (quando solicitado pelo professor). As salas possuem controle acustico e

ampla area de janelas para conforto térmico e trocas de ar. O PVA também conta com
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sala de apoio aos professores, fotocopiadora terceirizada e area de cantina/convivéncia,

além de estrutura administrativa.

No ano de 2019, com a finalizagdo das obras do laboratério de ensino (LAE), as
aulas praticas e os gabinetes dos professores foram transferidas para esta nova unidade. o
LAE possui 7.246 m2, que dispGe de 31 laboratdrios didaticos, 108 gabinetes para
professores, 2 auditorios, sala de técnicos e secretaria de graduagéo. Os laboratorios séo
destinados ao ensino e possuem estruturas diferenciadas para atender as demandas de
cada curso e atividade. Os gabinetes individuais dos professores dispbem de
computadores e mobiliario, com acesso a internet e impressora. Os auditérios sdo dotados
de poltronas, ar condicionado, equipamentos de som, além de espaco para cadeirantes e
rampa de acesso ao palco. A estrutura externa possibilita um ambiente arborizado. No
LAE ha 3 laboratorios exclusivos para atividades do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos: Laboratério de processamento de Alimentos (LAE 130); Laboratério de
Microbiologia de Alimentos (LAE 132) e o Laboratério de Analises fisico-quimicas de
Alimentos (LAE 234). Além desses, 0 curso conta com o laboratério de Analise Sensorial
que é utilizado compartilhado com o curso de Nutricdo, e os outros laboratdrios de
analises quimicas, que sao utilizados nas aulas praticas das disciplinas basicas.

No campus Il foi finalizado em 2021 o Centro Integrado de Pesquisa (CIP). Nesta
unidade o curso conta com 3 laboratérios coordenados por professores do curso para
desenvolver suas pesquisas e atender as demandas dos alunos nessa area. Sao 0s
laboratdrios denominados de Laboratério de Pesquisa em Alimentos, Laboratdrio de Leite

e Derivados e Laboratorio de Analises de Solos e Alimentos.

17.4 Acesso dos alunos a equipamentos de informatica

Outra importante infraestrutura disponibilizada para a comunidade académica é a
rede corporativa, no Campus UFV — Rio Paranaiba, a rede conta com aproximadamente
420 computadores de professores, técnico-administrativos, laboratorios e pesquisa,
divididos entre os prédios CRP-I e biblioteca. O CRP-I conta com um link de fibra 6tica
da CTBC de 4MB, disponibilizado para acesso dos professores, técnico-administrativos
e estudantes. No prédio da biblioteca, esta disponivel um link de 100MB da RNE (Rede
Nacional de Pesquisa), dividido entre alunos, professores e técnico-administrativos,
sendo que os alunos ficam em uma rede separada do corpo da UFV-CRP. Existem

atualmente, 4 laboratdrios de informatica, sendo um do curso de Sistemas de Informacéo
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com 50 computadores, um do curso de Engenharia de Producdo com 56 computadores e

outros dois laboratérios multiuso equipados com 96 computadores no total.

A Diretoria de Tecnologia da Informacdo tem como finalidade o apoio e a
execucdo de atividades necessarias a conducdo da politica de informatica no ambito da
universidade, competindo-lhe especificamente: administrar 0s recursos computacionais
de uso geral da instituicdo; planejar, coordenar, orientar e supervisionar os trabalhos
técnicos e administrativos referentes ao uso da informética, de acordo com as
necessidades da instituicao; desenvolver e manter os sistemas computacionais necessarios
a instituicdo; prestar assessoria em atividades que demandam o uso da informatica; propor
a adocdo e a difusdo de novas tecnologias de informatica; propiciar infraestrutura em
equipamentos e servicos de informaética as atividades académicas e administrativas da
instituicdo; assessorar as acdes relativas a compra de equipamentos de informatica;
prestar assisténcia técnica na area de hardware e software; fazer a manutencdo e dar
suporte a rede computacional interna sob os aspectos fisicos e 16gicos.

Vaérios sistemas operacionais foram desenvolvidos para apoio as atividades
académicas e administrativas dos campi em Vicosa, Rio Paranaiba e Florestal: requisicdo
de veiculos; solicitacdo de mao de obra, RAEX, SAPIENS, PVANet, CPPD, Integra,
RADOC, Solicitacdo de Servicos de Infraestrutura-PAD, Registro de Projeto de Pesquisa;
Sistema de Avaliacdo de Disciplinas; SISORD, etc.

A rede corporativa da Universidade Federal de Vicosa - Campus de Rio Paranaiba
contém uma estrutura fisica de cabeamento com 300 pontos UTP, segundo normas de
cabeamento estruturado, instalada no Prédio do Campus e na Casa Sede e sao interligados
via wireless.

Em fevereiro de 2009, a UFV - Campus de Rio Paranaiba firmou um contrato de
prestacdo de servigos com a Companhia de Telecomunicagdes do Brasil Central - CTBC.
Este contrato teve por objetivo a prestacdo de servicos de instalacdo e manutencao de
Rede de Comunicacédo de Dados, Voz e Imagem mediante o fornecimento de link para a
UFV Campus de Rio Paranaiba. O link contém uma taxa de transmissdo de 4 Mbps via
fibra Otica, recurso que apresenta capacidade para transportar grandes quantidades de
informagdes, imunidade a interferéncia eletromagnética, acrescentando ainda uma
seguranca da informacdo e do sistema. Nessa rede existem cerca de 300 estacOes
interconectadas entre si e a Internet. Consta também um aparelho telefénico PABX, com
96 ramais analdgicos e 4 ramais digitais distribuidos no campus CRP I. O prédio da

biblioteca é equipado com um PABX hibrido com 300 ramais analégico/digital. A
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Universidade Federal de Vicosa - Campus de Rio Paranaiba utiliza também um programa

de incluséo digital do Governo Federal (GESAC), na qual oferece um link de 100 Mbps
via satélite, que sdo fornecidos aos alunos do Campus via wireless.

Futuramente sera oferecido ao Campus de Rio Paranaiba um link de 2 Mbps via
RNP (Rede Nacional de Ensino e Pesquisa), este que sera disponibilizado aos alunos,
permitindo assim, um upgrade para 0 acesso a Internet via wireless.

No Campus estdo instalados e em pleno funcionamento os softwares
desenvolvidos ou com licenca adquirida pela UFV como, por exemplo: para a biblioteca
que utiliza o programa VIRTUA. Atualmente o Campus de Rio Paranaiba conta com dois
Laboratdrios muito bem estruturados com 50 microcomputadores em cada, todos eles
ligados a rede com acesso a Internet, estabelecendo assim, um fator favoravel ao ensino,
pesquisa e extensdo. Estes laboratorios atualmente sdo de uso compartilhado.

Todos os alunos regularmente matriculados nos diferentes cursos de graduacéo
podem fazer uso dos laboratérios em horarios pré-estabelecidos de acordo com a demanda
de aulas.

17.5Laboratdrios didaticos especializados — Quantidade

O Campus da UFV-Rio Paranaiba possui varios laboratorios de ensino e pesquisa
das mais variadas areas, como, por exemplo, Laboratorios de Informatica, Microscopia,
Botanica e Quimica, todos devidamente instalados no prédio do Campus I. O curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus de Rio Paranaiba conta com
laboratdrios didaticos: Laboratério de Quimica e Analise de Alimentos, Laboratério de
Processamento de Alimentos, dois laboratérios de Quimica, Laboratério de
Microbiologia Geral, Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Laboratério de
Informatica, além de trés laboratorios de pesquisa: Laboratorio de Pesquisa em
Alimentos, Laboratério de Leite e Derivados e Laboratorio de Analises de Solos e
Alimentos.

As normas a serem seguidas para a utilizagdo dos laboratorios didaticos constam

no Anexo VIII.

17.6 Laboratdrios didaticos especializados — Qualidade

Os laboratorios utilizados no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

possuem bancadas, pias, estantes, armarios, cadeiras, vidrarias, materiais diversos e 0s
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equipamentos de acordo tanto com a especificidade das disciplinas que atendem, como o

namero de alunos de cada turma. Além disso, vale ressaltar que em todos os laboratorios

abaixo enumerados buscou-se a adequacdo quanto ao grau de iluminacdo,
limpeza, acustica, ventilacdo, seguranca, conservacdo e comodidade sabidamente
necessarias as atividades que neles sdo desenvolvidas.

O laboratério de Quimica do Campus de Rio Paranaiba possui cerca de 70 e 55
m2, uma sala para balanga de 6 m2 e outra sala para equipamentos de 8,45 m2.

O laboratorio de Quimica e Analise de Alimentos do Campus de Rio Paranaiba
possui 55 m2.

Estes laboratorios sdo equipados com bancadas para atenderem a 25 alunos (cada
turma préatica possui 25 alunos). Estdo equipados com agitadores, balancas analiticas,
banho-maria, bloco digestor e destilador de nitrogénio (analise de proteinas),
determinador de fibras, seladora, determinador de oxigénio, bomba a vacuo, capelas de
exaustdo, centrifuga, chapa aquecedora, destilador de &gua, espectrofotdmetro, estufas de
secagem, mufla, fotdmetro de chama, mesa agitadora, moinho tipo faca, pHmetro de
bancada e portatil, refratbmetro portatil, polarimetro e evaporador rotativo. O Campus de
Rio Paranaiba possui ainda sistema de cromatografia gasosa acoplado a espectrometria
de massa, sistema de cromatografia liquida, absor¢do atdmica e raio X que estdo
disponiveis em Laboratdrios multiusuério.

O laboratorio de microbiologia possui area de 55 m2, equipado com bancadas e
25 microscopios. Possui ainda um microscopio para o professor, com captura de imagem
acoplado a televisdo. Possui uma sala de preparo de aula (27 m2) que contém capela de
fluxo, autoclave, estufa, incubadoras BOD, destilador de agua, pHmetro, balanca,
microtomo.

O Laboratério de Informaética possui 100 m2, bancada e 50 microcomputadores.
O Laboratorio de Processamento de Alimentos possui area de 55 m2 e esta equipado com
bancadas, banquetas de madeira, mesa em aco inox AISI 304, pias, balangas, destilador
de agua, homogeneizador de amostras, liquidificador industrial, moedor de carnes,
seladora & vécuo, fogdo industrial, tanque para fabricacdo de queijos em aco inox AlSI
304, tacho de concentragdo em aco inox AlISI 304, despolpadeira de frutas, forno micro-

ondas, estufa de secagem com circulagéo de ar, freezer horizontal e refrigerador.
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17.7 Laboratdrios didaticos especializados — Servicos
O Campus conta com doze técnicos de laboratorio de quimica e biologia que

auxiliam no preparo e durante as aulas praticas nestes laboratérios e organizam o0s
mesmos apds as aulas. Também auxiliam os docentes na elaboragédo de aulas, execucao

de pesquisas e trabalhos de concluséo de curso.

17.8Biblioteca
A Biblioteca do Campus UFV de Rio Paranaiba, auxilia no desenvolvimento de

atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Seus recursos informacionais estdo voltados as necessidades da comunidade
Universitéria, 0 seu acervo ultrapassa 11.000 exemplares, sendo estes divididos nos mais
diversos tipos de materiais como livros, obras de referéncia, periddicos, normas técnicas,
teses, materiais especiais, etc.

Seu acervo esta totalmente automatizado disponivel para consulta on-line via web
através do software de Bibliotecas VIRTUA da VTLS Américas, o software é
desenvolvido em ambiente Windows e acompanha o desenvolvimento de novas
tecnologias de informacéo visando suprir o0 objetivo de Bibliotecas que buscam estar
sempre a frente. Através dos recursos disponibilizados pelo software o acervo da
Biblioteca UFV Campus de Rio Paranaiba pode ser conhecido mundialmente. Contamos
com computadores para acesso ao software no hall de entrada da Biblioteca.

A Biblioteca conta com espagos destinados a area de consulta a livros, consulta a
periddicos, area de escaninhos, obras de referéncia, espaco para estudo em grupo e sala
de processamento técnico.

Com o objetivo de melhor atender nossos usuérios, oferecemos ainda servigos de
orientacdo individual, o qual é realizado pelo profissional Bibliotecario. Alguns destes
servicos sdo: empréstimo domiciliar, consulta local, empréstimo entre bibliotecas,
orientacdo a pesquisa bibliogréfica, orientagdo na normatizacao de trabalhos cientificos,
orientacdo a referéncia bibliografica e obras em reserva.

A Biblioteca da UFV Campus de Rio Paranaiba oferece aos usuérios através da
Internet os seguintes servicos:

COMUT - Programa de Comutacdo Bibliografica: tem a finalidade de suprir

documentos de interesse da comunidade universitaria, que nédo estdo disponibilizados no
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acervo da biblioteca. Este servico permite a busca e obtencdo de documentos on-line

através do acervo das principais bibliotecas do pais, e conta ainda com o servi¢o chamado
Busca Monitorada, que permite a localizacdo, a obtencdo e 0 envio ao usuério de
documentos existentes em institui¢Ges, fora da rede comut, no Brasil e no Exterior.

Contamos também com os recursos disponiveis na Biblioteca Central da UFV
sede Campus Vicosa, que através do EMPRESTIMO ENTRE BIBLIOTECAS supre as
necessidades de recursos que ainda ndo dispomos, este servico foi criado com a finalidade
de eliminar possiveis barreiras, possibilitando assim atender as demandas de nossos
usudrios. Salientamos ainda que este Servigo de Empréstimo entre Bibliotecas esta aberto
a qualquer Biblioteca do pais, tanto para solicitagdes internas quanto externas.

As bibliografias basicas e complementares do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, com 0s respectivos quantitativos de exemplares, constam nos programas
analiticos das diversas disciplinas e encontram-se disponiveis na Biblioteca do Campus
UFV de Rio Paranaiba.

17.9Periddicos especializados
A UFV através de convénio com a CAPES disponibiliza o Portal de Periddicos da

CAPES que oferece acesso a textos completos de artigos selecionados de mais de

15.475 revistas internacionais, nacionais e estrangeiras, 126 bases de dados com
resumos de documentos em todas as areas do conhecimento e seis bases de patente. Inclui
também uma selecdo de importantes fontes de informacéo académica com acesso gratuito
na Internet.

O Portal de Periddicos da Capes disponibiliza publicacdes cientificas adquiridas
de editoras internacionais a 194 instituicdes no Brasil. As informagdes sdo acessadas por
meio de bases de dados eletrénicas. Dados do 6rgdo, criado em 2000, informam que 20
instituicOes de ensino e pesquisa, dentre elas a Universidade Federal de Vigosa, sdo
responsaveis por quase 68% dos acessos. Em 2007, foram contabilizados 826.296 acessos
por estudantes e professores da UFV, o que colocou a Instituicdo como o0 120 maior
usuario do sistema.

O uso pelos pesquisadores dos periddicos disponiveis no portal se reflete no
ensino e na producdo académica da instituicdo. O acesso a informacgédo ampla e atualizada
através do portal exerce um impacto direto sobre a qualidade da producéo cientifica dos
professores, dos estudantes de pds-graduacdo e de iniciacdo cientifica. Como resultado

final, temos uma formag&o altamente qualificada dos estudantes, sobretudo os de pds-
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graduacao.

A UFV periodicamente tem participado de treinamentos de multiplicadores para
0 melhor uso do Portal de Periddicos. O programa, conhecido como Pré-Multiplicar tem
como principal objetivo fornecer subsidios para maior eficiéncia na aplicacdo das
informacdes disponibilizadas aos usuarios do Portal que incluem professores,
pesquisadores e estudantes de graduacdo e pos-graduacao.

Acesso ao portal de periodicos e bases de dados da Capes: todos os usuarios da
comunidade universitaria tem acesso ao portal mediante senha e configuracdo feita em
microcomputadores para acessarem o Servidor proxyppg da UFV sede.

Na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, varios periodicos sao utilizados
em disciplinas e pesquisas por nossos estudantes. Abaixo sdo citados os titulos

disponiveis sob a forma virtual ou impressa:

Periédicos virtuais:

Alimentos e Nutricdo
Boletim CEPPA

Biotechnology Research International

Brazilian Journalof Food
Technology
Brazilian Journalof Microbiology

Ciéncia e Agrotecnologia
Ciéncia e Tecnologia  de
Alimentos

Ciéncia Rural

Food and Chemical Toxicology

Food Bioprocess and Technology

Food Chemistry

Food Control

Food Hydrocolloids

Food Microbiology

Food Quality and Preference
Food Science and Biotechnology
Food Research International
International Journal of Food
Microbiology

International Journal of Food Science &
Technology

Italian Journal of Food Sciences

Journal of Agricultural and Food
Chemistry

Journal of Biotechnology

Journal of Cereal Science

Journal of Food Protection



25.  Journal of Food Research

26.  Journal of Food Science

27.  Journal of Food Science and
Engineering

28.  Journal of Food Studies

29.  Journal of Foodservice

30. Journal of Functional Foods

31. Journal of Industrial

Microbiology & Biotechnology
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32. Meat Science

33. Pesquisa Agropecuaria Brasileira
34. Pesquisa Agropecuaria Tropical
35. Process Biochemistry

36. Quimica Nova

37. Revista Ceres

38. Revista do Instituto de Laticinios

Candido Tostes

Semina: Ciéncias Agrarias



Periodicos Fisicos:

Anuério Brasileiro de Hortalicas (2011 —

Jan-Dez.)

Anuario Brasileiro do Arroz (2011 — Jan-

Dez.)

(2013 - Jan-Dez.)

Anuério Brasileiro do Café (2011 — Jan-

Dez.)

Anuério Brasileiro da
Cana-de- Acucar

5. (2011 - Jan-Dez.)

6. (2012 — Jan-Dez.)
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7. Anuério Brasileiro do Milho 8. (2011

—Jan-Dez.)

9. (2012 — Jan-Dez.)

10.  Anuério Brasileiro da Soja 11.
(2011 - Jan-Dez.)

12. (2012 - Jan-Dez.)

13.  Cultivar hortalicas e frutas 14.
(Primeira: 2013, v.11, n.82) 15.
(Ultima: 2014, v.11, n. 85)

Horticultura Brasileira

17. (Primeira: 2004, v.22, n.1)

18.  (Ultima: 2008, v.26, n.1)



ANEXOS

ANEXO I. Ata da reunido do CEPE que autorizou a criacdo do curso
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LNV ERSIDADS SEDER AL, D VICURA © CEPEME05-4

mmwmwwuamanm 11,9 Fics Duarie Costa
(03-90356) por proposicho da conselheics Reging
swcmomdmmmmmcmwmm
reitor, constanie ra pigine 25 do processo, sprovaudc o pedido de peamoglo vertical da
docente Elita Duane Coata, de Professoe Adjunto IV pars Professor Asspolads L 4 partir de
12.2008.11.10- Harelda Nagueira #¢ Paiva (63-99%17) — homologado, por unanimidade
wmamwwwwwqmmwmm
professor Carlos Sigueyuki Sedivama, reitor, constamie na pigina 73 do processo,
xprovando o pedido e promoclo vertical do docenss Hacolda Nogweins de Paive. ds
Professcr Adjomto (V' parm Professor Associado 1, a pante dé¢ [¥.3.2008. Fem 12~
COLACAO DE GRAL EM SEPARADO - I2.1- Bisass Casta Vale de AMneity -
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Continuagao do Anexo I. Ata reunido do CEPE — Autorizagéo de Alteragédo do Nome
do Curso
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Profesest Adjnte, Avea: Mecodulogin ds Pryquise Cecgrificn © Ensinn
Editel 1VI815 (148325863 — homplagade o 0 ad refrwidiom da Profemvra Nildu J
Ratira Ferreira Soarcy, Reitors, oostanle A pégina 51 dnm aprovusdo o tegu ekt do
COMCIASO pare profec Adjuuto, Jo Departamento d¢ Geografia, rea: Metodualugi
@ Pesquies Geogrifica ¢ Ensing, Edial #* 102015, Candidsto chmilcado:. 1% Jugar
Gustuvo Soares borio, com midias fimd 843, £.2.2« Cumpas UFV Flerestal. 52.2.1- Insilisl
de ClEatiss EXaAg ¢ Teenaligheas AresSub-Arcat Marondtion — Edia) JQZ015 (1
993348) - homulogads o W0 od refarvadow da Profstom Nikda de Fitima Femelra Soarcs.
Roliwa, constanic 3 pigimd 24 &0 procasse, hommologande o resufiade do concura pacs
profesvor Yislante, G Cospes UFV-Florestal, Arcaibdres: ddmcmdticn. Edial 0 JW2H 3,
Carahduio-clatsifleada: 1° Jugar — Luis Albarts Dr'Afonsccs, com mbdia final 10,0). 3.3
Afarinmentn para participar de mobBldade acadimicn interuzciausl, 5.3.0- Brewo
Figuctrads Numes = mutr, SHI2743 — Ststeman de Informacie (LS-346916) — hanlogado,
por usadimidade, por propoalssio do Conscthoiro Suguna Lisboa Fitho, o o ad rgferendio
da Professors Nikis de Fiilme Pereita Soarma, Reitora, constante § piglia 31 do process,

& solicitapiic do cemdanes Bread Figocieda Nuwnes, do cwrso de Sivieiwnd de
ImRymesssio do Canmpus UFY-RIo Pacanalba, dc afrstacenks para partioipacio no Proprama
Mobllidade Académeca [ndarnacions) polo Programna Citncia sens Prowrelras, na University of
Tomas at San Awtonlo, USA, de 100822015 3 310872016, 5.4- Plano de Caprrifacio.
Homologados, por umsimsdade, por propotigho 3o Consclbcire Chivks Amdnade Noves, o3
ot ad referemda concanics ke sogmiates processay, 343~ Perlode 2015-3U18. £4.1.0-
Departameats Ge Ecemornis Rural (M—Mhpbomm‘mﬁwn’uwﬁ
Prok=sora Nilda de Fatima Famalm Soarcs. Relora, constanto & phgina 321 4o feocSiso.
aprovamdo ¢ “Plane s Capacitnsdo de Dooventes™ do Depertanaits de Econoinkn Rund, deo
Csatro de Ciéncins Apririas, para a petiodo 2016-2019, 2 2 alveraclis do perlado 2015=1LH1%.
5.4 1.2~ lostitute de Ciéneisg Lratan a Tecnsbigions — CAF (12-047422) ~ honnwgad?

Docenics™ da luningn d¢ Cleacias Exaas ¢ Tecnolbgica, do Compae UFV-Ric Paranalba,
para of petsadas 205-201% » 3016-2019. 3414~ Departaxwents de Fislon (03-006622)
odedaﬁofumNﬂhdeFﬁﬁuFmdehl:n,
miﬂulﬁhm.wmomawm* Ducemles
anto de Flrics, para o pericdo 2015-2018 ¢ apravom o Planc pata o pariue 2016~

2019 3.4.2- Periodo 2016-241%. $4.2-1- Deparisnucnte o2 Ecensmia Rural (96-034274)
homnokgado o aw e refererdua da Professars Nikde de Ficma Feorirn Sokrca, Relotd
congtants i pausa 321 46 processo, Wdoc“l‘lmdec:pumﬁaq:omm i3
Departanewtn dc Economka Rord, da Centro de Chincixs Agriiss, pam o periodd 2016-2019,

CapacluSo Engsnharia
pug:do 2016-1019. 5423 Institetn d» Citncias Enslet & Tunolégic — CRP {12-
-
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pronocic vectical da dacande Glaele Mondas Lessa Del Grudce, 4o tivel 04 ta Classe C ~
Adjunzo, paca o nhal 01 de Clazse D — Azsociodo, & pir de 200172013, €.1.2- Dy nivel 84
du Clepe B 111, para o oivel | da Classs D 1V — EBTT. 1.3 1- Bivania Mrurchisani -
COL.(13-885536) ~ tnmou conbecimanio do pedido do twromocko vertical «ba ducenee Sikvana
Marchesani, do mvel 04 da Clarer D [T, para 0 wivel ) da Clasae D TV = EBTT, A parlir &
280472015, 6.1.3- Tha ohad 2 dx Clams B — Axsisteuic, pura ¢ wivel | da Qs C =

PIRNOOKG

Prada, do nivel 2 da Claise B ~ Assisteme, para o aitvel | ds Olmese € — Adjwo, a panir do
26022015, £.1.3.2- Sallea Vians Gomes dc Magahdes - DP1 (15-0M153) -
caahecimenio do pedide de prowocio wertical do docanss Salles Vine Ooemex de b agulndes.
80 nivel 2 da Clinse B — Asslotente, para 0 nival | da Clases € — Adfunén, com Munbadu, u
pani ds 24032014, 6133~ Dawichh Leanéas Reaends - DUS (I5-008438) ~ uxiww
coahecimento do pedido de progineio vertical da docente Danrisha Keandro Rezende, 4o nive
2 da Clasis B ~ Astimanma, pars o nlvdd | du Classe C' = Adlnuia, com Doworado, u jrarlir di
24/06/2015. 6.1.3.4~ Deaglus Lupes de Seurs - DAU (15-006585) ~ w300k cuahecinemo
pedids de promosde vertical 4o dovenas Dangles Lopes de Scuze, do pivel 2 tla Chase U
Asgistante, parn @ mivel ) da Classe C — Adjoto, com Dauvado, & partiv de |1/D6724H 3.
6.13.5 Akinda Clpriaso Argolo Micndts - DAD (L5-087445) — korwou ovnbackivmn
pothdo da pramogho veriical do dooeme Doughe Lopes do Sosza, do nivel 2 da Clisse U -
Assissandr, pare 0 nivel 1 da Clnase C — Adjons, com Mestradn, 2 partir e MAE72015.
6.1.346 Lucis Maccari Lima - CAF (13-00680% — tomou conherimewko do pedide de

vevtscal do docents Locio Paccart Lima, do nival 2 d8 Chaeza B ~ Amtstente., pau o
uivel | Ja Claase C ~ Adjunsc, com Mcdtrsdo,  patic do 2W0&2013. &.1-%.7- Funiande
Esircie Alvea du Sitvs « DPD (13-983043) - ol covhesimento 60 padide de promoyilv
wertical do dovonds Fenande Laardlo Atves da Slhva, do ivel 2 da Classe B = Apddemy, [XArn
o vlved | da Clapse € - Adiumto, com Mestreda, & pantlr dz 01AM/2015, 6.1.3.K Heverion
Alglmrmh—masm-wmmdupdm&pmmu@u wertizd
36 docsats Haveron Auguso Pereirg, do aivel 2 du Clupn B — Assisizato, fira o nlvel 1 Ja
Classe T — Adjunio, com Mesirado, a pertic do 100872015, €.1.3.9- Jodo Fernandu ok xi
CRP (158036 14} ~ tomoa conbecimetie 5o pedido de promoaddo wertical do dncinis
Permmmdo Marl, do mivel 2 da Clatse B ~ Assisténts, parm o mlvel | dn Clases C - Adjunto,
can Downrsde. a partlr de 2007/2015. €1.3.180- Valmbr Sarfor - DEA {(15-80K1622) — unvia
conhndmwdop«iibdsptmlowﬂhlthmmhw&nivﬂ?dlaum
B—m:.puaodwlldaameC—Mmm.meMapmirdeZW)IS.
£1.2.11- Afones da Panls des Sanios - DEC {13-8984826) — tormon covthecmanss do pedads
dewwﬁaldodmem.ﬂotm“m‘bumdollnl 2 da Classe B ~
Mpnonhﬂlh&mC-MmMapﬂﬁﬁﬁmw.ﬁd
Du oived 2 da Clame A — Amaliiay, parn o tfvel 1 da Classe B - Assiriente. 6.L.4.1- Plévin
mnhw-m-mum-wmmmmpﬁmmwmhl
da docenie Elavia Diniz Yalalares, do nivel 2 da Classe A - Apuiline, pars o nivel | dy Chrie
B - Asshiente, 0 panlr 48 13042018, 6142- Cristhae Jusqutivs de Carvalho - DEM
{lmm-mmmpﬁmamwawcfame
Junqueirs de Carvalho, do nivel 2 da Clasee A ~ Auxiliar, parn a nivel | da Chssc 8 -
Assinzato, com Masrado, 3 parly de 2304200 5. 6.1.5- De nfvel 1 du Chaige B— Ayssicole,
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Fidhe - CRP {15-02129%) - tomou conhecimento o pedido de promoglio vetival du deteente
Fredesico Cardas Marting da Menezes Filko, do rifvel 1 da Clnese B — Agsisteoic, pur & sivel
1 du Clazme C — Adjunta, com Doutorado, 3 partir de 03062015, 6.2- Retribulcn piwr
Titulsgho, 6.2.1- No wivel 1 da Classe C - Adjonde. $.2.L1- Marimns. Lapes Bretss -
DCM (15-905933) — tamoa conhecimenio 4o padida de retribuicio por 1kiado Jdp docente
Maniana Lopes Brems, o0 nivel | da Clmzse T - Adjonte, @ parte de 15042015, 6.2.2- Ne
oivel 1 da Classe A — Adjwots. £2.2.1- Halem Olieirs Chaves - DILA (15-005693) —~
lmow conhecimenio do pedido de retribwig3e por Hitulagia da docents Idalom Olives
Chaves, 1o nivel | da Clesss A — Adjunin, 1 partir de 00372015, 6.2.2.2- Roblaldo
Alnelda Terres Fllic - CAF (13-886254) — somou cochecimente do pedido de nitsibulgdd
por titalagdo do docente Robledo de Almeida Tonres Filho, no nivel | da Clusse A ~ Adjona,
a partic de 10042015, $.2.3- Ne nivel 1 dn Classe D [ &2.3.0- Viinla Aparrcida Lopes
LeM - COL (159%4612) - lomeu conbecimento do pedido de retribuicio por liulayde da
docente Vania Aparecida Lopes Lasl, no aivel 1 da Clagse D |, 2 pariir de 11082055, &.d.4-
Ma nivel 1 da Clase D IV. tzu-nmrmmw-cﬂnm«m—
Sormou ooshecimani do pedido de revibuiclo por ttubigdo do docentz Hygor Aristides Viclor
Rossoni, 0o nivel 1 Ua Classs D IV, 2 pastir de 09/06/201 5, $2.4.2- Maria Luiza L~ CAF
(15-014747) - 1omou conhecimenio do pedido ds retibuicia por tialsglo da doceuse Mario
Laizs Leko, uo nivel | de Classe D 1V, 2 pattir de [7/04£2015. &3~ Relalécio Finu) 4t

no

phginas 97 & 102 do prescnic proacsso, T AVALIAGAO DE ESTAGIO PROBRATORIO
DOCENTES, Hrcomendeds, por nnamimidede, por ploposiche do Conscllwity Lui
Alexandre Pewcraelli, 2 uprovacio dos Esthgios Proborios dos meguintes doccales: %
Pedro Bard Schwurtsburd = DBV (13-#09729)] 7.3~ Locns Nava|s Reanu = D740 (12-
$86182); 7.3- Wilmer Edgord Lmars Posa — DTA {(1-914254); 7.4- Lucas Curvolbp SHva
= CAF (13-020435)3 7.5- Homsms Aparecids Pimentn — DAH (12-406588); 7.5- Poliane
ANerma Zardid — DMB (12-006174); 7.7= Anderson dn Cunhs Baln — DES {12-041930):
23 Mariapa Ramatho Pracipls Xavier — DCBYT (i2-415263); 7.9- Miguel Jiinior Cexana
= CRP (12404889); 7.19- Cristisae Apareciia Baqeim — DPE (12-688737): 711~ Luclans
Boaco u Siva — DAU (12-067476); 7.12- Renatn Perviva da Sliva ~ DNS (12-88672);
7.13- Martann Calabria Lepes — DES (12-811738); 7.14- EXarm Carta Gamet de Souza ~
DNS (12-$13090)] 7,15 Alytsen Sarsfvs — D2 (12-010382), 8- HOMOLOGACAO DE
RESULTADO DE CONCURSO. 8.1~ Campay UFY Vigasn. BLI- Deparmunioic de
Engesharia Fleresiul. 3.1,1.1- Area/Sub-Ares de Tecoslogin da Mndelra/Proceszameniy
primério,Indisirla Meveleira ¢ Preservacis da Madaiva - Editul 13072014 (14-814290) ~
indeferidos, por Muzninidade. pos rroposiohe do Camselhelra Sérgio Ofiveira de Paulu.
mwpmmmwmwmcm Maqus Alinpends,

Mdeb:’dibul a* 13872014, candikimion ¢ipaaificados: 1° tugar - Vimicius Resende de Cusiro,
com média final 8,50 (olo virgula cinquenta); o 2* loger = Wescley Viana Evangelista, ean
moddia fingd 7,87 (setz vingulo oilanta o sets). Bd.2- Departamweats de Eogminiris Floresty
212 1- Aves/Sub-Ares 92 Monejo FlaceitaliGeopracessameuty ¢ Semeoriamcnco Resv
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Docemer™ do Depanamemn de Admimistzapho ¢ Cootabilidade, para o petiodo 2016-1019.
$.2.5- Deparianents de Blalogin Anbwal (96-804267) — aprovaddo ¢ “Planc de Capacitagio
de Doceniss™ du Dapurtamento dc Biologia Anlmal, pacs o parfodo 2016-2019, 2.2.%
Departncnts de NuirkEo 2 Sadde (P6-984242) ~ apacvado o “Pleno de Camaciavio de
Doceatos™ do Dupartunents de Natrigio ¢ Sside. para o paieds 2016-2019. $.2.1
Departamento 8¢ Engeabarm Civil (99-008371) - aprovado o "Flano de Cuguacitayio d¢
Docentes” do Departarments de Engasharis Civil, para o pordodo 2016-201%. #.2.11
Departamento e Zeoicthi 156804268} — aprovado © “Tano & Capecitwian dr Doccates

Tecnolegta 38 Allmautes (36-984153} — aprovado o “Pland ds Camacitecdo Je Ducanles™ J

ke Tecnologm de Alnnemos, para o pesiodo 2016-2019. 9.2.13- Depa‘tunweni
dn Biolegin Vegetah (36.004265) ~ aprovwdo 0 “Tlano do Capacitaclio de Docentes”
Dopertamxmte de Biologla Vegetal, pars 0 periado 2018-2015. 9.2, t4- Institvlo de Cicntiss
Wah&m-cn(lmm-ww«“ﬂmdccwiwdo
Docentss™ do Inctimio de Crdncics Biologicas ¢ da Sxide — CAF, pura o perloda 2016-2015,
#2315~ Cobigla de Aplkacie CAP-COLUNI (81-40807) — aprovisio o Pl de
Capacktscls de Docentcs™ do Coldgho de Aplicacio CAP-COLUNG, pars o pasiodo 2016~

constants ¥ pegins ISJMMWMG“NW&W&OWMﬁ'b
Insliima dz Ciéncies Exaas & Tacoolégcas, do Campus UF Y-Flomatal, pam v prrlude 2015
2018 & aprovou o Planc pas o perindo 2016-2019. .2.17- Departrmanto de Fisdes (13-
#8561 — homologadn o aa wd referendivn da Professon Hilda de Fatlma FerrcRa S0nnss,
Reidors, constme & plgina 125 do processa, sprovando ¢ “Phimo de Camciagde de
Dwentes"dchpuﬂwmdcMmommlMDISconmuWoo

2016-2019. 9.3 Portads 28915-201%. 9.3.1- Initiwiy de CHocles Hamauing @
Sadlaks — CRP (12-081 784) — aprovado o “Phw ds Capaciaclus de Docontes™ du Institier
Citucim Hurmsasd ¢ Sockis —~ CRP, par o perods 2015-2019, 18- CAPACITACAL. 141
Regularizagic de oreinamenso. (0.1.1« Dowterado, 10.1.1.1- Pabls Luix Arasjs Munk
~ CRP (15005640} — aprovads, por unanimyidads, por proposipdo da Conseliwire Luiz
Alcxondra Petomselli, a solicitacio do doceota Peblo Luiz Arsijo Muskaz, do Crayput UFY-
Rio Cwranabbe, de regulsizacio dc slnsagdo de dooente nomweds pela UFV cersundo pus-
gradusgio., rariculado no Doutomdo e Computatho, na frea de Algoriomos ¢ Oumizagir,
na Universidade Feders! Fluntinenss, inkcindo em oidego de 2012, wies dc sap amissho 1=
UFV, ocorride em 9 de mergs de 2015, 1$,1.1.2- Viviase Cubwad Bemgezon - CAP (13-
07473 - wprovads, por usonmidads, por proposicho do Cansclivlre Luiz Alexandm
Peteraelil, 3 salicitagho da docetts Vivianc Calwal Rengrzen, &0 Campas UFV-Rio Parsnaiba,
&wwmasuuﬁo&mwmmhmmmwn&m
muwicalads mDmmMm&ndwUnMMmUnhuﬁ&chuuﬂde Ulverlancdi.
Indciudo cou O de agasio de 2013, xwtes do vua admisslio =a UFY, ocomida ony U8 de naio &
20(5. 18.2- Pmrregacio de Roenca. 10.2,1- Dtim 10.2.1.1~ Marix Claudin S-uu':
Alvsreuge — CRP (13-01137D) - sprovade, poc unaninvidede. a solicitacdo dy docenie Man
Chudia Sousa Alvarergga, latado 1o Campio UFV-Rio Parmmaiba, do prorragacio de Jocsea
para treinawents, de O1 do sesembeo de 2015 84 29 de Revereiro de 2016, para concluir o
Domoradom&mﬂmilChfiqueﬂmﬁnudDmUW.lo.}umcupln
treinaagento. 10.3,1- Dowmrnde. 10.3. LI~ Beatrix Seutana Cacador - DEM (13-016872)
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ANEXO II. Portaria de Renovacgédo de Reconhecimento do Curso

PORTARIA N* 783 DE 26 de jule de 2017,

A SECRETARIA DE REGULAGAO B SUPERYVISAD DA EDUCACAD SUFERIOR, no wso da stribuigdo que
I pemfere pote Decretn xt $.803, da 14 de mungo de 2017, o teoddo gm vista 0 Degreto o8 3.773, de 9 de mudo
de 2006 & suas akvTepdes, 1 Portaris Nocwiativa i 40, de 12 & dezembro de 2007, repubicada om 2% de
dezeminv de 2010, do Ministécio du Bdovacio. v cunsiderando ¢ disposio 2os prucusscs +MEC, Intadus oa
pbuﬂbam

RRSOLVE:

Art. 1€ Flza renovado o reconhsclmeato dos curses supartoras constantss da tabela do Anex dasta
Fortaris, mintytradog peles Institaicies ds Educaglo Superine dteday, x0s tzrmoa do dispoatd no art. 10, do
Daareto 0@ 5,773, de 2008.

Purégrafio qnioo. A renovecio do rectnbevinento a que s¢ Tefers sta Fortars & wiklds woedvamente
para o cuo ofertado nos enderocos citades pa tabela constmata do Anexo desta Portaria.

Art, 2° Nog termos do ect. 10, §7°, Decreto n¢ 5.773, de 2008, a reaovaplio de reconhecimento ¢ que se
rafiars acta Portarka 4 vAlldo até o Cicle awaliativo seguints.

An, 34 Esta Poriaria anire sos vigor da data de sua pohlicacho.

HENRIQUE SAKTORI DE ALMEIDA PRADO
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ANEXO Il11. Diretrizes Curriculares do Curso

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA

Resolucdo Normativa n° 257, de 29 de outubro de 2014.

Define as atribuicGes dos profissionais que menciona e que laboram na area da
Quimica de Alimentos.

O Conselho Federal de Quimica, no uso das atribuicdes que Ihe confere os artigos
8°, alinea f, 1° e 24 da Lei n° 2.800 de 18/06/1956, e tendo em vista 0s mandamentos
contidos nos artigos 326, 330, 332, 337 e 341 do Decreto-Lei n® 5.452 de 01/05/1943,;

Considerando o artigo 2°, itens Il e IV, alinea c, o artigo 4°, alineas a, d, hei e
ainda o artigo 8° do Decreto n° 85.877 de 07/04/1981,;

Considerando a Resolucdo Normativa n°® 198 de 17/12/2004 do Conselho Federal
de Quimica;

Considerando a necessidade de se ajustar a Regulamentacdo do Exercicio
Profissional a natureza das Estruturas Curriculares dos Cursos responsaveis pela
formagdo das variadas modalidades de profissionais da area da Quimica, resultantes da
liberdade de programacdo conferida as Instituicdes Educacionais pela Lei n°® 9.394/96
(LDB) que estabeleceu as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional e dos seus diversos
instrumentos Legais Reguladores que provocaram profundas modificagdes na Estrutura
do Ensino Superior e Profissional do Pais;

Resolve:

Artigo 1° — Séo profissionais da Quimica, nos termos da Resolucdo n°® 198/2004
do Conselho Federal de Quimica, os Engenheiros de Alimentos, os Bacharéis em Ciéncia
dos Alimentos e as Categorias Profissionais caracterizadas no “Eixo Tecnoldgico da
Producao Alimenticia”, constantes do Catalogo Nacional de Cursos Tecnologicos do
Ministério da Educacdo, ou seja: Tecndlogos em Alimentos, Tecnélogos em Laticinios,
Tecndlogos em Processamento de Carnes, Tecnologos em Viticultura e Enologia,
Tecndlogos em Producédo de Cachacga, Tecnologos em Agroindustria e outras que venham
a ser incluidas, que atuam nas atividades tecnologicas relacionadas ao beneficiamento,
armazenamento, industrializacdo e conservacéo de alimentos.

Artigo 2°— S&o atribuigdes dos Profissionais citados no artigo 1° desta Resolugéo,

a serem conferidas de acordo com a avaliagdo da Estrutura Curricular e Contetdos
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Programaticos das Disciplinas cumpridas nos Cursos de Graduacdo pelos Profissionais
de cada Categoria:

Vistoriar, emitir relatorios, pareceres periciais, laudos técnicos, indicando as
medidas a serem adotadas e realizar servigos técnicos relacionados com as atividades
tecnoldgicas envolvidas no beneficiamento, armazenamento, industrializacao,
conservacao, acondicionamento e embalagem de alimentos.

Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade técnica
das atividades envolvidas nos processos de industrializacdo de alimentos.

Exercer o magistério na Educacéo de Nivel Superior e de Nivel Médio, respeitada
a legislagdo especifica, e participar do desenvolvimento de pesquisas, ambas as
atividades, na area de processamento de alimentos.

Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatolégicas,
toxicoldgicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da inddstria de alimentos e
no controle de qualidade dos processos quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos
envolvidos, utilizando métodos gravimétricos e volumétricos.

Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatoldgicas,
toxicoldgicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da industria de alimentos e
no controle de qualidade dos processos quimicos, bioguimicos e biotecnoldgicos
envolvidos, utilizando as técnicas e métodos instrumentais.

Efetuar controles fitossanitarios, nas etapas de armazenamento, producéo,
distribuicdo e comercializacdo sempre relacionados ao desenvolvimento de solucgdes
tecnoldgicas a serem utilizadas nos procedimentos industriais de obtencdo de produtos
alimentares.

Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade dos processos
quimicos, bioguimicos e biotecnologicos utilizados nas etapas da industrializacdo de
alimentos, desde a matéria prima, incluindo derivados, até o produto final.

Planejar, conduzir e gerenciar as opera¢des unitarias da industria quimica
utilizadas em todas as etapas da industrializacdo de alimentos.

Planejar, conduzir e gerencias 0S processos quimicos, bioquimicos e
biotecnoldgicos, e as operagBes unitarias utilizadas no tratamento de &guas destinadas a
industria de alimentos e dos efluentes liquidos, emissdes gasosas e residuos solidos.

Efetuar a inspecdo das atividades produtivas, zelando pelo cumprimento das
normas sanitarias e dos padrdes de qualidade dos produtos alimentares industrializados.

Efetuar a aquisicdo, conduzir a montagem e manutencdo de maquinas e
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equipamentos de implementos e supervisionar a instrumentacdo de controle das maquinas
existentes nas instalagGes das industrias de alimentos.

Realizar as atividades de estudo, planejamento, elaboragcdo de projeto,
especificacOes de equipamentos e de instalacdes das industrias de alimentos.

Desempenhar outras atividades e servicos ndo especificados na presente
Resolugdo e que se situem no dominio de sua capacitagdo técnico-cientifica, conforme
indicar a natureza da Organizagdo Curricular cumprida pelo profissional, a ser definido
pelo Conselho Federal de Quimica.

Artigo 3° — Para efeito de definicdo de atribuicdes profissionais, constantes no
artigo anterior, para os egressos dos Cursos da area de alimentos, a avaliagdo por parte do
Conselho Federal de Quimica das Organizacdes Curriculares dos Cursos e dos seus
Histdricos Escolares, devera levar em consideracdo os parametros constantes do Quadro,

a seguir indicado:

MATERIAS, DISCIPLINAS, COMPONENTES CURRICULARESCARGA
DOS CURSOS HORARIA
MINIMA

Quimica Geral, Quimica Inorganica, Quimica Organica, Quimica 240
Ambiental, Bioquimica, Quimica de Alimentos e Correlatas

Quimica Analitica (Qualitativa e Quantitativa), Analise de Alimentos,120

Quimica Analitica Instrumental e Correlatas

Fisico-Quimica, Termodinadmica Quimica, Cinética Quimica, 120

Fendmenos de Transporte, Ciéncias dos Materiais e Correlatas
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Microbiologia e Fermentacdo Industrial, Processos 300
Quimicos,

Bioquimicos e Biotecnoldgicos da Industria de Alimentos e Correlatas

Operacdes Unitarias, Transferéncia de Calor, Mecanica dos Fluidos, 90

Transporte de Massas, Sistemas de Refrigeracdo e Correlatas

Projetos de Processos e de Instalacfes para Industria de Alimentos e 60

Correlatas

Complementares ( Higiene e Seguranca Industrial, Organizagéo e 120

Gestdo Industrial, Administracdo, Economia, Informatica) e Outras

Artigo 4° — Esta Resolucdo entrara em vigor, na data de sua publicagdo no DOU,
revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Brasilia, 29 de outubro de 2014.

Jesus Miguel Tajra Adad — Presidente do CFQ. Roberto Lima Sampaio — 1° Secretério do
CFQ.
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ANEXO IV. Matriz Curricular do Curso

Curriculo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Bacharelado

ATUACAO

O bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos terd competéncia para aplicar 0s
conhecimentos cientificos e tecnologicos obtidos ao longo do curso, compreender e
combinar fatores de producao com eficiéncia técnica e econémica, identificar problemas
e propor solugdes, planejar e conduzir pesquisas, atuar em equipes multidisciplinares,
comunicar-se de modo eficiente nas formas escrita e oral, desempenhar funcbes de
analise, objetivando o fornecimento de alimentos de qualidade para a populacdo, bem
como funcdes de desenvolvimento e acompanhamento de processos agroindustriais,
atuando em industrias de processamento, no controle de qualidade e na conservacgdo de
alimentos. Uma das atividades de importancia impar na agroindistria atual é o
desenvolvimento de novos produtos visando o melhor aproveitamento da matéria-prima,
evitando desperdicios, atuando em consonancia com as normas de saude vigentes e a

preservacdo ambiental.

Renovagao do Reconhecimento: Portaria do MEC N° 795 de 26/07/2017 Autorizagao:

CEPE-UFV, Ata N.° 448 de 10/04/2008
Portaria do MEC N° 318 de 02/08/2011 Ano de inicio: 2008

Exigéncia Horas/Aula Prazos Anos
Disciplinas obrigatorias 2.730 Minimo 4
Disciplinas optativas 345 Padréo 4
Ativ. Complementares (90h) Méaximo 6,5

Estagio Supervisionado (240h)
TOTAL 3.075

SEQUENCIA SUGERIDA
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Disciplinas Obrigatorias Carga HoréariaTotal  Pré-requisito
Codigo Nome Cr(T-P) H.A. (Pré ou Co-
requisito)*
1° Periodo
CAL100 Introducdo a Ciéncia e2(2-0) 30
Tecnologia de Alimentos
CRP191 Fundamentos de Matematica4(4-0) 60
Elementar
CRP251 Antropologia da Alimentacdo 3(3-0) 30
QAM101 Quimica Geral 3(3-0) 45
QAM107 Laboratério de Quimica Geral 2(0-2) 30 QAM101*
QAM138 Fundamentos de  Quimica3(3-0) 45
Organica
QAM139 Laboratério de Quimica2(0-2) 30 QAM138*
Organica
TOTAL 19 285
TOTAL ACUMULADO 19 285
2° Periodo
CBI102 Biologia Celular 2(2-0) 30 CBI104*
CBI104 Laboratorio de Biologia Celular2(0-2) 30 CBI102*
CBI250 Bioquimica Fundamental 4(4-0) 60 QAM138
CBI251 Laboratério de Bioquimica 2(0-2) 30 CBI250*
CRP290 Portugués Instrumental | 4(4-0) 60
ECV112 Desenho Técnico | 2(0-2) 30
QAM112 Quimica Analitica Aplicada  3(3-0) 45 QAM101
QAM119 Laboratoério de Quimica2(0-2) 30 QAM112*
Analitica Aplicada
TOTAL 21 315

TOTAL ACUMULADO 40 600
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3° Periodo

CAL330 Quimica de Alimentos I 5(3-2) 90 QAM101 e CBI250

CAL351 Analise de Alimentos 4(2-2) 60 CBI250*

CBI270 Microbiologia Geral 4(2-2) 60 CBI102 e CBI104

e CBI250

CRP192 Iniciacao a Estatistica 4(4-0) 60 CRP191

FRP101 Introducdo a Mecanica 2(2-0) 30 CRP191

QAM151 Fisico-Quimica | 3(3-0) 45 CRP191 e QAM101

TOTAL 22 330

TOTAL ACUMULADO 62 930

4° Periodo

CAL117 Microbiologia de Alimentos 4(2-2) 60 CBI270

CAL 200 Fundamentos e Metodologia de 2(2-0) 30
extensdo universitaria

CAL230 Fundamentos de Fendmenos de2(2-0) 30 QAM151 e
Transporte FRP102*

CAL331 Quimica de Alimentos Il 4(2-2) 60 QAM101 e CBI250

CAL350 Metodologia de Pesquisa em2(2-0) 60 CRP 290 e
Alimentos CRP194*

CAL474 Armazenamento e Tecnologia de3(1-2) 60 CBI250
Oleaginosas

AGR194 Estatistica Experimental 4(4-0) 60 CRP192

FRP102 Introducdo aos Fluidos e a2(2-0) 30 FRP101
Termodindmica

TOTAL 23 345

TOTAL ACUMULADO 85 1.275

5° Periodo

CAL352 Analise Sensorial 3(2-1) 60 AGR19%4

CAL360 Principios de Conservagdo de4(2-2) 60 CAL117
Alimentos

CAL361 Processos Bioquimicos4(2-2) 60 CAL117
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Industriais

CAL365 Operagdes Unitéarias na Industria6(4-2) 90 CAL230
de Alimentos

CAL420 Legislacdo de Alimentos 2(2-0) 30 CBI270*
(Optativas)

TOTAL 19 285

TOTAL ACUMULADO 104 1.560

6° Periodo

CAL220 Toxicologia de Alimentos 2(2-0) 30 CBI250

CAL461 Higiene Industrial e de Alimentos4(2-2) 60 CAL117

CAL482 Tecnologia de Frutas e Hortalicas4(2-2) 60 CBI270

CAL490 Embalagem de Alimentos 4(2-2) 60 CAL330

CAL494 Desenvolvimento de  Novos4(2-2) 60 CAL352
Produtos

CAL497 Trabalho de Concluséo de Curso 12(2-0) 30 CAL350
(Optativas)

TOTAL 20 300

TOTAL ACUMULADO 124 1.860

7° Periodo

CAL341 Gestdo da Qualidade na Industria4(4-0) 60 CAL117 e CRP192
de Alimentos

CAL470 Processamento de Leite e4(2-2) 60 CBI270
Produtos Lacteos

CALA471 Processamento de Cereais, Raizes4(2-2) 60 CBI250
e
Tubérculos

CALA475 Tecnologia de Carnese Ovos  4(2-2) 60 CBI250
(Optativas)

TOTAL 16 240

TOTAL ACUMULADO 140 2100

8° Periodo

CAL400 Seminario de Estagiol(1-0) 15 CAL498*

Supervisionado
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CAL462 Tratamento de Residuos de4(2-2) 60 CAL117
Industrias de Alimentos
CAL491 Atividades Complementares 2(0-2) 30 2.000h totais
CAL498 Estagio Supervisionado 16(0-16) 225 CAL360
CAL499 Trabalho de Conclusdo de Curso6(0-6) 90 CAL497
I
CAL 421 Projetos Agroindustriais 4(4-0) 60 1700 horas de
disciplinas
obrigatorias
CAL 430 Atividades  curriculares de8(0-8)
extensao
(Optativas)
TOTAL 42 630
TOTAL ACUMULADO 182 2.730
Disciplinas Optativas
ADE104 Teoria Geral da Administracdo  4(4-0) 60
ADE190 Introducéo a Economia 4(4-0) 60
ADE310 Analise de Custos | 4(4-0) 60 CIC100
ADE311 Andlise de Custos Il 4(4-0) 60 ADE310
ADE390 Economia Rural 4(4-0) 60
ADE391 Administracdo Rural 4(4-0) 60 ADE390
ADE395 Politicas Governamentais4(4-0) 60 ADE390
Aplicadas ao Agroneg6cio
CAL401 Topicos Especiais em Ciéncias de2(2-0) 30
Alimentos |
CAL402 Topicos Especiais em Ciéncias de4(2-2) 60
Alimentos 11
CAL403 Topicos Especiais em Ciéncias de4(4-0) 60
Alimentos 111
CAL410 Fisiologia po6s-colheita 2(2-0) 30 CBl250e

1.000h totais



CAL 431 Atividades  curriculares de2(2-0)

CAL448
CAL450

CALA472
CAL476
CAL480
CAL492

CAL493
CAL494

CAL495

CAL496
CBI240
CBI256
CIC100
CRP205
CRP250
CRP270
CRP280

CRP292
CRP293
CRP295
CRP296
CRP297
CRP298

CRP299
CRP390

extenséo Il

Tecnologia do Pescado 4(2-2)
Desidratacdo e Secagem de4(2-2)
Alimentos

Produtos Lacteos Fermentados  4(2-2)
Acucar e Bebidas 4(2-2)
Tecnologia de Café e Cacau 4(2-2)
InovacBes em Embalagens de4(2-2)
Alimentos

Pigmentos Naturais 4(2-2)
Desenvolvimento de  Novos4(2-2)
Produtos

Enzimologia  Aplicada  em4(3-1)

Alimentos

Microscopia de Alimentos 4(2-2)
Genética 4(4-0)
Biologia Molecular 4(4-0)
Contabilidade Geral 4(4-0)
Calculo 11 4(4-0)
Calculo 111 5(5-0)
Célculo Numérico 3(3-0)

LIBRAS Lingua Brasileira de3(1-2)

Sinais

Introducdo a Informatica 4(2-2)
Filosofia da Ciéncia 3(3-0)
Psicologia 4(4-0)
Instituices de Direito 4(4-0)
Sociologia Geral 4(4-0)
Geometria Analitica e Algebra4(4-0)
Linear

Dinamica de Grupo 4(4-0)

Direito Agrario e Legislacdo de3(3-0)

60
60

60
60
60
60

60
60

60

60
60
60
60
60
75
45
45

60
45
60
60
60
60

60
45
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CAL 117
CAL230

CAL470*
CAL361
CBI270*
CAL117

CBI250
CAL352

CBI250

CAL117

CBI1102 e CBI104

CBI250

CRP191

CRP205 e CRP298
CRP298 e CRP205

CRP191



CRP394
CRP395
NUR210
NUR371
NUR410
NUR493

SIN110
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Terras

Legislacdo Ambiental | 2(2-0) 30

Legislacdo Ambiental I 2(2-0) 30 CRP394

Nutricdo Humana 4(4-0) 60 CBI250

Nutricdo Experimental 4(2-2) 60 CRP192 e NUR210
Alimentos Funcionais 3(3-0) 45

Topicos Especiais em Politicas4(4-0) 60

de Saude e Cidadania

Programacao 6(4-2) 90
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ANEXO V. Regulamento do Estéagio Supervisionado

Regulamento N.1 da Comissédo Coordenadora do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos - Procedimentos necessarios a sistematizacdo da oferta e a realizagdo de
Estagio Supervisionado do curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

UFV - Campus Rio Paranaiba.

CAPITULO I: DOS OBJETIVOS

Artigo 1° - O Estagio Supervisionado Obrigatdrio tem por objetivo aprimorar 0 processo
de aprendizagem e complementar a formacao do aluno do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, dando-lhe a oportunidade de usar os conhecimentos adquiridos na
resolucdo dos problemas da profissdo e, igualmente, contribuir para sua insergdo no

mercado de trabalho.

CAPITULO II: DA NATUREZA

Artigo 2° - O Estagio Supervisionado Obrigatério caracteriza-se pelo cumprimento de
atividades programadas:

| - de aprendizagem e uso de técnicas e/ou metodologia de trabalho; 11 - de extensédo de
servicos a comunidade;

I11 - de pesquisa.

Artigo 3° - O Estagio Supervisionado obrigatério tera duracdo minima de 240 horas de

atividades, devendo ser cumprido fora das dependéncias da UFV/CRP.

CAPITULO III: DA COORDENACAO
Artigo 4° - A coordenacdo do Estagio Supervisionado Obrigatério serd exercida pelo

Coordenador da disciplina CAL 498 — Estagio Supervisionado.

CAPITULO IV: DOS PROCEDIMENTOS

Artigo 5° - O acesso ao Estagio Supervisionado pelo estudante € feito por meio do Servigo
de Estagios (SEST), vinculado a Universidade Federal de Vigosa — Campus Rio
Paranaiba, respeitando-se a regulamentacao existente.

Artigo 6° - A realizacao de estagios externos a UFV so serd possivel mediante convénio
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entre a instituicdo/empresa e a Universidade Federal de Vicosa, assinatura do Termo de
Compromisso de Estagios entre as partes interessadas e demais exigéncias legais para a
atividade.

Artigo 7° - Anualmente, com base em dados disponibilizados pelo SEST, divulgar-se-a o
elenco de estdgios oferecidos, bem como as atividades propostas em cada estagio
concedido pela UFV e Instituicdes/Empresas conveniadas com a UFV.

Paragrafo Unico: O estudante podera buscar alternativas adicionais de estagio, além
daquelas oferecidas pelo SEST. Neste caso, o SEST providenciard a celebracdo de
convénio, conforme prescrito nos Artigos 7° e 8°.

Artigo 8° - O candidato devera inscrever-se no SEST, mediante preenchimento de
formulério proprio de solicitacdo de estadgio observado as exigéncias legais desta
atividade.

8 1° - O estudante, ao assinar o formulario, acima referido, implicitamente estara
aceitando as normas estabelecidas neste regulamento.

§ 2° - Podera haver selecdo pelos Institutos da UFV e pela a Instituicdo/Empresa que
estiver concedendo o estagio.

8 3° - O programa do Estagio Curricular Supervisionado a ser realizado, bem como a
existéncia de condi¢des materiais para o seu desenvolvimento, devera ser aprovado pela
coordenacao da disciplina CAL 498.

Artigo 9° - As atividades de estagio realizadas fora da UFV/CRP serdo reconhecidas como
atividades da disciplina CAL 498, somente quando forem realizadas ap6s 0 cumprimento
do seguinte pré-requisito: ter cursado a disciplina CAL 360 — Principios de Conservacao
de Alimentos, conforme a matriz curricular do curso.

8 1° - O estagio realizado no exterior seguira as orientacdes previstas na Resolucéo
09/2006 do CEPE.

8 2° - O estagiario tera, na UFV/CRP, um orientador, sendo este, o coordenador da
disciplina  CAL 498. No ambito das Instituicbes/Empresas responsaveis pelo
oferecimento do Estégio, estas deverdo designar um Supervisor, com formacao superior,
dentro da &rea de abrangéncia do Estagio, para acompanhar a elaboracdo do projeto e as
atividades a serem desenvolvidas.

8 3° - O estudante ou seu orientador da UFV/CRP, devera fazer o contato com a
Instituicdo/Empresa, mediante a solicitacdo de estagio, utilizando-se formulario proprio.
8 4° - Para cada estagio, devera ser elaborado um Plano de Atividades do Estagio que sera

proposto pelo supervisor, de comum acordo com o orientador e o estagiario.
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Artigo 10° - Conforme a Legislacdo, (Lei 6.494/77, Decreto 87.497/82 e Resolucao
11/88/CONSU), o estudante devera estar coberto por seguro contra acidentes pessoais no
periodo de estagio.

Artigo 11° - O estudante que obtiver conceito Q (em andamento) ou N (desempenho néao
satisfatorio) em qualquer das disciplinas de Estagio Supervisionado devera efetuar
novamente a matricula na mesma disciplina, até que obtenha conceito S (satisfatorio).
Artigo 12° - Ao término de cada etapa do estagio supervisionado, o aluno devera atentar
para 0s aspectos seguintes ao elaborar os relatérios:

Ao final do estagio, o aluno devera elaborar relatério contendo as atividades
desenvolvidas no estagio.

O relatorio devera ser elaborado ao final de cada opcéo de estagio e encadernado em um
unico volume. O estagiario devera encaminhar cépia dos relatorios ao Coordenador da
disciplina CAL 498.

Nos relatérios ndo deverdo constar quaisquer juizos de valor sobre o local do estagio e
pessoas envolvidas, ou ainda, informagdes confidenciais.

O prazo para encaminhamento do relatdrio final devera ser estabelecido pelo coordenador
da disciplina CAL 498, observados os limites determinados pelo calendario escolar da
graduacdo na UFV/CRP:

Os relatorios deverdo obedecer ao padrdao fixado pelo SEST, encadernados na forma
definitiva.

O aluno também devera realizar uma apresentacdo oral sobre as atividades desenvolvidas
no estagio. As orientacdes sobre a apresentacdo ficardo sob a responsabilidade do
coordenador da disciplina CAL 498.

CAPITULO V: DAS ATRIBUIGOES

Artigo 13° - Ao SEST compete:

- Formalizar o estagio, junto aos Institutos da
UFVI/CRP e as InstituicGes/Empresas concedentes do estagio;

- Deliberar sobre problemas ocorridos durante o periodo de estagio;

- Cancelar o estdgio, de comum acordo com a coordenagdo da disciplina CAL 498,

quando ndo cumpridas as exigéncias contidas neste Regulamento;

- Avaliar o cumprimento das normas do estagio;
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- Cumprir e fazer cumprir, por parte dos alunos, supervisores e orientadores, 0s
dispositivos que regulamentam esta mateéria;

- Dar conhecimento a Coordenacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
sobre determinacbes e expedientes relativos a realizagdo de Estagio Curricular na
UFV/CRP.

- Disponibilizar na péagina eletronica e local para publicacdo das informacgdes na
UFV/CRP, as instituicdes cadastradas ou com as quais 0 SETS possua Convénio que
oferecem estégios e respectivo nimero de vagas; e divulgar o calendario dos estagios;
Artigo 14° - A Coordenagéo da disciplina CAL 498 compete:

- Auxiliar na selecdo dos estudantes, quando solicitado pelas InstituicGes/Empresas
concedentes de estagio.

- Encaminhar os estudantes com os documentos formais de apresentacdo ao SEST, para
formalizagdo do estagio, junto aos Institutos da UFV/CRP e as Instituicdes/Empresas
concedentes do estagio;

— Acompanhar o desenrolar e a qualidade das atividades de estagio, propostas pelos
Institutos da UFV/CRP e pelas Instituicdes/Empresa;

IV— Levar ao conhecimento do SEST possiveis problemas afetos as atividades de estagio;
— Identificar novas instituices/empresas que possam fornecer estagios de qualidade aos
nossos alunos.

- Promover a avaliacdo final do estagiario e encaminhar a avaliacdo ao Servico de
Estdgios (SEST), vinculado ao Conselho de Extensdo da Pro-Reitoria de Extensdo e
Cultura da Universidade Federal de Vicosa, que se encarregard da emissdo dos
Certificados.

Artigo 15° - Ao estagiario compete:

— Procurar instituicdo/empresa dentro da area de interesse e providenciar a solicitacdo do
estagio e seu cadastro junto ao SEST;

- Elaborar com orientador (es) e supervisor de estagio o plano de atividades do estagio e
apresenta-lo ao SEST;

- Desenvolver o programa de atividades proposto;

- Zelar pelos materiais e instalagdes utilizados no desenvolvimento do

estagio;
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- Obedecer ao regulamento interno da instituicdo, acatando suas decisdes, respeitando as
necessidades de guardar sigilo sobre assuntos internos;

- Comparecer com assiduidade e pontualidade ao local do estagio;

- Comunicar imediatamente ao SEST, quaisquer fatos que possam comprometer o
desenvolvimento do estagio;

- Apresentar ao supervisor e ao orientador o relatorio sobre as atividades do estagio, para
avaliacdo do mesmo;

- Entregar uma copia do relatério final, em volume Unico, para cada supervisor e
orientador.

— Preparar uma apresentacdo sobre as atividades desenvolvidas durante o estagio, para
ser apresentado na forma de seminario, com duracdo de 40-60 minutos, a ser marcada
pelo coordenador da disciplina CAL 498.

Artigo 16° - Ao supervisor do estagio compete:

- Elaborar, juntamente com o orientador e o estagiario, o programa de atividades a ser
cumprido, responsabilizando-se pela supervisao;

- Avaliar o(s) relatorio(s) do aluno;

— Relatar, em formulario prdprio, a frequéncia e o desempenho do estagiario e encaminhar
a orientador do estagiario.

Artigo 17° - A(s) entidade(s) concedente(s) do estagio compete:

- Informar ao SEST, com antecedéncia, quaisquer alteracbes na sua participacdo no
programa de estagio;

- Designar um profissional de seu quadro para atuar como supervisor do estagiario.

CAPITULO VI: DO JULGAMENTO E AVALIA(}AO DO DESEMPENHO DO
ESTAGIARIO

Artigo 180 - O desempenho do estagiario serd avaliado pela coordenacdo da disciplina
CAL 498 de acordo com 0s seguintes itens:

| - AvaliagBes do Supervisor de Estagio; Il - Relatdrio final do estagiério;

Il — Apresentacdo de seminario sobre as atividades desenvolvidas durante o

estagio.
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CAPITULO VII: DAS DISPOSIQOES GERAIS

Artigo 190- A presenca nas apresentacoes de semindrios de estagio sera obrigatoria para
os estudantes matriculados na disciplina CAL 498 no referido semestre, obedecendo-se o
minimo de 75% de freqliéncia para a aprovacao na disciplina. As apresentacfes serdo
abertas aos demais estudantes do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do campus
UFV/CRP, cuja presenca sera opcional.

Artigo 20° - Os casos omissos ao presente regulamento serdo resolvidos pela Coordenacao
do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, conjuntamente com o0 SEST.

Artigo 21° - O presente regulamento podera ser modificado ou emendado pela
Coordenacdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, ouvido o Servico de
Estagio (SEST) da UFV/CRP.

Artigo 220 - Cabera ao SEST o registro e emissdo de documentacdo comprobatéria das
atividades dos orientadores e dos supervisores, relativas ao Estdgio Curricular
Supervisionado, para o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Artigo 230 — Este regulamento entrara em vigor na data de sua aprovacao.
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ANEXO VI. Regulamento do TCC
Regulamento N.3 da Comissdo Coordenadora do Curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos - Procedimentos necessarios a sistematizacao da oferta e a realizacdo de TCC
do curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos UFV - Campus Rio

Paranaiba.

Carga horaria: 120 horas

O trabalho de concluséo do curso (TCC) de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos serd desenvolvido sob a forma de monografia que versard sobre temas
ligados as diferentes areas do conhecimento em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

O TCC sera desenvolvido durante os Gltimos semestres do curso e tera carga
horéria total de 120 horas, sendo 30 horas referentes a disciplina CAL 497 (TCC I) e 90
horas referentes a disciplina CAL 499 (TCC II), conforme a matriz curricular do curso.

E vedado o aproveitamento de TCC realizado em outro curso ou instituicao.

A orientacdo do TCC dar-se-& mediante a escolha do orientador pelo aluno. O
orientador seré escolhido de acordo com a oferta de turmas e o estabelecimento de vagas
por professor serd a critério do Instituto de Ciéncias Agrarias envolvido no curso de
Ciénciae Tecnologia de Alimentos, responsavel pela absor¢ao da demanda de orientacfes
por semestre. Para obtencdo de matricula na turma escolhida, o aluno estara submetido
aos mesmos critérios de prioridade de inscrigcdo estabelecidos para as demais disciplinas
do curso.

O cumprimento das normas serdo avaliadas pelo nucleo de TCC, que sera
composto pelos professores coordenadores das disciplinas de Metodologia de pesquisa
(CAL 350), Trabalho de conclusdo de curso | (CAL 497) e Trabalho de conclusdo de
curso Il (Cal 499).

O colegiado do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, no uso de suas

atribuices legais e estatutarias, aprova as seguintes normas que disciplinam o TCC:

CAPITULO | - O TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)
Art. 1°. O TCC é um componente obrigatério da estrutura curricular do curso de

graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV/Campus Rio Paranaiba, com
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sustentacdo legal, a ser cumprido pelo graduando, visando o treinamento em metodologia
cientifica como atividade de sintese das vivéncias do aprendizado adquiridas ao longo do
curso. O graduando sera orientado por um docente ou técnico de instituicdo de ensino
superior, sendo este orientador, preferencialmente do quadro de servidores da
UFV/Campus Rio Paranaiba. O orientador devera ser da area de conhecimento especifico
aquela de seu curso, com titulagdo minima de mestrado.

Paragrafo Unico - No caso do orientador pertencer a outra instituicdo, o aluno devera ter
um professor coorientador do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFV/Campus Rio Paranaiba, que ficara responsavel pelo acompanhamento da execucao

das atividades referentes ao TCC.

CAPITULO Il - DO OBJETIVO

Art. 2°. A realizacdo do TCC tem os seguintes objetivos:

Reunir em uma atividade académica de final de curso, conhecimentos cientificos
adquiridos na graduacgéo e organizados, aprofundados e sistematizados pelo graduando
em um trabalho pratico de pesquisa, ensino ou extensdo, ou um estudo de caso sobre um
tema pertinente a uma das areas da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Concentrar em um trabalho académico, a capacidade do graduando quanto a: organizagéo,
metodologia, conhecimento de técnicas e matérias, dominio das formas de investigagdo

bibliografica, bem como clareza e coeréncia na redacéo final.

CAPITULO 11l - DA REALIZACAO

Art. 3°. O TCC de graduacéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos serd desenvolvido
de forma individual pelos graduandos sobre um tema particular de sua livre escolha ou
de acordo com o orientador.

Art. 4°, Para realizacdo do TCC, o graduando devera matricular-se nas disciplinas CAL
497 (TCC 1), no sexto periodo da estrutura curricular sugerida do curso, tendo como pré-
requisito a disciplina CAL 350 (Metodologia de Pesquisa em Alimentos). Posteriormente,
o graduando devera ser matriculado na disciplina CAL 499 (TCC Il) no oitavo periodo
da estrutura curricular sugerida do curso, tendo como pré-requisito a disciplina CAL 497
(TCC ). O intervalo entre 0 TCC I e 0 TCC I, referente ao sétimo periodo do curso, foi

programado para realizacdo pratica das atividades sugeridas no projeto.
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Paragrafo Unico - As disciplinas CAL 497 (TCC I) e CAL 499 (TCC Il) terdo um
professor responsavel pela coordenacdo de cada disciplina e 0 nimero de turmas sera

determinado pela comisséo coordenadora do curso.

CAPITULO IV — DA ORIENTACAO

Art. 5°. O TCC de graduacdo devera ser, necessariamente, supervisionado por um
orientador, conforme Art. 1°., que atue nas areas de conhecimento do curso em guestao.
Art. 6°. Compete ao orientador auxiliar o graduando na escolha do tema, na elaboragéo
do plano de trabalho, no desenvolvimento da metodologia, na redagdo do trabalho,
fornecendo ao mesmo subsidios para a execucdo e melhor concretizacao do trabalho.
Art. 7°. A qualquer tempo, mediante justificativa apresentada por escrito, podera haver a
transferéncia do graduando para outro orientador. Cabera ao Instituto de Ciéncias
Agrérias, responsavel pela disciplina, indicar outro orientador.

Art. 8°. Caso um ou mais alunos ndo consigam um professor orientador, caberd ao
Instituto de Ciéncias Agrérias, responsavel pela distribuicdo dos mesmos entre seus
membros, designar um ou mais orientadores para o(s) estudante(s) por ocasido da etapa

da matricula.

CAPITULO V — DA ATRIBUICAO DA CARGA HORARIA A ORIENTACAO

Art. 9°. A orientagdo sera considerada como atividade de ensino, com vistas a
produtividade do Instituto e produtividade individual do docente.

Paragrafo Unico - Serdo atribuidas ao professor responsavel pela disciplina CAL 497
(TCC 1), 02 (duas) horas semanais pelo exercicio da funcdo. Para a disciplina CAL 499
(TCC 1I) ndo serdo computadas horas para o professor responsavel pelo exercicio da
funcéo.

CAPITULO VI - DA ELABORACAO E AVALIACAO DO PROJETO
Art. 10. O projeto sera redigido individualmente pelos graduandos e devera seguir as

normas estabelecidas pelo colegiado do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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8 10 - A realizagdo do TCC I prever entregas programéticas de partes do projeto ao longo
do semestre, sendo as datas definidas pelo coordenador da disciplina. O cumprimento dos
prazos e normas serdo considerados para compor a nota final.

8 20 - Todo projeto que envolver pesquisa com seres humanos, direta ou indiretamente,
coordenado por pesquisador responsavel vinculado a Universidade Federal de Vigosa ou
outra instituicio, devera ser submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CEP), conforme Resolucdo 466 de 12 de dezembro de 2012 do Conselho
Nacional de Saude. No caso de pesquisa com animais o projeto devera ser submetido a
Comisséo de Etica no Uso de Animais (CEUA), conforme a Lei n.° 11.794, de 8 de

outubro de 2008 e nas ResolucGes Normativas do Conselho Nacional de Controle de

Experimentacdo Animal (CONCEA), o6rgdo vinculado ao Ministério da Ciéncia,
Tecnologia, Inovagdes e Comunicagdes (MCTIC).

8 30 - No projeto de TCC a ser entregue na disciplina CAL 497 (Trabalho de Concluséo
de curso I) devera constar, obrigatoriamente, o nimero de protocolo referente a submissédo
do projeto junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos ou & Comiss&o de
Etica no Uso de Animais. O ndo atendimento a esta norma implicara na reprovacéo do
projeto e em reprovacdo do estudante na disciplina CAL 497 com nota igual a o (zero).
A nota do projeto (TCCI) s6 sera registrada apds confirmacdo da submissdo aos
respectivos comités.

Art. 11. O projeto final redigido devera ser entregue em data previamente definida, em 2
(duas) vias impressas e 1 (uma) digital, ao coordenador da disciplina CAL 497 (TCC I).

Paragrafo Unico — A critério de qualquer avaliador, podera ser solicitado a entrega do
arquivo digital do trabalho em substituicdo a copia impressa.

Art. 12. O projeto redigido devera ser encaminhado ao coordenador da disciplina, sem
constar 0 nome do graduando e do orientador, para fins de avaliacéo.

Art. 13. O projeto sera avaliado por dois docentes do colegiado do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, indicados pelos membros do ndcleo de TCC, e uma nota de 0
a 100 sera atribuida por cada um destes docentes, conforme fichas de avaliacdes
especificas disponiveis no anexo deste documento.

Paragrafo Unico - Caso seja observada uma diferenca de 20 pontos entre as notas dos
avaliadores, um terceiro docente sera indicado para a avaliacdo do projeto e apresentacao

de uma nova nota que seré utilizada no célculo final.


https://cep.ufv.br/wp-content/uploads/2014/11/Resolucao-CNS-466.pdf
https://cep.ufv.br/wp-content/uploads/2014/11/Resolucao-CNS-466.pdf
https://cep.ufv.br/wp-content/uploads/2014/11/Resolucao-CNS-466.pdf
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Art. 14. A média final da disciplina sera expressa por um valor numérico que seré obtido
através da seguinte expressao:
NF =(NC x0,25) + [( NA1 + NA2) x 0,75]

2
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onde: NF= Nota final do TCC I; NC = nota do coordenador da disciplina referente ao
cumprimento de prazos e normas tratados no paragrafo anico do Art. 10; NAL = nota do
avaliador 1 e NA2 = nota do avaliador 2, tratados no Art. 13.

8 10 - O aluno sera considerado aprovado caso obtenha uma nota final igual ou superior
a 60. A reprovacdo implicara na necessidade de rematricula na disciplina CAL 497 (TCC
).

8§ 20 - Para o aluno que fizer a rematricula no TCC | sera dado um prazo de até 30 dias
apos o inicio das aulas do periodo letivo para entrega da versao final do projeto. O aluno
deveréa entregar o material conforme estabelecido no Art. 11. e sera submetido a avaliacdo
conforme Art. 12 e Art. 13 deste regulamento. Neste caso, a nota final serd a média
atribuida pelos avaliadores, ndo sendo considerada a nota do coordenador da disciplina.

CAPITULO VII — DA REDACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
FINAL

Art. 15. O TCC final devera ser redigido individualmente pelos graduandos e devera
obedecer a uma sequéncia logica, seguindo as normas estabelecidas pelo colegiado do
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Paragrafo Unico - Os trabalhos que envolvem pesquisa com seres humanos ou animais
deverdo apresentar, obrigatoriamente, o nimero de aprovagio do Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos ou da Comissdo de Etica no Uso de Animais,
respectivamente. O ndo atendimento a esta norma implicara na nao avaliacdo do trabalho
pela banca examinadora, e 0 caso sera discutido pelo nlcleo de TCC. A defesa da banca
apenas sera permitida apds aprovacao pelo comité especifico.

Art. 16. Opcionalmente, o TCC podera ser redigido na forma de artigo, desde que o artigo
seja referente a periddicos com classificacdo Qualis.

Paragrafo Unico - Para os trabalhos em formato de artigo também sera exigido aprovagéo
pelo comité previsto no paragrafo dnico do Art. 15.

Art. 17. O graduando devera se submeter a uma defesa publica de apresentagdo do TCC,
aberto a comunidade universitaria, como atividade obrigatéria para obter o conceito
necessario a conclusao da disciplina CAL 499 (TCC II).

8 10 - O tempo de apresentacdo oral sera de no maximo 30 (trinta) minutos.

8 20 - Durante a defesa oral somente sera permitida a arguicdo dos membros da banca
examinadora, ndo sendo permitido nenhuma interrupcdo por parte do publico presente.

830 - Para apresentacdo do trabalho, o graduando devera entregar uma copia para cada
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membro da banca, em formato e data pre definida pelos membros e respeitando os prazos
estabelecidos pelo coordenador da disciplina CAL 499 (TCC Il) e calendario escolar.
Art. 18. Uma banca examinadora composta de trés membros, previamente constituida,
realizaré a avaliacao da escrita e exposi¢do das atividades desenvolvidas pelo graduando.
A banca sera composta pelo orientador do graduando (presidente da sessdo) e por mais
dois membros, preferencialmente qualificados na area de estudo do trabalho, sendo um
membro indicado pelo orientador e o outro membro indicado pelo nucleo de TCC.
Paragrafo Unico - O membro para compor a banca avaliadora devera ter no minimo o
nivel de graduacao.

Art. 19. A critério do coordenador da disciplina CAL 499 (TCC I1l), respeitando o
calendario escolar, serd definido o periodo para a realizacdo da defesa oral, sendo este
apresentado aos estudantes na primeira semana letiva do semestre para conhecimento e
consentimento de todos os interessados.

Art. 20. Por ocasido do processo de avaliacdo do TCC, o graduando devera definir junto
ao seu orientador e com o coordenador da disciplina CAL 499 (TCC Il), data, local,
horério e composicdo da banca examinadora da apresentacdo oral e outros detalhes de
interesse.

Art. 21. Os graduandos que optarem por entregar o TCC no formato de artigo deverédo
entregar junto com as cépias do TCC, duas cdpias impressas das normas para redacdo de
artigo do periddico escolhido.

Art. 22. A avaliacdo levara em consideracdo as varias atividades realizadas pelo
graduando, como desenvolvimento das atividades previstas, redacdo de uma monografia
e sua defesa oral. A média final da disciplina sera expressa por um valor numérico que
sera obtido através da meédia das notas atribuidas pelos membros da banca, exceto o
orientador.

Parégrafo unico - Para atribuicdo das notas definidas no caput deste artigo, sera levada
em consideracdo critérios de aproveitamentos estabelecidos e 0s respectivos pesos,
conforme ficha de avaliagdo especifica, disponivel no anexo deste documento.

Art. 23. O graduando que obtiver média final igual ou superior a 60 (sessenta) sera
considerado aprovado. No caso de ndo atendimento a exigéncia citada, o graduando sera
considerado reprovado e, nessa situacdo, ndo havera exame final e o graduando devera
cursar novamente a disciplina.

Art. 24. O graduando que ndo realizar a defesa oral do TCC dentro do cronograma

estabelecido pelo coordenador da disciplina CAL 499 (TCC II), devera entregar ao
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coordenador da disciplina, 1 (uma) via do TCC em arquivo digital contendo os dados
parciais do trabalho. Neste caso, o trabalho sera avaliado pelo ndcleo de TCC e sendo
comprovada a execucao parcial do TCC, sera langado conceito Q (em andamento) para o
estudante no referido periodo letivo. O graduando que ndo atender a essa exigéncia tera
nota igual a zero.

Art. 25. No caso de aprovacdo, o graduando deverd efetuar possiveis corre¢cdes no
trabalho, por sugestéo da banca examinadora, sob supervisao do orientador. A versao final
revisada e devidamente assinada devera ser entregue ao coordenador da disciplina CAL
499 (TCC II), em uma via impressa e uma via digital, até a data limite estabelecida pelo
coordenador, respeitando-se o calendéario escolar em vigéncia. Para o graduando que nao
cumprir esta exigéncia serd lancado conceito | até atendimento as normas, com data

previamente estabelecida pelo nicleo de TCC e orientador do estudante.

CAPITULO X — DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 27°. Os casos omissos serdo apreciados pelo colegiado do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de

Vicosa — Campus Rio Paranaiba.
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ASPECTOS

PRAZO

DATA

\VVALORES
MAXIMOS

NOTA*

OBSERVAC
OES

Final

final das aulas

Entrega do TEMA ¢e[15 dias apds o 15
orientacao inicio do
semestre
Entrega dos objetivos|30 dias apds o 15
e esboco do TCClinicio do
(todos o0s tdpicos efsemestre
paginas pre-textuais)
Entrega parcial do 40
TCC
60 dias apds o
Elementos pré-linicio do
textuais, Revisdosemestre
Bibliografica  com
referéncias;
introducao (sem
citacOes); Material e
métodos; e
Referéncias
bibliograficas
Entrega do Projeto[25 dias antes do 30

TOTAL

100
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Nota do coordenador da disciplina: O coordenador da disciplina avaliara apenas 0s
aspectos de formatacdo do item e a cada dia de atraso sera descontado 10% da nota. Nao

sera aceita a entrega do
material sem a declaracdo assinada pelo orientador.
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Titulo do projeto: Avaliador:
ASPECTOS VALORES|NOTAS OBSERVAC,‘O
MAXIMO ES
S
Formatacao 10

Normas de formatacdo e apresentacdo dos itens

obrigatorios para o TCCI (ver instrucGes*)

Introducéo

E esclarecedora, tem ligagio com o tema e faz uma
correta contextualizacdo do tema escolhido.

OBS.: Serd sem citacdo e todas as informacdes
relatadas devem estar no referencial (mas néo deve

ser uma transcricdo do referencial teérico)

10

Obijetivos: (geral e especificos)
Sdo claros e coesos; atendem a pretensdo da

pesquisa; delimita o universo da pesquisa

10

Referencial tedrico

A fundamentacdo teorica € consistente, suficiente
e adequada; explora os principais tdpicos
pertinentes ao trabalho; inclui os aspectos mais
recentes; apresenta rigor conceitual, estrutura
I6gica e consisténcia dos argumentos; Na&ao
apresenta plagios.

obs.: Plagio: um texto referenciado pode conter
plagios, pois a transcricdo do texto com poucas

modifica¢Oes continua caracterizando plagio.

20




106

Metodologia

Apresenta meétodos pertinentes e aplicacdo de
instrumentos adequados para responder aos
objetivos propostos. E coerente com a pesquisa
bibliografica, Os métodos possuem  rigor
cientifico; cronograma bem definido; Apresenta o

desenho experimental e o tipo de anélise de dados.

20

Referéncias
As fontes sdo diversificadas e de relevancia
cientifica; Todas as citacBes constam na lista de
referéncias; As citacOes e referéncias atendem as

normas da ABNT (ver modelos**)

10

Geral
Originalidade e relevancia do tema para area do

curso; Adequacdo ao tema e viabilidade das ideias

10

Portugués e linguagem
Possui coesdo textual e gramatical, o texto é claro,
as ideias sdo bem apresentadas, utiliza a linguagem

cientifica em todo o documento.

10

SOMATORIO

LAssinatura
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FICHA DE AVALIACAO DO TRABALHO FINAL DE CURSO (TCC II)

Titulo do projeto: Avaliador:

ASPECTOS VALORES NOTAS OBSERVAC}OE
MAXIMOS (%) (%) S

Trabalho escrito Subtotal 50

O trabalho representa contribuicéo original 2

O titulo reflete o conteddo de modo claro 2

As palavras chaves e resumo séo informativos 1

A introducgdo esta bem estruturada e apresenta todos|2

0S itens

—

O(s) objetivo(s) esta(ao) claro(s) e bem definido(s)

A metodologia esta correta, completa e adequada aosf2

objetivos

Os resultados foram discutidos e ndo somentel20
apresentados; e as interpretacdes estdo corretas

As tabelas e figuras sdo autoexplicativas; e os titulos[s

e fonte adequadamente localizados/descritos

A conclusdo apresenta clareza e coesao; correspondefs
a0s objetivos; ndo é apenas resumo e transcricdo dos

resultados

As referéncias sdo adequadas, necessarias €

corretamente citadas

Adequacdo as normas da ABNT e outras definidas

pelo curso
Apresentacéo oral Subtotal 30
Sequéncia e logica da apresentacéo oral 5

Explicitagdo de forma clara e capacidade de sintese

Recursos da apresentacédo

Linguagem e expresséo

o1l o1l o] o1

Dominio do assunto
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Pontualidade e utilizagdo do tempo (20-30min) 5

Defesa Subtotal 20
Respondeu adequadamente as arguicdes propostas |10

Utilizou corretamente os conceitos e termos técnicos |10

SOMATORIO

LAssinatura
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Verso das fichas de avaliagédo
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ANEXO VII. Normas de Funcionamento dos Laboratdérios

1. LABORATORIO DE QUIMICA

APRESENTACAO

Este texto foi preparado pela Comissdo Coordenadora do curso de Quimica e alguns
docentes dos cursos introdutérios de laboratdrio. Seu objetivo é prevenir a ocorréncia de
acidentes durante a realizacdo de experimentos e esse objetivo somente sera alcancado
com sua colaboracéo.

Quando estamos em um laboratério de Quimica, estamos expostos as mais variadas
situacdes de risco, devido a propria natureza da atividade que se desenvolve nesse local.
Reconhecer as situacfes que podem desencadear acidentes em um laboratério, conhecer
e aplicar uma serie de regras basicas de protecdo individual e coletiva sdo métodos
simples e eficazes de evitar situacBes de risco. Nas paginas seguintes vocé encontrard
recomendacdes a esse respeito, segui-las ndo somente contribuird para sua seguranca
pessoal como também para sua formacdo profissional.

As normas descritas a seguir se aplicam a todos os usuarios dos laboratérios, incluindo
docentes, funcionérios, alunos de graduacdo e pos-graduacdo, monitores, bolsistas de
iniciacdo cientifica e pessoas que mesmo que ndo tenham vinculo com o laboratério
tenham acesso ou permanéncia autorizada nos mesmos.

Todo laboratério tem um professor e um técnico responsavel, cuja atribuicdo é zelar pelo
bom funcionamento do mesmo, contudo € importante ressaltar que essa responsabilidade

se divide a todos os que frequentam o laboratério.

NORMAS DE SEGURANCA

Especial atencdo deve ser dada as medidas de seguranca pessoal e coletiva em um
laboratdrio. Embora ndo seja possivel enumerar aqui todas as normas de seguranca em
laboratorio, existem certos cuidados bésicos, decorrentes do uso de bom senso e de
conhecimento cientifico, que devem ser observados. As normas foram divididas em cinco
grupos: as que se referem a parte fisica do laboratorio, as atitudes que o laboratorista deve

ter, a seu trabalho no laboratério, a limpeza do laboratério e do material e aos
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procedimentos em caso de acidente.

O laboratério

Conheca a localizacdo do chuveiro de emergéncia, do lava-olhos, dos extintores de
incéndio, dos registros de gas de cada bancada e das chaves gerais (elétricas). Saiba usar
estes dispositivos.

Mantenha as janelas abertas para ventilar o laboratorio.

Verifique se os cilindros de gas sob pressdo estdo presos com correntes ou

cintas.

Ao se retirar do laboratdrio, verifique se ndo ha torneiras (agua ou gas) abertas.

Desligue todos os aparelhos, principalmente os que envolvem aguecimento.

As atitudes

E expressamente proibido que os alunos subtraiam qualquer produto quimico
(especialmente solventes), vidraria ou equipamento (micropipetas, eletrodos, balancas,
etc.) dos laboratdrios didaticos. Estes materiais podem ser utilizados somente para a
execucao de experiéncias em aulas préaticas e os infratores desta norma estardo sujeitos as
san¢Oes disciplinares e legais previstas no regimento interno da UFV.

Durante a sua permanéncia no laboratorio, use sempre 6culos de protecéo.

Nunca use lentes de contato. VVapores corrosivos podem ficar presos entre a lente a cdrnea
e, em caso de algum liquido espirrar no olho, o lava-olhos néo ¢ eficiente.

Sempre use avental (jaleco). N&o use relégios, pulseiras, anéis ou quaisquer ornamentos
durante o trabalho no laboratorio.

Né&o use sapatos abertos, 0s que ndo protegem os pés de respingos e/ou queda de objetos.
Use somente sapatos fechados, de preferéncia de couro.

Alunos que possuem cabelos longos deve manté-los amarrados.

N&o fume, ndo coma e ndo ingira liquidos no laboratdrio. Estas agdes podem contaminar
reagentes, comprometer aparelhos e/ou provocar intoxicacéo.

N&o coloque bolsas, malhas, livros, etc. sobre a bancada, mas apenas o caderno de
anotac0es, caneta e calculadora.

N&o brinque no laboratorio. Esteja sempre atento a experiéncia.

N3o trabalhe sozinho no laboratério. E preciso haver outra pessoa para auxilia-lo em caso

de emergéncia.



113

N&o receba colegas no laboratério. Atenda-os no corredor.

Em aulas praticas ou em trabalhos experimentais de pesquisa siga rigorosamente as
instrucdes fornecidas pelo professor. Caso tenha alguma duvida néo hesite em perguntar.
Consulte o professor antes de fazer qualquer modificacdo no andamento da experiéncia e
na quantidade de reagentes a serem usados.

Consulte previamente a toxidez de todos os reagentes que serdo manipulados no
laboratorio.

Caso esteja usando um aparelho pela primeira vez, leia sempre o0 manual antes e consulte
o0 professor.

Nunca teste um produto quimico pelo sabor.

Né&o é aconselhavel testar um produto quimico pelo odor, porém caso seja necessario, ndo
coloque o frasco sob o nariz. Desloque com a mdo, para a sua direcdo, 0s vapores que se

desprendem do frasco.

O trabalho

Para pipetar, use seringa, péra de borracha ou pipetador para aspirar o liquido. Nunca
aspire liquidos com a boca.

Evite contato de qualquer substancia com a pele. Nunca manipule produtos diretamente
com as maos, use espatulas, bastdes de vidro ou outros auxiliares.

Encare todos os produtos quimicos como venenos em potencial, enquanto nao verificar
sua inocuidade, consultando a literatura especializada.

Conheca as propriedades fisicas, quimicas e toxicoldgicas das substancias com que vai
lidar, bem como métodos de descarte dos residuos gerados. Consulte a bibliografia.
Antes de usar qualquer reagente, leia cuidadosamente o rétulo do frasco para ter certeza
de que aquele € o reagente desejado.

Conserve os rotulos dos frascos, pois contém informagdes importantes. Despeje um
liquido com o rétulo voltado para a palma da méao. Dessa forma, se escorrer liquido, ele
ndo danificara o rétulo.

N&o aqueca liquidos inflaméveis em chama direta.

Nunca deixe frascos contendo solventes inflamaveis (por exemplo: acetona, alcool, éter)
proximo a uma chama ou chapa aquecedora.

Nunca deixe frascos contendo solventes inflamaveis expostos ao sol.
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Né&o armazene substancias oxidantes proximo a liquidos volateis e inflamaveis.

Abra frascos o mais longe possivel do rosto e evite aspirar ar naquele exato momento.
Nunca torne a colocar no frasco o contetdo retirado em excesso e nao usado. Ele pode ter
sido contaminado.

Nunca aqueca o tubo de ensaio, apontando sua extremidade aberta para um colega ou para
si mesmo.

Cuidado ao aquecer vidro em chama: o vidro quente tem exatamente a mesma aparéncia
do frio.

Né&o deixe bicos de Bunsen acesos quando néo utilizados.

Cuidado com chapas elétricas. Podem estar quentes!

Dedique especial atencdo a qualquer operacdo que necessite aquecimento prolongado ou
que libere grande quantidade de energia.

Use luva térmica para tirar material quente da estufa.

Use luva de pano ou simplesmente um pano para proteger a mao ao inserir um tubo de
vidro ou um termémetro numa rolha. Lubrifique o tubo e o termdmetro.

Use colher de madeira ou plastico para preparar mistura refrigerante (gelo e sal). Madeira
e plastico sdo maus condutores de calor.

Ao preparar solugc6es aquosas diluidas de um acido, coloque o acido concentrado na agua,
nunca o contrario.

Todas as experiéncias que envolvem a liberacdo de gases ou vapores toxicos devem ser
realizadas na camara de exaustéo (capela).

Verifique se conexdes e ligacBes estdo seguras antes de iniciar uma reacao

quimica.

A limpeza

Agua ou outros produtos derramados no chdo podem tornar o piso escorregadio.
Providencie imediatamente a limpeza.

A bancada de trabalho deve ser mantida limpa e seca para evitar que se entre
inadvertidamente em contato com uma substancia toxica ou corrosiva.

Lave todo material logo apds o uso para evitar que alguém entre inadvertidamente em

contato com uma substancia téxica ou corrosiva.
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N&o jogue papéis ou outros solidos nas pias. Provocam entupimentos.

N&o jogue solventes ou reagentes nas pias. Eles poluem o ambiente e solventes
inflamaveis na tubulacéo de esgoto podem levar a sérias explosdes. Despeje solventes em
frascos apropriados. Em caso de duvida, consulte o professor sobre 0 método adequado
de descarte.

Né&o jogue vidro quebrado ou lixo de qualquer espécie nas caixas de areia.

Ao se retirar do laboratorio, deixe todo o equipamento limpo.

Ao se retirar do laboratdrio, lave sempre as maos.

Os acidentes

Em caso de acidente, procure imediatamente o professor, mesmo que ndo haja danos
pessoais ou materiais.

Todo acidente, por menor que pareca, e qualquer contato com reagentes quimicos deve
ser comunicado ao professor.

Caindo produto quimico nos olhos, na boca ou na pele, lave abundantemente com agua a
parte atingida, desde que ndo sejam metais alcalinos. Em seguida, avise 0 professor e
procure o tratamento especifico para cada caso.

Vidros quebrados devem ser descartados, depois de limpos, em depoésitos para lixo de
vidro. Nunca jogue vidros quebrados no lixo comum, onde podem causar cortes no
pessoal de limpeza.

Em caso de derramamento de mercdrio, chame imediatamente o professor ou o técnico.

Vapores de mercurio sdo muito toxicos.

SIMBOLOGIAS DE RISCOS PARA “PRODUTOS QUIMICOS”

O.1.T. — Organizacdo Internacional do Trabalho

Simbolo I Tipo de Precaucdes

nicial produto




116

Explosivos

Evitar: calor, friccionar,
faiscas ou centelhas, chamas e

colisoes
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Altamente

inflamavel

Manter longe de fontes de

Extremamente inflaméavel

calor, faiscas, centelhas e

chamas

Evitar contato com
produtos

inflamaveis. Sérios riscos de

Oxidante combustao, possivel
propagacao de
incéndios incontrolaveis.

Toxico Evitar contato com o corpo,
pois pode causar efeitos
carcinogénicos, alteracoes

Muito toxico genéticas ou
esterilidade.

Nocivo Evitar contato com o corpo,
ndo respirar vapores, pois pode
causar efeitos carcinogénicos,
alteracoes

Irritante genéticas ou
esterilidade.

Evitar contato com a pele,
olhos e roupas. N&o respirar 03
Corrosivo \vapores.
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N&o descartar no solo, rios, ou
provocar emisséo no ar. Dispor
Danoso ao meio ambiente [de maneira adequada para

coleta.
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Radioativo

Evitar contato.

Pode causar

queimaduras,

graves efeitos

carcinogénicos, alteracoes
geneéticas. Somente deve ser
manuseado por  pessoal

habilitado e autorizado.
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DECLARACAO

DECLARO, QUE LI ATENTAMENTE O DOCUMENTO “NOCOES
ELEMENTARES DE SEGURANCA PARA OS LABORATORIOS DIDATICOS DO
CURSO DE QUIMICA - ICET-UFV-CRP”, DISPONIVEL NA PAGINA DA
DISCIPLINA NO PVANEet.

COMPROMETO-ME A SEGUIR, INCONDICIONALMENTE, AS
RECOMENDACOES DO DOCUMENTO ACIMA E APRESENTAR-ME PARA
QUALQUER ATIVIDADE DENTRO DOS RECINTOS LABORATORIAIS DESTE
INSTITUTO, OBSERVANDO RIGOROSAMENTE TODOS OS ITENS DO
DOCUMENTO ACIMA.

EM CASO DA NAO OBSERVANCIA DOS ITENS 06, 07, 08, 09, 10 E 14 DO
REFERIDO DOCUMENTO, ENTENDO QUE NAO PODEREI PERMANECER NO
RECINTO DOS EXPERIMENTOS.

NOME LEGIVEL: MATRICULA UFV-CRP:

E-MAIL: CODIGO DA DISCIPLINA:PERIODO:

Rio Paranaiba,de _ de

ASSINATURA
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2. LABORATORIO DE QUIMICA E ANALISE DE ALIMENTOS

Apresentacédo

O Laboratério de Quimica e Analise de Alimentos esté vinculado ao curso de graduagéao
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e esta localizado no prédio principal do campus
CRP 1.

As normas descritas a seguir se aplicam a todos os usuérios dos laboratérios, incluindo
docentes, funcionérios, alunos de graduacdo e pds-graduacdo, monitores, bolsistas de
iniciacdo cientifica e pessoas que mesmo que ndo tenham vinculo com o laboratério

tenham acesso ou permanéncia autorizada nos mesmos.

Das atribuicoes

Compete ao Laboratério de Quimica e Analise de Alimentos:

Disponibilizar os equipamentos e utensilios necessarios para a realizacdo das atividades
a serem desenvolvidas;

Gerenciar e zelar pela manutencdo da infraestrutura basica, equipamentos e utensilios
necessarios para a realizacao de aulas praticas e/ou experimentos;

Dar suporte as aulas praticas e aos projetos de pesquisa cientifica e tecnologica que
venham a ser desenvolvidos no laboratorio;

Apoiar as atividades de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas no curso de graduacéao

em Ciéncia de Alimentos.

NORMAS DE SEGURANCA

Especial atencdo deve ser dada as medidas de seguranca pessoal e coletiva em um
laboratorio. Embora ndo seja possivel enumerar aqui todas as normas de seguranga em
laboratorio, existem certos cuidados bésicos, decorrentes do uso de bom senso e de
conhecimento cientifico, que devem ser observados. As normas foram divididas em cinco
grupos: as que se referem a parte fisica do laboratorio, as atitudes que o laboratorista deve
ter, a seu trabalho no laboratério, a limpeza do laboratério e do material e aos

procedimentos em caso de acidente.
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Das responsabilidades

O laboratério deverd ter um professor responsavel, cuja atribuicdo € zelar pelo bom
funcionamento do mesmo, pela segurancga dos usuarios, pela preservacéo do patriménio
e pelo atendimento das necessidades das disciplinas usuarias;

Caberé ao colegiado do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indicar o professor
responsavel pelo laboratdrio;

Na primeira aula pratica de cada disciplina usuaria do laboratério, o professor responsavel
ou o professor da disciplina devera orientar os alunos em relacdo as normas de utilizacédo
do laboratério e esclarecer davidas dos alunos em relacdo aos procedimentos de
seguranca que deverdo ser adotados;

Todos os usuarios deverdo ter conhecimento prévio acerca das regras de seguranca,
normas e procedimentos corretos para utilizacdo e manuseio de equipamentos,
ferramentas, maquinas, utensilios, componentes, materiais e substancias;

E de responsabilidade exclusiva dos professores que ministram aulas préticas e/ou
desenvolvem pesquisas no laboratorio, o gerenciamento do descarte de residuos
originados;

Cabe ao responsavel pelo laboratério tomar as medidas necessarias para reparacdo ou
substituicdo de equipamentos e/ou utensilios defeituosos.

O laboratdrio

Conheca a localizagdo do chuveiro de emergéncia, do lava-olhos, dos extintores de
incéndio, dos registros de gas de cada bancada e das chaves gerais (elétricas). Saiba usar
estes dispositivos.

Mantenha as janelas abertas para ventilar o laboratorio.

Verifique se os cilindros de gas sob pressdo estdo presos com correntes ou

cintas.

Ao se retirar do laboratorio, verifique se ndo ha torneiras (agua ou gas)

abertas. Desligue todos os aparelhos, principalmente os que envolvem aquecimento.

Acesso e permanéncia
Os alunos de graduacdo em aula préatica s poderdo ter acesso ao laboratério com a

presenca do professor da disciplina usuaria e durante o horéario de expediente. O professor
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deverd permanecer com os alunos durante todo o periodo de desenvolvimento das
atividades. Excecdes serdo admitidas apenas mediante autorizagdo por escrito do
professor responsavel;

Para toda a atividade ndo vinculada a aula pratica, dentro ou fora do expediente, devera
ser preenchida uma solicitacdo de autorizacdo de uso do laboratério, que devera ser
assinada pelo professor responsavel;

Os visitantes somente poderdo ter acesso e permanéncia nas dependéncias do laboratério
com a autorizacdo do professor responsavel, e deverdo ter a sua identificacdo e acesso

registrados para controle.

Medidas relativas a conduta e atitude

E proibido o acesso ao laboratério sem o uso de jaleco. Usar de preferéncia jaleco
confeccionado em algodao (fibras sintéticas sdo altamente inflamaveis);

Usar sempre sapatos fechados e cal¢as compridas; 1 N&o usar joias, anéis, adornos, etc.;
Alunos que possuem cabelos longos deve manté-los amarrados.

N&o colocar objetos de uso pessoal sobre as bancadas de trabalho. Bolsas e mochilas
devem ser colocadas em estante apropriada para este fim;

E proibido o uso de qualquer aparelho de som e imagem, tais como réadios, televisdes,
aparelhos de MP3, reprodutores de CDs e DVDs e telefones celulares, entre outros;
Evite trabalhar sozinho no laboratério;

Informe sempre aos seus colegas quando estiver sendo realizado um procedimento que
ofereca maiores perigos;

Sempre que a ocasido pedir, ndo dispense o uso de luvas, avental, 6culos de seguranca ou
mascaras para po ou gases;

E proibido fumar no laboratério em qualquer circunstancia;

E proibido armazenar e/ou ingerir alimentos ou bebidas no laboratorio;

E proibido usar medicamentos e a aplicacdo de cosméticos nas dependéncias do
laboratorio;

E expressamente proibido que os alunos subtraiam qualquer produto quimico
(especialmente solventes), vidraria ou equipamento (micropipetas, eletrodos, balancas,

etc.) dos laboratorios didaticos. Estes materiais podem ser utilizados somente para a
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execucdo de experiéncias em aulas praticas e os infratores desta norma estardo sujeitos as
sancOes disciplinares e legais previstas no regimento interno da UFV.

Em aulas praticas ou em trabalhos experimentais de pesquisa siga rigorosamente as
instrucGes fornecidas pelo professor. Caso tenha alguma divida ndo hesite em perguntar.
Consulte o professor antes de fazer qualquer modificagdo no andamento da experiéncia e
na quantidade de reagentes a serem usados.

Consulte previamente a toxidez de todos os reagentes que serdo manipulados no
laboratério.

Nunca teste um produto quimico pelo sabor.

Né&o é aconselhavel testar um produto quimico pelo odor, porém caso seja necessario, ndo
coloque o frasco sob o nariz. Desloque com a mdo, para a sua direcdo, 0s vapores que se
desprendem do frasco.

N&o manusear qualquer equipamento sem ter conhecimento completo dos riscos e dos
cuidados envolvidos. Procure orientacdo do seu orientador e/ou do responsavel pelo
laboratorio.

Antes de ligar qualquer equipamento na rede elétrica, verificar se a tensdo disponibilizada
é compativel com aquela requerida pelos mesmos;

N&o deixar equipamento em funcionamento sem a supervisdo de alguém; 20 N&ao deixar
sem atencdo qualquer operacdo em que haja aguecimento;

21 Ao término do uso de gés fechar imediatamente o registro de saida do botijdo; 22 Os
equipamentos e/ou utensilios ndo poderao ter sua posic¢do alterada dentro

do laboratdrio ou serem transferidos para outros laboratérios, sem a prévia autorizacdo
do responsavel pelo laboratério;

A saida autorizada de qualquer equipamento e/ou utensilio do laboratério deve ser
registrada na planilha de registros, informando data, hora, local de destino, nome do
requisitante e do responsavel pelo empréstimo.

Qualquer acidente pessoal ou danos em equipamentos e/ou utensilios deve ser registrado
no caderno de ocorréncias disponivel no laboratério;

Comunique imediatamente ao responsavel sobre qualquer acidente ocorrido; 26 Siga as
instrucdes do laboratorio para o descarte de residuos;

- Antes de deixar o laboratorio, lave adequadamente todos os equipamentos e

utensilios utilizados, limpe as bancadas de trabalho e organize o ambiente de trabalho;
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- Ao retirar-se do laboratorio, verifiqgue se todos 0s equipamentos estdo

devidamente desligados e se 0s registros de agua e gas estdo fechados.

O trabalho

Para pipetar, use seringa, péra de borracha ou pipetador para aspirar o liquido. Nunca
aspire liquidos com a boca.

Evite contato de qualquer substancia com a pele. Nunca manipule produtos diretamente
com as maos, use espatulas, bastdes de vidro ou outros auxiliares.

Encare todos os produtos quimicos como venenos em potencial, enquanto ndo verificar
sua inocuidade, consultando a literatura especializada.

Conheca as propriedades fisicas, quimicas e toxicologicas das substancias com que vai
lidar, bem como métodos de descarte dos residuos gerados. Consulte a bibliografia.
Antes de usar qualquer reagente, leia cuidadosamente o rétulo do frasco para ter certeza
de que aquele é o reagente desejado.

Conserve os rotulos dos frascos, pois contém informacdes importantes. Despeje um
liguido com o r6tulo voltado para a palma da mao. Dessa forma, se escorrer liquido, ele
ndo danificara o rotulo.

N&o aqueca liquidos inflamaveis em chama direta.

Nunca deixe frascos contendo solventes inflamaveis (por exemplo: acetona, alcool, éter)
préximo a uma chama ou chapa aquecedora.

Nunca deixe frascos contendo solventes inflamaveis expostos ao sol.

N&o armazene substancias oxidantes préximo a liquidos volateis e inflamaveis.

Abra frascos o mais longe possivel do rosto e evite aspirar ar naquele exato momento.
Nunca torne a colocar no frasco o contetdo retirado em excesso e nao usado. Ele pode ter
sido contaminado.

Nunca aqueca o tubo de ensaio, apontando sua extremidade aberta para um colega ou para
si mesmo.

Cuidado ao aquecer vidro em chama: o vidro quente tem exatamente a mesma aparéncia
do frio.

Né&o deixe bicos de Bunsen acesos quando néo utilizados.
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Cuido com chapas elétricas. Podem estar quentes!

Dedique especial atencdo a qualquer operacao que necessite aquecimento prolongado ou
que libere grande quantidade de energia.

Use luva térmica para tirar material quente da estufa.

Use luva de pano ou simplesmente um pano para proteger a méao ao inserir um tubo de
vidro ou um termoémetro numa rolha. Lubrifique o tubo e o termémetro.

Use colher de madeira ou plastico para preparar mistura refrigerante (gelo e sal). Madeira
e plastico sdo maus condutores de calor.

Ao preparar solugdes aquosas diluidas de um &cido, coloque o acido concentrado na gua,
nunca o contrario.

Todas as experiéncias que envolvem a liberacdo de gases ou vapores toxicos devem ser
realizadas na camara de exaustéo (capela).

Verifique se conexdes e ligacOes estdo seguras antes de iniciar uma reacao

quimica.

A limpeza

Agua ou outros produtos derramados no chdo podem tornar o piso escorregadio.
Providencie imediatamente a limpeza.

A bancada de trabalho deve ser mantida limpa e seca para evitar que se entre
inadvertidamente em contato com uma substancia toxica ou corrosiva.

Lave todo material logo apds o uso para evitar que alguém entre inadvertidamente em
contato com uma substéncia toxica ou corrosiva.

N&o jogue papéis ou outros sélidos nas pias. Provocam entupimentos.

N&o jogue solventes ou reagentes nas pias. Eles poluem o ambiente e solventes
inflaméveis na tubulacéo de esgoto podem levar a sérias explosdes. Despeje solventes em
frascos apropriados. Em caso de duvida, consulte o professor sobre 0 método adequado
de descarte.

N&o jogue vidro quebrado ou lixo de qualquer espécie nas caixas de areia.

Ao se retirar do laboratdrio, deixe todo o equipamento limpo.

Ao se retirar do laboratério, lave sempre as maos.
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Os acidentes

Em caso de acidente, procure imediatamente o professor, mesmo que ndo haja danos
pessoais ou materiais.

Todo acidente, por menor que pareca, e qualquer contato com reagentes quimicos deve
ser comunicado ao professor.

Caindo produto quimico nos olhos, na boca ou na pele, lave abundantemente com agua a
parte atingida, desde que ndo sejam metais alcalinos. Em seguida, avise o professor e
procure o tratamento especifico para cada caso.

Vidros quebrados devem ser descartados, depois de limpos, em depdsitos para lixo de
vidro. Nunca jogue vidros quebrados no lixo comum, onde podem causar cortes no
pessoal de limpeza.

Em caso de derramamento de mercdrio, chame imediatamente o professor ou o técnico.

Vapores de mercurio sdo muito toxicos.
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LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Apresentacédo

O Laboratério de Processamento de Alimentos esta vinculado ao curso de graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e esta localizado no prédio principal do campus CRP
1.

Ambito de aplicagio

Esse regimento se aplica a todos os usuarios do laboratério (docentes, funcionarios,
alunos de graduacdo e pos-graduacdo, monitores, bolsistas de iniciacdo cientifica e
pesquisadores) e também aqueles que ndo estejam diretamente ligados ao mesmo, mas

que tenham acesso ou permanéncia autorizada.

Das atribuicoes

Compete ao Laboratorio de Processamento de Alimentos:

Disponibilizar os equipamentos e utensilios necessarios para a realizacdo das atividades
a serem desenvolvidas;

Gerenciar e zelar pela manutencdo da infraestrutura basica, equipamentos e utensilios
necessarios para a realizacdo de aulas praticas e/ou experimentos;

Dar suporte as aulas praticas e aos projetos de pesquisa cientifica e tecnoldgica que
venham a ser desenvolvidos no laboratorio;

Apoiar as atividades de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas no curso de graduacao

em Ciéncia de Alimentos.

Normas de Seguranga
A observancia das normas de seguranca € importante para a manutenc¢do da integridade

fisica das pessoas que trabalham no laboratdrio de forma permanente ou eventual.

Das responsabilidades
O laboratério deverd ter um professor responsavel, cuja atribuicdo € zelar pelo bom

funcionamento do mesmo, pela seguranca dos usuarios, pela preservacao do patriménio
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e pelo atendimento das necessidades das disciplinas usuarias;

Cabera ao colegiado do curso de Ciéncia de Alimentos indicar o professor responsével
pelo laboratorio;

Na primeira aula pratica de cada disciplina usuaria do laboratdrio, o professor responsavel
ou o professor da disciplina devera orientar os alunos em relacao as normas de utilizacao
do laboratério e esclarecer davidas dos alunos em relacdo aos procedimentos de
seguranca que deverdo ser adotados;

Todos os usuarios deverdo ter conhecimento prévio acerca das regras de seguranca,
normas e procedimentos corretos para utilizacgdo e manuseio de equipamentos,
ferramentas, maquinas, utensilios, componentes, materiais e substancias;

E de responsabilidade exclusiva dos professores que ministram aulas préticas e/ou
desenvolvem pesquisas no laboratorio, o gerenciamento do descarte de residuos
originados;

Cabe ao responsavel pelo laboratério tomar as medidas necessarias para reparacdo ou

substituicdo de equipamentos e/ou utensilios defeituosos.

Acesso e permanéncia

Os alunos de graduacdo em aula pratica sé poderdo ter acesso ao laboratério com a
presenca do professor da disciplina usuaria e durante o horario de expediente. O professor
deverd permanecer com os alunos durante todo o periodo de desenvolvimento das
atividades. Excecdes serdo admitidas apenas mediante autorizagdo por escrito do
professor responsavel;

Para toda a atividade ndo vinculada a aula pratica, dentro ou fora do expediente, devera
ser preenchida uma solicitacdo de autorizacdo de uso do laboratério, que devera ser
assinada pelo professor responsavel;

Os visitantes somente poderdo ter acesso e permanéncia nas dependéncias do laboratério
com a autorizacdo do professor responsavel, e deverdo ter a sua identificagdo e acesso

registrados para controle.

Medidas relativas a conduta e atitude
E proibido o acesso ao laboratério sem o uso de gorro e jaleco. Usar de preferéncia jaleco
confeccionado em algodao (fibras sintéticas sdo altamente inflamaveis);

Usar sempre sapatos fechados e calgas compridas;
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N&o usar joias, anéis, adornos, etc.;

N&o colocar objetos de uso pessoal sobre as bancadas de trabalho. Bolsas e mochilas
devem ser colocadas em estante apropriada para este fim;

E proibido o uso de qualquer aparelho de som e imagem, tais como réadios, televisdes,
aparelhos de MP3, reprodutores de CDs e DVDs e telefones celulares, entre outros;
Evite trabalhar sozinho no laboratdrio;

Informe sempre aos seus colegas quando estiver sendo realizado um procedimento que
ofereca maiores perigos;

Sempre que a ocasido pedir, ndo dispense o uso de luvas, avental, 6culos de seguranca ou
mascaras para po ou gases;

E proibido fumar no laboratério em qualquer circunstancia;

E proibido armazenar e/ou ingerir alimentos ou bebidas no laboratdrio;

E proibido usar medicamentos e a aplicacio de cosméticos nas dependéncias do
laboratorio;

Para o preparo de alimentos e/ou bebidas é proibido utilizar vidrarias e/ou utensilios
provenientes de laboratérios de analises quimicas e/ou microbioldgicas;

N&o manusear qualquer equipamento sem ter conhecimento completo dos riscos e dos
cuidados envolvidos. Procure orientacdo do seu orientador e/ou do responsavel pelo
laboratorio.

Antes de ligar qualquer equipamento na rede elétrica, verificar se a tensdo disponibilizada
é compativel com aquela requerida pelos mesmos;

N&o deixar equipamento em funcionamento sem a supervisdo de alguém; 40 N&o deixar
sem atencdo qualquer operacdo em que haja aguecimento;

41 Ao término do uso de gas fechar imediatamente o registro de saida do botijdo; 42 Os
equipamentos e/ou utensilios ndo poderao ter sua posicdo alterada dentro

do laboratério ou serem transferidos para outros laboratdrios, sem a prévia autorizagao
do responsavel pelo laboratério;

A saida autorizada de qualquer equipamento e/ou utensilio do laboratério deve ser
registrada na planilha de registros, informando data, hora, local de destino, nome do
requisitante e do responsavel pelo emprestimo.

Qualquer acidente pessoal ou danos em equipamentos e/ou utensilios deve ser registrado

no caderno de ocorréncias disponivel no laboratério;
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Comunique imediatamente ao responsével sobre qualquer acidente ocorrido; 46 Siga as
instrucdes do laboratorio para o descarte de residuos;

- Antes de deixar o laboratorio, lave adequadamente todos os equipamentos e
utensilios utilizados, limpe as bancadas de trabalho e organize o ambiente de trabalho;

- Ao retirar-se do laboratorio, verifiqgue se todos 0s equipamentos estdo

devidamente desligados e se 0s registros de agua e gas estdo fechados.

Rio Paranaiba, 05 de Dezembro de 2012.
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LABORATORIOS DE MICROBIOLOGIA GERAL E DE MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS

Normas de Seguranca nos Laboratérios de Microbiologia

Durante a disciplina vocé aprendera os métodos apropriados para a manipulacdo de
microrganismos. Embora vocé ndo va trabalhar com patogénicos, toda cultura deve ser
manuseada com respeito e boa técnica, como se fosse um patogénico em potencial.
Seguem algumas normas que Vocé deverd observar para sua prépria seguranca, assim

como a dos demais usuarios do laboratério.

Siga criteriosamente as instru¢des descritas em cada roteiro de aula pratica

Use jaleco (obrigatdrio!) em todas as aulas praticas e inclusive nas provas praticas. Seu
uso é necessario para a protecdo contra possiveis contaminacfes e se evitar danos as
roupas pelo uso de corantes e outros reagentes.

Utilize sapatos fechados e roupas com um comprimento adequado para se evitar acidentes
e a exposicao a possiveis contaminacdes.

Prenda os cabelos longos para se evitar acidentes durante a utilizacdo do bico de Bunsen
contaminacdo dos materiais de trabalho.

N&o coma, beba, fume ou leve qualquer objeto a boca durante sua permanéncia no
laboratorio.

Lave as mdos antes e apds o trabalho prético, aplicando uma solucdo antisséptica (ex.
alcool 70%), apds o procedimento de lavagem.

Deixe somente os materiais indispensaveis a execucdo do trabalho pratico sobre a
bancada. Utilize a prancheta lateral para deixar a apostila. Os demais materiais devem ser
acomodados no compartimento abaixo da sua bancada, antes do inicio da aula.

Limpe a bancada com solucdo desinfetante (p. ex. alcool 70%) antes e apds cada trabalho
pratico.

Culturas e reagentes ndo devem ser pipetados com a boca, utilize sempre pipetador.
Nunca coloque pipetas, al¢a de inoculagéo ou qualquer outro material contaminado sobre

abancada. Flambe a al¢a de inoculagdo antes e apos o uso. Pipetas ou
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ponteiras utilizadas devem ser depositadas em recipientes apropriados com solugéo
desinfetante.

Mantenha as culturas tampadas e apoiadas num suporte enquanto ndo estiverem em uso.
Limpe imediatamente qualquer respingo sobre a bancada, primeiro com papel toalha,
depois com solucéo desinfetante. No caso de contato da pele com materiais contaminados,
faca, imediatamente, a antissepsia da area afetada.

Notifique, imediatamente, quaisquer anormalidades e acidentes, como quedas, quebra de
materiais ou equipamentos, cortes, queimaduras, etc. para as devidas providéncias.
Procure deixar a sua bancada sempre limpa e organizada ao final da aula.

Culturas viaveis de microrganismos e qualquer material que venha a ter contato com
células vivas devem ser submetidos a um procedimento de descontaminagédo
(esterilizacdo) antes de serem descartados no ambiente ou serem lavados para posterior
reutilizacdo.

Nunca, em nenhuma circunstancia, retire equipamentos, reagentes ou culturas

microbianas do laboratério.
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5. LABORATORIO DE INFORMATICA

Regulamento da utilizacdo dos laboratérios de informatica da UFV/CRP

Capitulo I — Do regimento e seus objetivos
O presente regimento, elaborado pela Central de Processamento de dados da UFVCRP,

visa disciplinar a utilizacdo dos Laboratdrios de Informatica no Campus de Rio Paranaiba.

Capitulo Il - Do Laboratério de Informatica

Denominam-se Laboratérios de Informatica as instalacbes onde se encontramos
equipamentos de informatica disponibilizados, prioritariamente, aos corpos: discente,
docente, técnico administrativo; e a terceiros, desde que autorizados pelos Coordenadores
em atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Os laboratdrios de informatica tém como finalidade contribuir para desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico da instituicdo e da comunidade de Rio Paranaiba, apoiando as
atividades de Ensino, Pesquisa e Extensao.

Para atingir seus objetivos o Coordenador devera:

atender aos cursos, buscando dar suporte as disciplinas que facam uso de seus recursos,
em aulas préaticas ou ndo;

fornecer recursos computacionais necessarios ao desenvolvimento de projetos de
pesquisa/extensdo;

fornecer recursos a comunidade universitaria para o desenvolvimento dos trabalhos
académicos;

contribuir para a formagéo das pessoas, em especial na de incluséo digital, como parte

dos projetos da Universidade;
Capitulo Il - Estrutura Organizacional
Os laboratdrios de informatica terdo a seguinte estrutura organizacional: Coordenador de

Laboratorios e Monitores.

Da Coordenagéo
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A Coordenacdo dos Laboratérios de Informatica sera exercida por um servidor docente

ou técnico administrativo designado pela Direcdo do CRP/UFV.
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Séo deveres do Coordenador:

cumprir e fazer cumprir este Regulamento;

conservar o patriménio dos Laboratdrios de Informatica;

decidir pela execucdo de novos projetos que envolvam os laboratérios de Informética;
coordenar a liberagdo dos Laboratorios de Informatica para aulas praticas, cuidando para
que ndo existam privilégios;

autorizar a instalacéo de softwares;

autorizar a liberagdo de qualquer patriménio dos Laboratérios de Informéatica desde que
visando o interesse da universidade, devendo o coordenador inteirar a direcdo do campus
da UFV-CRP;

guando necessario, por motivos justos, vetar a utilizacdo dos laboratorios aos usuarios;

promover a selecdo dos candidatos a monitoria dos Laboratorios de informética.

Dos Monitores

Os Monitores serdo os auxiliares da Coordenacdo visando o bom funcionamento dos
laboratdrios de informética. Serdo selecionados por meio de editais especificos.

Séo deveres dos Monitores:

manter e controlar a temperatura ambiente adequada a conservacdo dos equipamentos;
manter o controle do uso do laboratorio;

manter a disciplina dos usuérios dentro do laboratério;

ndo permitir nos Laboratdrios a utilizagdo de softwares que ndo sejam os autorizados pela
Coordenacéo;

ndo permitir a instalacdo e remocdo de softwares sem o consentimento do Coordenador
do laboratorio;

solucionar problemas de configuragdo de hardware e software do laboratorio na medida
da sua competéncia;

desligar a estacdo de trabalho que estiver sofrendo desvios de utilizagcdo, por parte dos
usuarios e comunicar ao coordenador do laboratério as ocorréncias que infringirem esse

regulamento;
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prestar orientagcdes aos usuarios.

CAPITULO IV — USUARIOS

Dos Usuarios

Sdo considerados usuarios dos laboratérios de informatica, prioritariamente as pessoas
gue compdem a comunidade universitaria no desenvolvimento das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, e, extraordinariamente, estudantes e professores do Municipio do
Rio Paranaiba em suas atividades de ensino e pesquisa.

Sao deveres do usuério:

seguir todas as normas de utilizacdo dos laboratorios de informatica;

ser responsaveis pela boa utilizacdo do equipamento que lhe foi concedido;

ser responsaveis pelo seu material de consumo;

encerrar sua sessdo de uso, desligando o equipamento utilizando procedimento

padrao;

n&o instalar ou remover qualquer tipo de software nos computadores, devendo

solicitar, quando for o caso, a instalagcdo para os monitores.

Capitulo V - Da Reserva de Horarios

Para racionalizar a utilizacdo dos Laboratdrios de Informatica serdo afixados em quadros
de avisos os horarios disponiveis para 0 uso.

Os dias e horéarios para o uso dos Laboratorios de Informatica poderdo ser ainda,
agendados pelos usuarios para realizacdo de cursos extras, com antecedéncia de no
minimo 03 dias Uteis havendo disponibilidade.

O docente podera reservar os laboratorios de informatica para realizagdo de ensino,
exclusivamente, nos horarios de sua aula, somente para a semana subsequente, respeitado
o rodizio de utilizacdo quando existir mais de um professor pleiteando 0 mesmo horario.

Na aplicacdo de provas pratica o docente ndo podera exceder o horario reservado.

Capitulo VI - Do Controle de Acesso aos Laboratérios de Informéatica Somente tera

acesso as chaves do laboratério o pessoal devidamente autorizado pela coordenacéo do
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laboratorio de informatica.

Capitulo VII - Do Acesso a Internet

Todos os usuarios dos Laboratorios de Informatica podem ter acesso a Rede Internet,
respeitadas as regras de utilizacao descritas nos capitulos VII, V111, IX. No caso das regras
serem desrespeitadas, bem como a legislacdo que esté a regular tal matéria, suscitara a
aplicacdo das penalidades cabiveis.

A utilizacdo da internet através dos laboratorios de informatica sera, exclusivamente,
destinada as atividades de ensino, pesquisa e extensao.

N&o seré permitido ao usuario:

visitar sites da Internet que contenham material obsceno e/ou pornografico;

usar o computador para executar quaisquer tipos ou formas de fraudes, ou praticas que
desrespeitem a legislacdo de direitos autorais (pirataria);

usar a Internet para enviar material ofensivo ou de assédio para outros usuarios, criar ou
transmitir material difamatorio;

download de software comercial ou qualquer outro material cujo direito pertenca a
terceiros (copyright), sem ter um contrato de licenciamento ou outros tipos de licenca;
atacar e/ou pesquisar em &reas ndo autorizadas (Hacking);

executar atividades que desperdicem os esforcos do pessoal técnico ou dos recursos da
rede;

introduzir de qualquer forma um virus de computador dentro da rede corporativa;
acessar a paginas com conteido que se enquadre nas categorias abaixo, salvo quando o
mesmo for exclusivo para fins de pesquisa:

Pornografia;

Racismo ou preconceitos de qualquer natureza;

Bate-papo (chats);

Diérios pessoais (Orkut, Facebook, Google+, Flogs, Blogs);

Comunidades virtuais;

Jogos;

Conteudos notadamente fora do contexto do trabalho desenvolvido;

Baixar da internet arquivos (download) que ndo estejam relacionados com suas

atividades.
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Capitulo VIII - Da Politica de Utilizagdo de Software Da Instalacdo de Software
Somente poderdo ser instalados, nos Laboratdrios de Informatica, softwares enquadrados
em contratos ou conveénios de licenciamento de uso e softwares livre de licenca de uso.
Apenas Coordenadores e monitores dos laboratdrios de informéatica, com apoio dos
técnicos de tecnologia da informacao serd permitida a instalacdo de software, sendo essa
atividade vetada a qualquer usuario.

A utilizacdo de copias, para instalacGes de software, esta restrita ao ambiente académico,
assim, é vetada a concessdo ou empréstimo de clpias originais para qualquer instalagéo

em equipamentos que ndo facam parte do patrimonio da UFV-CRP.

Da Aquisicao de Software

A solicitacdo para aquisicdo ou aumento do numero de licencas de software deve ser
encaminhada formalmente ao coordenador do laboratério de informética, com a devida
justificativa.

As licencas originais dos softwares ficardo arquivadas no laboratério de informatica, sob

responsabilidade dos técnicos de tecnologia da informacéo e do coordenador.

Capitulo X - Das Proibicoes

Todos os equipamentos que compdem os laboratorios de informatica seguem um padrédo
de configuracéo estabelecido pela Instituicdo, portanto ndo podem ser trocados fundos de
pagina e demais configuragdes basicas do computador.

E proibido trazer alimentos e bebidas, bem como consumi-las nas dependéncias do
laboratdrio, para evitar danos aos microcomputadores e terminais que podem ser
seriamente afetados por particulas solidas ou liquidas derramadas no interior dos mesmos.
E proibido fumar no interior dos laboratérios de informatica.

E proibida a utilizagdo de jogos, “chat” (bate-papo), paginas ou e-mails com contetido
erético ou pornogréfico.

E vetada aos usuarios, a instalacio ou remocao de qualquer software nos computadores

do laboratério de informatica.
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E proibido o uso de aparelhos de som, radios ou instrumentos musicais dentro do
laboratorio de informatica, mesmo com fones de ouvido.

Atitudes consideradas agressivas, grosseiras ou inadequadas para a convivéncia entre 0s
usuarios e o monitor, bem como, danos fisicos causados aos equipamentos e softwares
instalados, serdo motivo de apuragdo visando aplicagdo das sanc¢des cabiveis, podendo
ser desde adverténcia, suspensdo e até o desligamento do usuério, devendo haver

reparacao ao dano, independentemente, da acdes civeis e penais quando for ocaso.

Capitulo XI - Das Recomendacdes

Os usuarios e a equipe do laboratério de informatica devem preservar pelo siléncio na
sala.

Fechar sempre sua conta ao encerrar sua sessdo de trabalho. Evitar sujar as bancadas dos
computadores, bem como, jogar detritos no chéo.

Se esquecer a senha, procure a coordenacdo do laboratério de informatica. Para maior
seguranca dos seus arquivos, faca sempre uma copia de seguranca.

Os estudantes deverao ter seu préprio material, uma vez que os discos rigidos disponiveis
nos equipamentos serdo revisados periodicamente, sendo removidos arquivos/programas

que ndo facam parte da configuracdo do laboratorio.

Capitulo XII - Das Penalidades

O uso inadequado dos laboratorios serd passivel de apuracdo podendo ser aplicadas
penalidades que irdo desde adverténcia, por escrito, até a exclusdo do usuario do
laboratdrio, com o devido registro nos 6rgaos de controles disciplinares, de acordo com

as normas internas e legislagéo vigente.

Capitulo XIII - Das Disposic¢des Gerais
Este regulamento entrard em vigor na data de sua publicagdo. Os casos omissos serdo

dirimidos pela Administracdo do Campus UFV de Rio Paranaiba.
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Docentes

Titulacdo

Regime de Trabalho

Disciplinas Lecionadas

Simone Faria Silva

Doutorado

20h

CAL361 - Processos Bioquimicos Industriais
Desenvolvimento de Novos Produtos
CAL 494 - Desenvolvimento de novos produtos

CAL 489 — Tecnologia de alimentos

CAL494

Isabela Costa Guimaraes

Doutorado

Integral/40h/DE

CAL330 - Quimica de Alimentos |

CAL331 - Quimica de Alimentos 11

CAL480 - Tecnologia de Café e Cacau
CALA475 — Tecnologia de Carnes e Ovos
CAL 410 - Fisiologia pés-colheita

CAL 497 — Trabalho de Concluséo de Curso |

Allan Robledo Fialho e Moraes

Doutorado

Integral/40h/DE

CAL100 - Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CAL461 - Higiene Industrial e de Alimentos

CALA471 - Processamento de Cereais, raizes e tubérculos

CALA490 - Embalagem de Alimentos
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CAL492 - Inovagdes em Embalagens de Alimentos

Fabricia Queiroz Mendes

Doutorado

Integral/40h/DE

CAL100 - Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
CAL351 - Anélise de Alimentos

CAL352 - Anélise Sensorial

CAL350 - Metodologia de Pesquisa em Alimentos
CAL400 — Seminario de Estagio Supervisionado

CAL498 - Estagio Supervisionado

Milene Therezinha das Dores

Doutorado

Integral/40h/DE

CBI 270 — Microbiologia Geral

CAL117 - Microbiologia de Alimentos

CAL470 - Processamento de Leite e Produtos Lacteos CAL472 -
Produtos Lacteos Fermentados

CAL496 — Microscopia de Alimentos

CAL 499 - Trabalho de Concluséo do Curso Il
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Camila Rocha da Silva

Doutorado

Integral/40h/DE

CBI1250 - Bioquimica Fundamental

CAL420 - Legislacdo de Alimentos

CAL220 - Toxicologia de Alimentos

CAL341 - Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos

CAL462 - Tratamento de Residuos de Industrias de Alimentos
CALA495 - Enzimologia Aplicada em Alimentos

CAL 491 — Atividades complementares

Juliana Rocha

Doutorado

20h

CAL360 - Principios de Conservacao de Alimentos
CAL474 — Armazenamento e Tecnologia de Oleaginosas CAL482 —
Tecnologia de Frutas e Hortalicas

CALA450 - Desidratacdo e Secagem de Alimentos CAL493 - Pigmentos

Naturais

Evandro Galvdo Tavares Menezes

Doutorado

Integral/40h/DE

CAL230 - Fundamentos de Fendmenos de Transporte
CAL365 - Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos
CAL476 - Agucar e Bebidas

CALA450 - Desidratacdo e Secagem de Alimentos

Lays Matias Mazoti Correa

Doutorado

Integral/40h/DE

CRP251 - Antropologia da Alimentacéo
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Jodo Alfredo Costa de Campos Melo

CRP293 - Filosofia da Ciéncia

Junior Doutorado  |Integral/40h/DE CRP294 - Sociologia Aplicada ao Agronegdcio CRP297 - Sociologia
Geral

\Vania Maria Moreira Valente Doutorado  |Integral/40h/DE CRP185 - Laboratorio de Quimica Geral CRP195 - Quimica Geral

Geraldo Humberto Silva Doutorado  |Integral/40h/DE CRP198 - Fundamentos de Quimica Orgéanica CRP187 - Laboratorio
de Quimica Organica

Miguel Cezana Junior Doutorado  |Integral/40h/DE CRP191 — Fundamentos da Matematica Elementar CRP298 -
Geometria Analitica e Algebra Linear

Luciane Cristina de Oliveira Lisboa  [Doutorado |Integral/40h/DE CBI102 - Biologia Celular

CBI1104 - Laboratorio de Biologia Celular
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Liliane Evangelista Vis6tto Doutorado  |Integral/40h/DE CBI250 - Bioquimica Fundamental CBI251 - Laboratorio de
Bioquimica

Fernanda Santiago Chaves Soares Doutorado  |Integral/40h/DE CRP196 - Quimica Analitica Aplicada

Gilmar Gongalves Ferreira Doutorado  |Integral/40h/DE CRP197 - Laboratorio de Quimica Analitica Aplicada

Donizete Aparecido Batista Doutorado |Integral/40h/DE CRP290 - Portugués Instrumental |

Marcus Vinicius Sant'/Anna Mestrado Integral/40h/DE ECV112 - Desenho Técnico |

Marlon Correa Pereira Doutorado  |Integral/40h/DE CBI270 - Microbiologia Geral

Eder Matsuo Doutorado  |Integral/40h/DE CRP192 - Iniciacdo a Estatistica

Marcos Paulo de Oliveira Loureiro Doutorado  |Integral/40h/DE CRP208 - Fisica Basica

Eder Severino Xavier Doutorado  |Integral/40h/DE QAM155 - Fisico-Quimica |

Raiane Ribeiro Machado Gomes Doutorado  |Integral/40h/DE ENP320 — Logistica

Hernani Martins Janior Doutorado  |Integral/40h/DE CRP194 - Estatistica Experimental

Thiago Henrique Nogueira Doutorado  |Integral/40h/DE ENP337 - Projetos Agroindustriais
CRP296 - Institui¢Oes de Direito

Cristiano Pacheco de Deus Mundim  |Doutorado  |Integral/40h/DE CRP390 - Direito Agrério e Legislacdo de Terras CRP394 - Legislagdo
Ambiental |
CRP395 - Legislacdo Ambiental 11

Karine de Oliveira Gomes Doutorado  (Integral/40h/DE NUR493 - Tépicos Especiais em Politicas de Saude e Cidadania

Martha Elisa Ferreira de Almeida Doutorado  |Integral/40h/DE NUR210 - Nutricdo Humana NUR371 - Nutricdo Experimental
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Técnico

Funcao

Formacéo

Regime de trabalho

Aline Gomes Martins

Assistente em Administracao

Ensino Superior

40 horas semanais

Leonardo da Silva Felice

Assistente em Administracao

Mestrado

40 horas semanais

Maria Castro Gontijo

Pedagoga

Mestrado

40 horas semanais

Betania Morely de Paula Cota

Assistente em Administracao

Ensino Superior

40 horas semanais

Kely Resende Silva

Técnica em Assuntos Educacionais

Ensino Superior

40 horas semanais




lonice Oliveira Mendonca

Técnica em Assuntos Educacionais

Ensino Superior

40 horas semanais
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Rita Amélia Rocha Oliveira

Assistente em Administracdo

Ensino Superior

40 horas semanais

Daniela Dayane Melo

Assistente em Administracao

Ensino Superior

40 horas semanais

Tiago Mendes de Oliveira

Assistente em Administracao

Mestre

40 horas semanais

Lidiane Alves de Deus

Administradora

Ensino Superior

40 horas semanais

Lais Barbosa Vieira

Assistente em Administracao

Ensino Superior

40 horas semanais

Katia Rodrigues de Oliveira Rocha

Técnica de Laboratorio

Ensino Superior

40 horas semanais

Juliana Gongalves Barbosa

Técnica de Laboratorio

Ensino Superior

40 horas semanais

Rodrigo Ribeiro Rocha

Técnico de Laboratorio

Mestrado

40 horas semanais
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ANEXO X. Resolu¢do do CEPE aprovacdo das Diretrizes para os Cursos de
Graduagéo da UFV (Resolucéo 05 /2018)

MINISIER IO DA EDUCAC R
URIVYERSIDADZE FEIERAL DE VZQUSA
SECRETARIA DEORGAOS COLEGIADOS

Lommg s Ut iz e o = Dnoden, MG = BESMINWVIL . Toliome: 200 BOWNDY o piae J22) 2RIWT0 . Lain? 20310 Windv

RESOLUCAON® (5/,2018

O CONSELHO DE ENSINO. PESQUISA E EXTENSAQ drglo miximo ée
detheucds mo plane ddiitica-centilico da Universwade Federal de Yigusa, ro 1o de suas
1ritigdes | egais & rons dersndo o que consts do Pocesan 7 T6NN65 1S, “enlve

k. promga o prare par K7 de pgasto de 2CER, pamn que os vurss de grdusedo se
adéyuem av estabelecide nas Diretrizes pa'a 0s Cursos de¢ Graduzgdo da UFY, canfonie caista no
Anexc desa Resolupdo:

2. iacluir a3 sggunte: itens abrigatarias nu conatragdn do Mojeto Pedagpica do Cumsat i
Desericdo da corrgatib lidode entre as habildades ¢ campeténcias esperalus ¢ as ativdades
pedagogicss progranadas; e j. Cansequéreias das alleracdes das atividades pedapdicas pura 4s
programacdes antenores (matrizesy”;

3. revagar a Resclugdo n* 1 ¥20 164 °EPE.

Publique-se e cumara-se.

Yijosa K de mulo de 2088,

NILD4 DEFATIMA FERREIR A SOARES
Presidentedo CEPE
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ANEXO XI. Resolucdo do CEPE instituicdo da Comissdo Coordenadora de Curso
(Resolucéo 09/2015)

Comma Usdwrsiiets — Mpna, A0 — 36520-800 — Teegrar (1) 3990-227 - Rax: (31) 30001229 & st mcufriv

RESOLVCAO N* #9/2413

O CONSELHO DI ENSING, PESQUISA £ EXTENSAO, trgho mixime d¢
deliberagio 20 phao Rditheo-cientifico de Univensidade Federsl 3¢ Vicosa, 00 w50 de suas
antibusiedes legals ¢ comsiderandn o qpe consta do Procesio n* 15014397, recalve

1. apeervar & Gesthio Acaddnrica dos curnos de graduagio da [PV, que passa a fazer
pate teicane davts Rerolngio.

2, sevoper s daposiehe: em contriein, e sepecial 2 RevabeoSer 1 03/2010.
092010 « 0772011 do TEPE,

Vigasa, 23 de¢ darmnben de 2015,

NILDA DE FATIMA PERREIRA SOARES
Presadente do CRPR
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ANEXCQ DARESOLUCAO N 99,2015 CEPE

GES 'R0 ACADEMICA DOS CURSOS DE GRADBACAO DA EFY

CAPITULOCI
DA CAMARA DE EKSING

A, 1% - A gostie diddico-pedacdeica do cnsito de craduagdo da UFV sord excreida pela
Cannry Je Entarte, 1e=talvudea g, comnpziZznaas do Cotselbo Depurtmuenutl do sesiprs Vigosu,
do Conselho Acnd2mico-Administra‘iee dos campi Florss:al e Ric Paangbe. do Conselho
Téanvw de Grudusgio [CTG1 ¢ do Coasclho de Eusiae, Perquiss « Exilcosio {(CELPED

Segao |
Da Comstituicio

Arl. 2 - Ay Cinevae dv Feemo oy Coalios de Ciomeiys do caoplis Vicosa scrio

< onstitaldas:

1. do THrezae do Liadtm. na qulalidade de Yresddents;

0. decs Ceardenadores das carsos de gradoagan vicculados ae Centra;

N de | Gan) wanhes ducente de Cingsadu de Frsina ile cade Trepa nnenn virendada ae
Cenlro. udicode pele tespeclive Colegado. e muodute de 2 (Aois) imos, exceloados os cgses
Jo depmGiosealos 13 nops escatades per Coondvosdor de Cano.

IV, de | ‘v representonte deseate efesive ¢ 1 {uw) suplense de enda wn dos dawais Centros &
Cumeays. esvobide poly weepersve Caisme de Fusuws, emn ensedieto Je 2 {doe gz

Y. 1 ‘um] rsoresentaate docenie efetivo = 1 faum) mupleue dos cursas de pos-oladuagac vinculados
an Clantir, indhes:lis [n.'|o- Comselho IJL-:mrlmm:ul'Al o eutra. conrrnaehile L2 {'.l:ﬁ\} AN

VL 2 {dois) reprosolosivs vsludantis. Cicitos palos scus perce. cntee os caidexd s dos cursos Jo
graduagae viacuwlados ao Cenme, com o3 reapechivos suplantes. cem masudate de 1 {ww) ane,
porodtida 3 #2condusdo.

§ 17 - € rmzndaro dos represantantzs das Camissded Coardenadaras esta vinatdade an
m‘l’i}l‘u 'i'.] dﬂ :-.xmlmmgiu (lC SELINLL

§ &% - O coardenadores de cursos poderds s&r sepraseatsdos por suplentes. desizaados
prefo I ner do Centm, demale e sepooy inzmabes b Comessae Copnlenydita

§ 3" - C puakdido dus represertanies disesnlzs 2 de szus coplanies seni de 1 Gang s,

§ 4 - Qs r2oresentantes estuduntis 2 seus suplentes. 1e2levidos ne nsiso VI deste artigo,
deverio rer campridn. ae mkirn, JU% {quarsnta por centa’ da eorga haréis de sans ousos ¢ ndn
luaan 'lll:‘l.l.‘\ :lc nrr i:llﬁl_lcil.'lllu lll.' rl."lllu"liﬂ'll:? 'i'll*l(l-I.t'iL"lli: LT LS h"?’-ll"’l"ltl?.‘; '-J‘GU’L‘.’I':'@ (l‘l ‘l Ao
dapendari. wmbernw cua parmenineia 1a Cdmam,

Ar. 32— As CAnaras d= Cnsiae dos camgn Tlorestal & Rie Parenaiby serdo constituldas:
1. da Ditetar d= I'1sine. como <21 Presideate:;
0. dos Coordebadencs dos cursos de craduasdo do campus. oo sopresstiaates das respectivas
Comssézs Covrdeadorus:
M. de 1 e wwewbeoe docenic de cada graade danca do conbiocbuenbo, rolaciondada cort os clusos
ofe recidos, wdiczdo pele Colegiado dos cespechvos Instilutos. com wandate de 2 (doisl anos,
exestuados o5 casos de ateas Ja 1zpreseatcdas por Coord=uadas de Charso:
. de 2 Jdois) represenrtantes estndaalis, elertns pelos serts parss, enme os eshidnnzes dns cirses de
gradoagio, earl os rosucetivos snsleates. comrusdots de 1 {umd yno, pormilida a reconductio.

¢ 17 - ©Q randaro das rapresentantes dos Comissdes Coaardenadarns esta vinatdlado ao
axeeacio da comderacio & curse.,
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g 2 eI gantdersdares de owrnsnoderdia cer mprasensAdn s par aipkates gedaidns
g=lv Dirzten sle Frsinn, desile spae sejqam mzmtnesda Cinnissie Ciorenailor,

& 3% - As prondes droas do eanheocimente moncioradas =0 ineiso 1T sarllo propoans aclo
D iveter 42 Cinsing e npgovadns pela Coaseils Tavnios d= Gradvapns.

52« (3 mandato dnc rapreseritantes discentes e ds sens anplentes serd de am ano.

§ & - Oy tcmmesaulannn sxludonls ¢ svos suplautes, wlanidus oo mease IV desle aitigo,
deverfio ter cumpnde, no minimo, 100 {quarcuta por cznfo) da cargs hordnia de s2ue cwsos ¢ odo
terenn mals de um soedicisnte d2 rendiidntd msuficteare em saus hictoricos escolares. do que
ke pemlemi. unulan, e penndoéncia ne E o,

Segau ll
Dy Alribuicoe:

Art 4Y - A Cdnria d= Losino counpete.

'. ]Il'i)’lll\)\ oro \'.I.]N-'I'V;?';l"l}&" n l[C\L'I‘I‘-'II['I';'IIEflll.'I lII.J -."l\';llll llt pl'mhmgiu;
11, exmcer y gectuo ddabico-prdanigicn dos carses © o georpeabieaente da discipbings dos
cueas oferecidos
ITT. paoper o smlupho vk eatugie g cuisos u #ln vmeulados;
TV. amalisar as propostz: de maditicacan do Peogere Medagigiee dns cirses de zindioagao.
apresantades peln Comissito € cordesadoru:
V. eatimilar 3 teracdin interdisciplinar dos enrsos. {Jepartomientes. lnstitnbes, Centroa de
iz, aumn ¢ b g adiscia ¢ piceprad s
V1. envweinhinr wuuilioeata i Pro-Restens de Ens-ioo reliléuius Je seenprobainenlo 2 avahisgio
cbr cimves e watlug,
VU, delilnvrnr, soavidny as Coassoes Ceomdonsdonss, o Coleagado de Dypawtoocoio ou do
bstitute ao qaal 2sté vwculada 2 disciplinag. sobre modticucdo de progeama conlilico de discipliae
oferecida npanns par oc eirznc do Centes da Tigvaias da camans Vieoan o dos amwn? Kloreeml e
R:in Paovmyita:
VIO deliborar. ouvidas as Comissocs Coosdenaderas, 0 Consclao Deparramsacal on ¢ Insttudo.
sobre a<nugio ¢ extingdo das discipliaas oferecidas apenns para os eursos do Ceatru de Clfucias
dn campiis Vicosa o dos canpd Florestal ¢ Rin aranaiba:
L Jdeliberar sulwe conposacdo de vaga borata opBilive oo recordicehwreoto de Jisciplin
facultatrza cours optativa:
X, preauocew. vuvadys us Conssdes Coodenndoss, @ Colepinds Jo Depirtszicnto oo v Inshtate
a0 qiial <518 winculada o dizeipline. sabre raosditivacdo de praarema analltico e cfiagdo on extingas
= qpualgizer diseipling para cursns d= diferentas Ceatras de Cienciss;
1. provurncizn =obae 0y ai.onos dos provessos seliivos de wprnessu 1oy cusos:
XII. prowunciar cobie oc crinérios Jos processes seletivos pard & ocupacdo de vigas ociosas,
XIIO. deliberor scbre solicimposs de esmdantes sepulares em matéia relativa a exame Je
aah caéncia. npas oovidn o Depatamenta iesponsavel prla disciplinn,

X[V, dablerma, vuvide 1 Comisvan Cuowdavadoa, sobre sélicitagous dv esludauley megalacs
reletivas 4 mebildade acadinica.
XV, delibarat. outida o Cowmissib Coordensdor, sobre afastamentos de ssmdzutas:
VT ilolibera selae o spesaleanenun ile diplovns,;
XV, anrovar o relardeio fial de ennchisdn de suse das canudanre= ¢ eneaminhar 4 Pra-Ttcitorin
d= Cosino:
XV svoneoeisr subrz @ reveliducio Jde diplooy. oovidy g Consio Especinl:
XIX, defipis sobiz a comaosigdo das Comissdes Coowdenaderas dos surses do Uenno de Cidneias
do Crnpus Wiguss vu dos Caanpt Fluresisl < Rio Purusdbu:
XX. promnciar sobre a palitrea de eentratagin de dnoontes;
XXI delilera selae hoooengreas o meibros J@ seu canpo diseenle:
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XXIL ikehl=m solwe as soholashes de cnnbdais s saens skqimas b csgn de Centen sl
Ciiuiye,

Secxo I
Do ¥ noctvnamen tu

Attt §° - 4 Camara dc Ensino fncionard com 2 m3iotia do son: membros. 205 wemes do
Hegtmento Geral

At HY « A CHmara da asing Teamir-ce<d. sefipie quite far convocada par sen Presidents on
pre 243 (A tercas) de amis membres.

Art. T As renaides dr Camam dz Ensine seria convoeadss, por esarta ow par s
dewimice uw sen Presislesce, ne pomen ainmne dle AS {ipunent: © easd Tiams, suzloionle o
1espechva paata.

£ 17 - Pm enso de urgénein. o praro de convocacio pod=rd ser 1eduzido. rastring indoe 4
abi~wasino & viiagno daamatény que detenningr g conmaxegin,

§ 27 - Us docamentos veferentes zos ascuntos dd pauta deverdc sster § dispoicic dos
narhios do Celegiadn. parn exame, imediatanenze aps n conwncacio.

Art 87 - O compacesimento 45 sennidze da Cimars de Ensiao & obrigatorio ¢ prefarencial
wan velaciio o qualguer aurn stvidade achensivatava o s acadiiava e Lanveradiade, tespatadas 4
prioridades do C TG do CEZE ¢ do CONST

Yapiicrafo nnico  Pérderd o mandate o membro repracentants qae. semt cansa msrfcada
ledlar & 3 {urled reumdos vonsczuavas ou 1 0 {say) allGoadss Ju Cawava, oo wvar solride
paalidade por 1fracao incomparivel com a dienidade da vida marversitaria.

Avl O'— Kw Galta oo npahioento slo Prevadente b Caneaz de Kasaiee, 0 pmessdéocis se
awcreida pole membeo Coordenador do Cutso mads antige no cxereicio do mxgistéro na
Universidade,

& 1 - Mediante cansulta an Plenario, por imiciativa propriz mit 2 eaquerimant de nembeo
prciente a seamfo, podord o Dresidente wavertst a ordem do: mrabalhes ou suspsnder 3 pame d<
Faxpelicnte.

£ 2?2 - Sera tacnMadao ao C'ansclheiro o ducito d= i:sta de qualquer processo. pelo prazo de
24.vinte = quatra) haras.

§ 3% - N oregiome de medoein. 4 eoocessin e st semi Teitn s deiorer dka gudipin
LSO, PATE QU A LdléE sejy objelu de delderseio ke de e cocmmiooenlo,

Art. 10 - As deaisies dy Chnern de Fasie serdn omeelis s wenonn sireziles o
ranloos Juesemies.

§ 17 - A wotacAo serd simbalica. nominal ou scereta, adotando-se a terceirz fonwe sempre
e eeveelver ssnnes dis s,

& 2% « O Brvsadumtbe i Ciavers do Eosine 1ad spouns o vato do gualidadc,

& ¥ - Nenbum membre ds Camer§ de Tasine poder§i votar em nssunte que, diseta oo
ipdirscamc g, seja de sou intoresse parmsular. do scu cépjues, companbare. descondents on
ascondeare.

& 42 . Recsalvados oz nnpedmentas lepais, acnhivn membiro da (Canara de Fasira podzra
ahser-s¢ de votar mos asssures da pauvts.
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At 1T - Tye eyl vevngine el ¢ finaan e Eosmae sed [nasddy s pelo ssusthpoe, v o6 sad
disculidy o mprovedy we moopddo sogoinle v ypos 1 aprosvecin. subsoaily por cle ¢ pele Presidale.

Arte T2 -4y Prasmleniz poilad s einr dehberncdies da Clanara de Fnsias sie W (dar) shes
apPos 4 Lonmide an que o oamadass,

§ 1° - Veradn uina delibera¢do. o Piesidents convorard n Cdmarn de Fasino para. era
seunufio qne se realizara denhia de 14U {dez} dins, tomar conhecimento das razdes do veto.

§ 2% - A g e vela peln nemnan de 203 Glos iveash deioialidacle dos nienlmos s
Clanucy de Eusioo naphicswd sprosaedo delobiva ds dshlaagio vopuygosds.

Att 13 - B caso de uirgineda ooy incxisténcia de qudnim paia o Sucionamcntd da
Céamnnea d2 Enzine, o Presidentz poders decidir ad referenaum. submeatende n decisfio ac
Colepnado nes préxume oudo,

CAPITLLO U
D4 COORDENAC A0 DOS CURSOS DE GRADITACAD

Secaol
Da Cumissao Coordevadora

Al 14 - A seordenwglio diddlwo-pedapbpen de smde cotse e posdoagie. sob o
adnunismasdo do Centro de Ciéncias 70 campus Viposa ou dz Liretosia de Lasine nos caniwd
Flnreatal 2 Lio Paranaba. scrd exereida por ama Linnidzzao Loordenadora.

Terdpraro Gumic — A Conussde CTuurdenadela cxcrocrd a hangdo do Nikleo Doccnie
Lstrutwrante, conforme leaislagdo vioemms, com acribnigdes coasulnvas. propositvas ¢ de
assecsana aohre materia de natimeza acwdémica. com cspenial asengin quaata 4 clabosragao.
itipiementagdo. atualizagko © conscelhdagie 4o Projete Pedagdrics do Curse.

A 19 - A Caniscan Coordenadma sera canstitnlda 4=
T. % (eirea) a 12 (dna<] dncentas ascathidos pela Diretor de Caatro de Cidncias ao canmes Vieoasa
ou pela Jirctar de Ensine pos campi Flerestal ¢ Rio Namnaiba. a sartir de [Gs1as tedplices
crpanizadas peles Colagwdos dos Depnstunentes ou dos Lisliwtos, confonus a composigio
b finels pela Cannama de Fasiue, corucanlae de 2 [quams) aros:
1. 1 Hun’ representante dns esntduates do enrso, =isiro por seas pares, o mandato de i sno, e
UPENT | EC TIFOR TR L THER PR RPUATIN T C s
§ 1 - Tw caso d¢ Deparramente ou Insdbute com 2 (dois) o1 wais represeaizones. ndicados
siminltaaeinanie. oz nomes devariin ser kpresentados em listn séxmupla.
§ 27 - A comtmuasicio als Comissse Ceonbmsders deveri coman eom s reprsemsein e pele
menos, 2 (dois] Deputamentos 20 campus Vicosa ou 2 (duas) grandes areas do conheciciento nos
mnga Tlotestel e Rin Paranniba.
§ 3" -0 renesetianie seimlanil € senaplenie devadn e coaprkk pele menpe AG% al: carns
aaririn de <ew curso € wio terecy mais de nm cocticieate d= renduvsnie inspbiciente ey seus
Jiskéticas escolates. do que dependerd. tambenl, sua permanéneiz pa Comissan,

Avt. 18 — Cada 2uesn tera wm Coordonador indicadn eelne mambias da Comissaa
Courdannchonn, elerendacla peh: hiremr o Cenima e Crinerms w e estiver smoadado no emopins
Vigesu vu prks Divelores (e Bosing dus easss Florestal ¢ Rio Paraouila, desiguado pelo Reor

Perdgrafo 1nico Ceberd g Ceocidenzdor do cusse a presidineln da Comissdo
Curdemadines
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M1T San raugsies il essd n: s iam apegan na Conmssin Covrdepalora:
1. tiolagdo emopivel de pos-graduseio v 1e2w senen. sendo pelo weenes 50% Jougquants por cente)
de docentes tortizale de doutec:
M- 1egnne Jde b b 2enozmiga miggeal:
I = pr-lo emcaos 9% [yuacuta por cauted de dowmles alvando miutaruptaecole ne covse desde o
4 1t ato regulanéeio. ¢
1V - expenéacin docente minuma de 4 {trés) ancs.

Peviginfn amcer  Pine assegmar g contimmibls o cpoeesso de acompainmenia <la
¢ nrsee doviesse auulir o foovacio pacial dos wteg saley de Connesio Coordemwadony.

Agt, 18 - A Comissae Coordenadoin coma<ie:

1. claborar. manter atnalizado ¢ progor modifizagdezs no Projele Pedzpdeico do cwso:

1. 2vahkar, amualmcate, » desenvolvinznia do eprse. tondn coma baze o ivstmmanto de avaliacan
instmucional © sucammhar o relalddo padrorzade 1 Caraara de Ensine. ald a 19* (decunn) scuana
do 2° (seebndo) periodo leiive de cada ano.

(IL. propor a i dmara de Linsmo & aviacin ¢ extingiia de disciplivas do causo.

TV, manitestar anhre as medifizcacdes do: programas analiticos das disciplinas dn aimso;

V. profpor crtérios mars o5 procsssos seletivos de wieresso 40 curso ¢ para a ccupagdc de vagas
010538

VL deliberar sobre wlicitacaes de aprovatamonto ¢ cquuivalineia de diseiplings, ontvides os
Dqaramantos an [nalimtes eavelvidas. se necessdmo:
VII. pronunciar sobre as solieitagdss di sstudantes para curser discaplinas em outras Lwstiuicdes
de envioo. no progranes e wcbilidede veadsmics,
VIO. deliberar sobwe a dispenza de paf ou corsequisico. solicitade per estudanzes rezudares. ouvido
¢ [epatamiants e himbiaba ehvelvada:
DL prooumaiae subre comprassgio de coyga aisis oplalive on teconbecmcto de diseiplows
facultariva como opcativa;
X, selecwwer vr ceanbduws w eslipis ou wtividseds: de expenzocn proissionad e extenivr, 2w
consouancty. cony & coordioracio di convizio ae UFV,

XI. indicar. g0 Dirzor de Canuro do exruplis Viposn o0 a0 Diretor de Fusino dos zaispr Flereszxl 2
Fio Pzranaiba. os names dos Onentadores Jlesdémicos:

K. deliberar sebiv etiianos w provednuentes sor vises i Unzutagie Acud2uacy dis exisdanes;
XIO. opimar sobre sobctlagoes do oslodaotes © voltos assumloy concamcnics €0 Cotso. L
MEVISIOS U0S iucizns ateriores.

At 1% - A Lonussdo Coordsaadora renair-se-a. ordinafiansoe., 4 (QuUaUe! vezes por
xrindo lefve = oxtraordinarizmante. sempre que for convacada por sew Presidents ou pela
maori do seus mankins

Mt 20t « s decisdes da Comissio Cnacdznadom seriio tomades prla maiotia dos me1nbros
sre-emiles. alslocindn o dispes .o nu Regi heni Greral,
Perdgrafo finieo — 3 Presidente votard = em caso Je empate, sxezcera o voto ds qualidads.

At 21 = ) Canwmo de Ciéncias nn camipms Vicosa = a 1hretonia de asine aos eamid
Ferestal ¢ Rie Perrnaihaasscpuearan is Comissaer Coondenadars a 2lega’ vinenlados{uz) 1 annin

Hsico. Tumen? ¢ fosacsrd Decossdne ao exaclaae ds mas fuagdes,

Sccac IO
e Ueordenadaer de Curse
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Art 22 - O Coondenador do Curso € 220 seplente sexcib elaiios pelos membens da Comisslic
Coordenndora. indicados pelo Dircwar do Ccatro de Cincies do sampus Vigosa ou Dirstor &
Ensine des campd Flocestale Rio Paravaiba e desipnados pelo Redbor.

Pardgrufo tinico - C mandsto do Coordenador do Cnnso e de sen suplente senl de 2 (dots)
anos, permitida n reeondogie.

Art. 23 - S%0 stribuigdes do Coordenndon:
L. aonvocar o prewd as rewnibes da Comnssfio Cloordenndora do Curso;
1. encamishar 0a processos a0s drghoa canspetentes, com parecenss ot deltheragdes da Comiscdo
Coardemadora;
IIL coardenar a onientachko scadZmica dos hinos ds cono;
IV. scompanher, junip com 0z enentadores académicos. a elabomgiio dos Planos de Estados dos
estacanves do curvo:
V. zelar pelo cunaprimento das disposicdcs legnis & regimcatals CONCEINCINGS AO COLSO:
VL manter suakizado o Projeta Pedagégico do carso;
V1. responsabilicar pels inseredo dos eanadantes aos peocestos svnlathvns do MEC:
VIII. repeesendar o curso na Cimara de Ensino e no CTG. como membro nato;
DL sdeatificnr a3 necessidades do curso & promover gest3es para sew equacionanentn:
X. amloar o relnéeio fial de soachesdio de coryo dos cstwdsates ¢ encammbar 4 Cimars de
Encww.

Segao I
D Comslsriie de Orientadorex

Act. 24 - A Comivsin Coordensdom indicard 8o Divetor do Centyo de Cilmcins no compors
Vigosa ou wo Diretor de Braino nos compi Florestal e Riv Parznadba. os names dos Oneatadores
Académicos.

Parigrafo fmico — A Comissdo Coordenadorn ¢ 03 docemses indicades pam Orientadores
Acadimécos eonsiinario a Comissio de Orienindcres.

Act. 25 - Compete 80 Ovientador Acadinico:

I - emercer o wwompunhamento rcadémico dos sewns crieatados.

T « zalar para que sejam ctunpridas as dererminacdes e recameadasiies constanres ne
projete pedagdgice do curso.

TIL = elaboter, em conjuudn com o s¢w oricntado. o Plano de Esmdo ¢ ser cumpiido.

IV - pranuncier-se, quando solicitado. em assuntes relativos ds atividades acadénvicas do
sen onemadn
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ANEXO XI — Atos de nomeacéo da comissado coordenadora
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Galee MINISTERIO DA EDUCACAD
e CAMPUSUFY RIO PARANATBA

Campes Univesilinia  Cankn Pastol 22« Rin Pamnalba - 322 {0}

ATO 026/2019/CRY, DE 260472059

A Diretora Geral do Campues UFY de Rio Paranaftbe, no uso de suas
atribuipdes, confelidas pela Porana (BRSZ2M7, publicada no Didrio
Oficisl da Unilio de 19062047 ¢ considendo & vompeléncia delexnda
pela Portania OD47/20038, resolve:

Designar es disceates RAFAELA MONTEIRO DE ALMEIDA, mutriculn
401 2/UFV (represcatarte titular) € MAYARA SANTANA, DOS SANTOS,
matriculs  §509/UFY  (supients), como membros da  Comissio
Coordenadora do curse de Cléacia ¢ Tecnologia de Alimeatos do Campus
UFV Rio Paranalha, enm mandato peeviste de 29/04/2019 2 2R/04/2020,

Publique-ae & cumpra-se.

Rejane Zascemm

Dirctora Gend
UFY - Compus Rio Peainndho,
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