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1. APRESENTACAO DO CURSO

A Universidade Federal de Vigosa originou-se da Escola Superior de Agricultura
e Veterinaria (ESAV), criada pelo Decreto 6.053, de 30 de marco de 1922, do entdo
Presidente do Estado de Minas Gerais, Arthur da Silva Bernardes. A ESAV foi
inaugurada em 28 de agosto de 1926, por seu idealizador Arthur Bernardes, que na
época ocupava o cargo maximo de Presidente da Republica. Em 1927, foram iniciadas
as atividades didaticas, com a instalacdo dos Cursos Fundamental e Médio e, no ano
seguinte, do Curso Superior de Agricultura. Em 1932 foi a vez do Curso Superior de
Veterindria. No periodo de sua criacdo, foi convidado por Arthur Bernardes, para
organizar e dirigir a ESAV, o Prof. Peter Henry Rolfs, da Universidade da Florida,
Estados Unidos. Também veio, a convite, 0 Engenheiro Jodo Carlos Bello Lisboa, que
entdo trabalhava em reformas urbanisticas na cidade de Ponte Nova, para administrar os
trabalhos de construcdo do estabelecimento.

Visando ao desenvolvimento da Escola, em 1948, o Governo do Estado a
transformou em Universidade Rural do Estado de Minas Gerais (UREMG), que era
composta pela Escola Superior de Agricultura, pela Escola Superior de Veterinaria, pela
Escola Superior de Ciéncias Domésticas, pela Escola de Especializagdo (Pds-
Graduacdo), pelo Servico de Experimentacdo e Pesquisa e pelo Servico de Extenséo.
Gracas a sua solida base e a seu bem estruturado desenvolvimento, a UREMG adquiriu
renome em todo o Pais, 0 que motivou o Governo Federal a federaliza-la, em 15 de
julho de 1969, com o nome de Universidade Federal de Vigosa.

A Universidade Federal de Vigosa vem acumulando, desde sua fundacdo, larga
experiéncia e tradicdo em ensino, pesquisa e extensdo, que formam a base de sua
filosofia de trabalho. Desde seus primdrdios, a UFV se preocupa em promover a
integracdo vertical do ensino. Nesse sentido, trabalha de maneira efetiva, mantendo,
atualmente, além dos cursos de graduacdo e pos-graduacdo nos trés campi, Vicosa,
Florestal e Rio Paranaiba, o Colégio Universitario (Ensino Médio Geral), o Laboratério
de Desenvolvimento Humano (5 a 6 anos) e o Laboratorio de Desenvolvimento Infantil
(criancas de 3 meses a 4 anos) para atendimento a Educacdo Infantil, e o CEPET
(Central de Experimentacdo, Pesquisa e Extenséo do Triangulo Mineiro).

Por tradicéo, a area de Ciéncias Agrérias é a mais desenvolvida na UFV, sendo
conhecida e respeitada no Brasil e no Exterior. Apesar dessa énfase na agropecuaria, a

Instituicdlo vem assumindo carater eclético, expandindo-se noutras &reas do
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conhecimento, tais como Ciéncias Biologicas e da Saude, Ciéncias Exatas e
Tecnologicas e Ciéncias Humanas, Letras e Artes. Trata-se de uma postura coerente
com o conceito da moderna universidade, tendo em vista que a interacdo das diversas
areas otimiza os resultados.

A UFV tem contado com o trabalho de professores e pesquisadores estrangeiros
de renome na comunidade cientifica, que colaboram com o seu corpo docente, ao
mesmo tempo em que executa um programa de treinamento que mantém diversos
profissionais se especializando tanto no Brasil quanto no exterior. Nesse particular, a
UFV € uma das instituicBes brasileiras com indices mais elevados de pessoal docente
com qualificacdo em nivel de pos-graduacéo.

A Universidade Federal de Vigosa ocupa papel importante na difusdo de
conhecimento técnico, na capacitacdo de pessoal e na promocdo da cultura e esporte em
Minas Gerais. Com campi situados em trés regies, Zona da Mata, Centro-Oeste e Alto
Paranaiba, é possivel a UFV alcancar diferentes realidades. Nas cidades proximas aos
campi, é notavel a influéncia da Universidade.

Nos trés campi, no CEPET e, em suas fazendas experimentais, a UFV conduz
pesquisas importantes para o desenvolvimento de tecnologias aplicadas nas diversas
areas do conhecimento.

Cabe enfatizar que a influéncia da UFV vai além do ensino, pesquisa e extensdo.
Outro destaque € a programacdo cultural. Contando com diversos auditorios e espacos
abertos, os campi Vicgosa e Florestal recebem apresentacdes de teatro, mdsica e danca,
oferecendo a infraestrutura necesséria para esses eventos. O campus UFV — Rio
Paranaiba esta em continuo desenvolvimento com estimativa de criacdo de espagos para
estas atividades.

O surgimento de novas tecnologias permitiu a UFV ampliar o acesso ao ensino
de qualidade, por meio do Ensino a Distancia, com a oferta de cursos de extensao,
graduacdo e pos-graduacdo nesse modelo.

Buscando ampliar sua insercao regional, nacional e internacional, a UFV criou
em 1992 o Instituto de Biotecnologia Aplicada a Agropecuaria - Bioagro, para
promover a pesquisa, a capacitacdo e a prestacdo de servicos em biotecnologia. Ja em
2010, criou o Instituto de Politicas Publicas e Desenvolvimento Sustentavel, visando ao
avanco cientifico em politicas publicas e desenvolvimento sustentavel, em consonancia
com as demandas sociais. No mesmo ano, em parceria com a Food and Agriculture

Organization - FAO, a UFV apresentou projeto de criagéo do Instituto Internacional de
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Seguranca Alimentar e Combate a Pobreza, que permitiria o envolvimento de cientistas
e estudantes da UFV na andlise aprofundada da fome e no apoio a paises da Africa e
América do Sul, no desenvolvimento de variedades de vegetais mais adaptadas a cada
regido, até a educacao nutricional nas escolas.

Na atuacdo internacional, estavam vigentes até 2021, 176 convénios firmados
entre a UFV e instituicGes em diversos paises, estimulando e refor¢cando a mobilidade
académica. Os programas e acordos celebrados pela UFV buscam o crescimento e o
desenvolvimento institucional, o aprimoramento académico, cientifico e tecnolégico e a
formacéo de futuros profissionais dentro das exigéncias e dos padrdes demandados pelo
formato atual de modernidade.

Na perspectiva do ensino, especificamente, quando se trata da area de Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios, inserida no Departamento de Tecnologia de Alimentos
(DTA), ressalta-se sua relacdo a histéria da Universidade Federal de Vigosa (UFV). A
Tecnologia de Alimentos fez parte do planejamento inicial da Escola Superior de
Agronomia e Veterindria (ESAV), com a construgdo da Leiteria do Departamento de
Zootecnia, que foi posteriormente demolida, no final dos anos 1960, para a construgédo
de uma edificacdo que abrigou o Laticinios Escola, até 2016, além de ainda abrigar
laboratérios e gabinetes de professores. O atual Laticinios Escola, organizagdo
responsavel pela producdo e gestdo dos produtos Vigosa, com o apoio da Universidade
Federal de Vicosa, estd instalado em nova estrutura, apta para processar em torno de
50.000 litros de leite por dia, e é administrado pela Fundacédo Arthur Bernardes.

Consta nos documentos historicos que a Leiteria ficava proximo ao estabulo, onde
hoje esta 0 DTA, e que as instalacfes (obra do engenheiro Jodo Carlos Bello Lisboa)
ocupavam uma area de aproximadamente 220 m? Na Leiteria havia diversos
equipamentos de processos, cuja aquisicdo foi coordenada pelo professor Hermann
Rehaag. Em janeiro de 1933, a entdo Escola Superior de Agronomia e Veterinaria
contratou um especialista na area de laticinios, o Professor Alfred Beck Andersen, de
nacionalidade Dinamarquesa. Ao longo de sua atuacdo na Escola Superior de
Agronomia e Veterinaria fundou, em 1965, o Departamento de Laticinios, hoje
Departamento de Tecnologia de Alimentos, do Centro de Ciéncias Exatas e
Tecnologicas. Além de contribuir para a formacdo de agrénomos e veterinarios com
conhecimento em ciéncia e tecnologia de leite e derivados, o Departamento também
atuava no sentido de incentivar a producdo de leite no Estado de Minas Gerais, e em

particular na regido de Vigosa.



Registra-se, historicamente, entre 1935 e 1937, a atuacdo dos professores
dinamarqueses Svend Bording Rasmunssen e Alphonse van Lier, que lecionaram
Laticinios neste periodo. Importante registrar também a importancia do ingresso do
professor Addo José Rezende Pinheiro (Engenheiro Agronomo), em1957, para a area de
laticinios da UFV. Adao Pinheiro foi o primeiro brasileiro com titulo de PhD em
Ciéncia de Alimentos, com tese na &rea de ciéncia e tecnologia do leite. O titulo foi
obtido na Purdue University, em West Lafayete, Indiana, Estados Unidos da América,
em 1967.

Até 1968, o atual Departamento de Tecnologia de Alimentos, ministrava as
disciplinas gerais de processamento de alimentos, inclusive as de tecnologia de
laticinios, para o Curso de Agronomia. De 1968 a 1974 o Curso de Agronomia passou
por algumas modificacdes, com o surgimento de areas especificas, tais como Fitotecnia,
Tecnologia de Alimentos, Zootecnia, Economia Rural e Engenharia Agricola. As
disciplinas referentes & formac&o em Tecnologia de Alimentos eram ministradas por
professores do entdo Departamento de Tecnologia de Alimentos.

A diversificacdo da Agronomia em Tecnologia de Alimentos permitiu a formacéo
de um nimero de Agronomos especialistas em tecnologia de alimentos. Muitos egressos
dessa diversificagdo trabalharam em industrias de laticinios; uma parcela deles fez o
mestrado e, ou doutorado, no pais ou no exterior, e se tornaram professores
universitarios, inclusive, no Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFV.

Para atender a crescente demanda de profissionais especialistas em tecnologia de
laticinios, tendo em vista que o Estado de Minas Gerais sempre foi um dos maiores
produtores de leite do pais, e aproveitando a expansdo das Universidades Federais na
década de 70, a UFV criou em 1974 e ofereceu, a partir de 1975, o primeiro curso de
Tecndlogo em Laticinios do Brasil. Esse curso superior, de curta duracdo (2,5 anos e
2595 horas), foi oferecido até 1997. Deve-se salientar que o nascimento do curso de
Tecnodlogo em Laticinios na UFV ocorreu em uma época de expansdo da populacdo
urbana do pais, que ampliou a necessidade por produtos industrializados. Dessa forma, a
indUstria necessitava de mao de obra qualificada, pois j& havia a preocupagdo com a
qualidade e seguranca dos alimentos, principalmente no setor de laticinios.

Neste contexto, a atuacdo do professor Addo José Resende Pinheiro foi
fundamental na implantacdo do Curso de Tecndlogo em Laticinios. O professor Adéo

manteve até a sua aposentadoria um relacionamento estreito com a inddstria de
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laticinios, inclusive trabalhando em tempo parcial no Rio de Janeiro na extinta
Cooperativa Central de Produtores de Leite (CCPL).

Em 1997, o curso foi reestruturado e passou a formar, a partir de 1998, bacharéis
em Tecnologia de Laticinios. Em 2003, o curso foi reconhecido pelo Ministério da
Educacdo e Cultura (MEC). O nome atual do curso foi sugerido pela Comissdo de
Avaliacdo para o reconhecimento, sendo os diplomas expedidos com o titulo de
Bacharéis em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios foi criado para ter insercdo
nacional, com foco na inddstria Regional de Minas Gerais, Estado responsavel por cerca
de 27% da producéo e beneficiamento do leite brasileiro (IBGE, 2020).

Hoje, o Brasil é o terceiro maior produtor de leite do mundo, ficando atras apenas
dos Estados Unidos da América e da india. Neste contexto, os profissionais formados
no curso de Laticinios, participaram e participam da evolucdo das inddstrias do setor.

O curso possibilita uma formacdo multidisciplinar, com contetdos de ciéncias
bésicas, ciéncias aplicadas e gestdo de pessoas e de projetos, configurando um perfil de
egresso com formacao sélida, com grande capacidade multiplicadora do conhecimento
técnico e cientifico. Os egressos do curso atuam em industrias de leite e derivados, nas
diferentes regides do Brasil, como multiplicadores de conhecimento técnico e cientifico,
0 que é fundamental para a evolu¢do da industria, uma vez que ndo ha cursos de
formacdo basica de operadores para industria de laticinios.

O Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa
tem buscado a integracdo ensino e préatica industrial por meio de parcerias com a
iniciativa privada, que permitem nortear a formagéo profissional em consonéancia com
as necessidades e a realidade da industria de laticinios.

O reconhecimento do profissional formado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
pode ser comprovado por meio de sua atuacdo na indudstria de produtos lacteos em todos
os Estados da Federacdo. Hoje, em torno de 90 % dos egressos do curso iniciam a
carreira profissional apds o estagio supervisionado obrigatdrio no final do curso.

A Universidade Federal de Vigosa possui 200 docentes que trabalham em
diferentes departamentos envolvendo estudos em toda a cadeia produtiva de lacteos. Sdo
realizados projetos de pesquisa envolvendo aspectos de ciéncia, tecnologia e
engenharia, desde o manejo do animal até o mercado consumidor de leite e derivados.
Na &rea de zootecnia, 0s projetos envolvem estudos avangados sobre a influéncia da

alimentacdo na produtividade e na qualidade da matéria-prima leite. Na area de
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microbiologia, varios estudos sdo realizados contemplando desde questdes relacionadas
a seguranca microbiolégica de lacteos até a biodiversidade de microrganismos
necessaria a fabricacdo de produtos diferenciados, tais como 0s queijos artesanais e 0s
leites fermentados probidticos.

Na éarea de ciéncia de leite e derivados, pesquisas sao conduzidas visando a
determinacdo de parametros fisico-quimicos e microbioldgicos para a promogdo de um
conhecimento do ponto de vista fundamental e de aplicacdo tecnolégica do mesmo.
Como exemplo cita-se a otimizacdo de formulacGes e processos envolvendo as mais
atualizadas tendéncias na area de lacteos, entre as quais destaca-se a separacdo por
membranas e purificacdo de proteinas e peptideos e aplicacdo da nanotecnologia para
veiculacdo de moléculas de interesse e para aplicacdo em embalagens de produtos
lacteos.

No contexto mercadoldgico, varios estudos tém sido realizados com énfase no
comportamento do consumidor, visando o conhecimento das demandas que irdo guiar a
Pesquisa, 0 Desenvolvimento e a Inovacdo para a industria de laticinios. Além disso,
projetos contemplam a avaliacdo de viabilidade técnico-econémica de industrias do
setor lacteo, incluindo a avaliacdo socioambiental de tais projetos.

As questdes nutricionais, envolvendo leite e derivados, também tém sido alvo de
pesquisas na UFV, com projetos englobando a fortificacdo, acréscimo de nutrientes,
compostos bioativos e/ou funcionais que sdo tendéncias na area alimenticia. Outras
pesquisas tém buscado o desenvolvimento de tecnologias para os consumidores
alergénicos ou intolerantes ao leite e seus derivados.

Desta forma, fica evidente que o aluno de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
tem acesso, durante a sua formacao, a diversas areas de pesquisa em lacteos, estando em
contato com as mais recentes descobertas do setor.

Em se tratando da &rea de extensao universitaria, 0 Departamento de Tecnologia
de Alimentos, no qual o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios esté inserido, é
reconhecido pelo nimero de projetos em parceria com grandes atores do cenario lacteo,
transferindo o conhecimento técnico-cientifico para as diversas inddstrias do setor, tais
como empresas de ingredientes, embalagens, produtos de higienizacdo e processamento
de leite e derivados. Além disso, a instituicdo também é difusora de conhecimento para
as micro e pequenas empresas e propriedades rurais da regido da Zona da Mata mineira,
contribuindo para o desenvolvimento regional, bem como para a melhoria da qualidade

do leite produzido. Atualmente, a insercdo de no minimo 10% da carga horéria total do
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curso em atividades extensionistas vai ampliar a atuacdo e vivéncia pratica de nossos
estudantes.

Enfim, é importante ressaltar que o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
integra, por meio das acdes descritas acima, O ensino, a pesquisa e a extensao,

promovendo uma formacdo completa e atualizada do futuro bacharel.

2. FUNDAMENTACAO LEGAL

A formacdo do profissional fundamenta-se na visdo humanista e critica com
vistas a valorizacao do cidaddo e sua inser¢do na sociedade com capacidade para atuar
com criatividade, competéncia e responsabilidade na sua area. Essa formacédo inclui
teorias e praticas que conduzem ao desenvolvimento integral dos discentes, para que
possam ser capazes de transformar o conhecimento e ndo apenas reproduzi-lo.

O presente projeto pedagogico foi elaborado com base nos principios da
educacdo nacional e nos pressupostos da educacdo superior expressos na Lei de
Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional — LDB, Lei n.° 9.394/1996. O curso de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ndo possui uma diretriz curricular especifica,
entretanto o projeto politico-pedagogico do curso foi estruturado com base no Parecer
CNE/CES 776/1997, no qual constam as diretrizes curriculares dos cursos de
graduacao.

O curso possui carga horaria em conformidade com a Resolu¢cdo CNE/CES n°
02/2007, que estabelece a carga horaria minima e tempo de integralizacdo do curso,
apesar do mesmo nao ser contemplado pela referida resolucdo. Além disso, atende a
Resolucdo CNE/CES n°7 de 18 de dezembro de 2018, que estabelece que 10% da carga
horaria total do curso deve ser cumprida com atividades extensionistas. No caso
especifico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, 10% da carga horéria
perfazem 332 horas, que devem ser cumpridas com atividades de extenséo.

Além disso, estd adequado as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacao
das Relacdes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e
Africana (Resolu¢do CNE/CP n° 01, 17/06/2004); as Politicas de Educacdo Ambiental
(Lei n° 9.795, 27/04/1999 e Decreto n® 4.281, 25/06/2002), a Educacdo em Direitos
Humanos (Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012) e a Politica Nacional de
Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista (Lei n°® 12.764, de
27 de dezembro de 2012).
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O projeto atende a exigéncia curricular da Lingua Brasileira de Sinais — Libras
(Decreto 5.626 de 22/12/2005).

A gestdo do curso é exercida por um colegiado, denominado Comissdo
Coordenadora, que também exerce a funcdo do Nucleo Docente Estruturante, conforme
legislacdo vigente (Resolucdo 09/2015 do CEPE 23/12/2015), com atribuicbes
consultivas, propositivas e de assessoria sobre matéria de natureza académica, com
especial atencdo quanto a elaboracdo, implementacdo, atualizagdo e consolidagdo do
Projeto Pedagdgico do Curso.

As informac6es académicas do curso estdo disponibilizadas na forma impressa
na Coordenacdo de Curso e virtual no site www.tla.ufv.br, conforme exigéncia que
consta no Art. 32 da Portaria Normativa N° 40 de 12/12/2007 e alterada pela Portaria
Normativa MEC N° 23 de 01/12/2010, publicada em 29/12/2010.

3. CONCEPCAO DO CURSO

O curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios foi concebido para a
formacéo de profissionais com competéncias e habilidades para atuarem na cadeia de
producdo de leite e derivados, com énfase na industrializacdo da matéria-prima.

Além disso, existia a crescente demanda de profissionais especialistas em
tecnologia de laticinios, tendo em vista que o Estado de Minas Gerais sempre foi um
dos maiores produtores de leite do pais. Portanto, aproveitando a expansdo das
Universidades Federais na década de 70, a UFV criou em 1974 e ofereceu, a partir de
1975, o primeiro curso de Tecnologo em Laticinios do Brasil. Deve-se salientar que o
nascimento do curso de Tecndlogo em Laticinios na UFV ocorreu em uma época de
expansdo da populacdo urbana do pais, que ampliou a necessidade por produtos
industrializados. Dessa forma, a industria necessitava de mao de obra qualificada, pois
ja havia a preocupacao com a qualidade e seguranca dos alimentos, principalmente no
setor de laticinios.

Dada essa experiéncia, a estruturacdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios levou em consideragdo 0s seguintes aspectos essenciais:

e Solida formacéo geral em ciéncias bésicas;
e Solidos conhecimentos de ciéncia basica e de tecnologia na area de formacao;

e Interdisciplinaridade e integracdo de conhecimentos;
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e Contextualizacdo dos conhecimentos;

e Flexibilidade curricular;

e Estimulo a préatica de estudos independentes;

e Fortalecimento da articulagdo entre teoria e prética;
e Auvaliagdo qualitativa, sistematica e processual;

¢ Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extenséo;

e Etica como orientaco das a¢Bes educativas.

Estruturado dessa forma, o curso possibilita uma formagdo multidisciplinar, com
contetdos de ciéncias basicas, ciéncias aplicadas e gestdo de pessoas e de projetos,
configurando um perfil de egresso com formacdo solida e com grande capacidade
multiplicadora do conhecimento técnico e cientifico. Este fato se mostra fundamental
para a evolucdo das industrias do setor lacteo, uma vez que ndo ha cursos de formacao
basica de operadores para industria de laticinios.

As atividades do curso sdo direcionadas para a formagdo de um profissional com
visdo critica, inovadora e criativa, capacidade analitica e empreendedora, visao social e
politica da area de formacéo e capaz de solucionar problemas relacionados com a cadeia
de producéo de leite e derivados.

Esta concepcdo entende a educagcdo como um processo de construcdo e
reconstrucdo, na medida em que deve contribuir para transformar as relacdes sociais,
econbmicas e politicas, visando a formacdo de estudantes e futuros profissionais,

conscientes de seu papel como agentes de transformacéo social.

4. OBJETIVOS DO CURSO

4.1 Objetivo Geral
O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios da Universidade Federal de

Vigosa, por meio da integracdo do ensino, da pesquisa e da extensdo, objetiva a
formagéo ampla e atualizada do futuro bacharel, permitindo sua atuagéo pautada em
conhecimentos técnico-cientificos, junto a cadeia produtiva de leite e derivados.
Busca-se formar um profissional de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios que seja
proativo e conduza suas ac¢Oes para o desenvolvimento pessoal e coletivo, embasadas na

ética e na moral.
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4.2 Objetivos Especificos

Proporcionar ao egresso do curso solidos conhecimentos técnicos e cientificos
para 0 desempenho de atividades profissionais nas organizagdes privadas e
publicas, bem como para a capacidade de aprendizagem de novas habilidades
que o progresso tecnoldgico assim exigir;

Capacitar o estudante para integrar e estruturar equipes de Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovacgdo nas industrias de laticinios;

Preparar o aluno para atuar em laboratérios de controle de qualidade, estruturar e
treinar equipes na realizacdo de anélises e elaboracéo de laudos;

Capacitar o aluno para implantacdo, coordenacdo e supervisdo de sistemas de
controle de qualidade nas industrias do setor;

Possibilitar que o profissional atue em regulatérios e normas técnicas para
inddstrias de laticinios;

Estimular o desenvolvimento pessoal do aluno, contribuindo para sua atuagéo
como instrumento de transformac&o social, politica, econdmica e cultural;
Propiciar o desenvolvimento das habilidades de expressdo e comunicacao;
Desenvolver a capacidade do aluno para trabalhar em uma equipe
multidisciplinar, exercitando a cooperacdo e aprimorando a capacidade de
relacionamento interpessoal;

Permitir que o profissional atue na lideranca e estruturacdo de equipes;
Proporcionar ao estudante habilidades para atuar na gestdo de industrias, bem
como no gerenciamento de projetos e desenvolvimento de produtos;

Propiciar ao futuro bacharel competéncias para atuacdo na manutencdo
preventiva e corretiva de equipamentos;

Estimular o espirito empreendedor e a capacidade criativa no aluno;
Conscientizar o futuro profissional para o desenvolvimento sustentéavel;
Estimular a transferéncia de conhecimento técnico-cientifico para as empresas
do setor e produtores envolvidos, por meio de atividades de extensao;

Estimular o didlogo dos estudantes com a comunidade visando a proposi¢édo de
solugBes para os problemas sociais enfrentados, mais especificamente aqueles
referentes a area de ciéncia e tecnologia de alimentos;

Estimular o desenvolvimento das habilidades e competéncias técnicas e

comportamentais dos estudantes para o exercicio profissional por meio da
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vivéncia préatica e aplicacdo dos conhecimentos adquiridos na resolucdo de
problemas;

e Desenvolver o espirito cientifico-critico e fornecer formacédo sélida para atuagédo
em atividades de pesquisa em leite e derivados;

e Aprimorar valores éticos, morais e humanisticos essenciais para 0 exercicio
profissional, tais como a solidariedade, o respeito a vida humana e a diversidade

de género, pensamento e religido.

5. PERFIL E COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

O desafio para os egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios é o
cenario brasileiro e mundial que demanda o uso intensivo do conhecimento e de
tecnologias. O mercado de trabalho é complexo e diversificado, e isto exige que o
profissional esteja qualificado para encontrar o seu espaco de atuacdo profissional. O
curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios fornece uma formacéo sélida e generalista
das diversas areas béasicas de ciéncias: fisica, quimica, biologia, matematica, estatistica,
informéatica e humanidades, bem como a aplicacdo desses conhecimentos a cadeia
produtiva de leite, com maior énfase na industrializacdo de produtos lacteos. A énfase
da questdo industrializacdo se justifica pelo fato de a industria concentrar as maiores
possibilidades de trabalho para o profissional de Laticinios.

Além desses aspectos, a formacdo académica do Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios permitira que o egresso do curso tenha o seguinte perfil
profissional:

e Cultura cientifica suficientemente ampla que lhe permita dominar uma
especializacdo de seu interesse e confira-lhe aptiddo para aplicar as novas
conquistas cientificas ao aperfeicoamento das técnicas e do progresso industrial;

e Capacidade para absorver e desenvolver novas tecnologias;

e Atuacdo critica e criativa na identificacdo e resolucdo de problemas, com base
nos aspectos politicos, econdémicos, sociais, ambientais e culturais, com visao
ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade;

e Solida formacéo técnica lastreada na préatica de trabalhos experimentais e na sua

interpretagéo;
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Espirito de analise e mentalidade de sintese, propiciados por uma cultura geral
que lhe permita enxergar amplas perspectivas sobre os problemas da gestdo
administrativa e de relagdes humanas;

Aptidao para a solucdo de problemas de natureza social, decorrentes da prética
profissional;

Determinagdo empreendedora para propiciar a satisfagdo total de necessidades
dos clientes;

Capacidade de trabalho interdisciplinar, buscando a qualidade em todas as
etapas da cadeia de producao;

Habilidade cientifica para especializar-se e produzir inovagdes cientificas que

permitam impulsionar o progresso tecnolégico.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ndo tem ainda uma Diretriz

Curricular Nacional estabelecida pelo Ministério da Educacdo. Dessa forma, as

competéncias e habilidades desejaveis para o egresso do curso tém como base a

experiéncia adquirida ao longo de 22 anos de oferecimento do curso de Tecnélogo em

Laticinios, e de 25 anos de formacao de estudantes bacharéis em Ciéncia e Tecnologia

de Laticinios.

As competéncias e habilidades especificas necessarias para atuacdo no setor de

leite e derivados, que possui uma cadeia produtiva incluindo desde as fazendas até a

mesa do consumidor, foi sempre um guia para estabelecer o curriculo do curso.

Dessa forma, o egresso do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios tera as

seguintes competéncias e habilidades para atuar profissionalmente:

Aplicar conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e instrumentais;

Compreender e combinar os fatores de producdo com eficiéncia técnica e
econdmica;

Projetar, conduzir experimentos e difundir os resultados;

Desenvolver e analisar processos de fabricacdo de produtos lacteos;

Formular e desenvolver produtos com inovacgéo tecnologica;

Identificar, formular solucdes e resolver problemas em sua area de formacao;
Desenvolver e utilizar novas tecnologias;

Selecionar as tecnologias mais adequadas para os processos de fabricacéo;
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e Gerenciar, operar e manter em operacao 0s sistemas e processos de fabricacédo
de produtos;

e Gerenciar a qualidade e a seguranca de alimentos;

e Conhecer e manter-se atualizado em relacéo as legislacdes pertinentes ao campo
de formacdo e atuacdo profissional;

e Inspecionar industrias de laticinios e seus produtos;

e Comunicar-se eficientemente na forma oral, escrita e gréafica;

e Atuar em equipes multidisciplinares;

e Gerir pessoas sob sua responsabilidade;

e Compreender e aplicar ética e responsabilidade profissional;

e Conscientizar o estudante sobre o impacto de suas atividades profissionais no
contexto social, econémico e ambiental;

e Atuar em setores da cadeia produtiva de leite e derivados;

e Atuar em atividades de ensino, pesquisa e extenséo referentes a cadeia produtiva
de leite;

e Interagir e influenciar nos processos decisérios de agentes e instituicdes, na
gestdo de politicas setoriais para a cadeia produtiva de leite;

e Desenvolver-se intelectualmente e profissionalmente, de forma continua.

Com base nas competéncias e habilidades adquiridas durante o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios na UFV, o0 egresso podera atuar nas seguintes areas:
¢ Industrializacdo de Produtos de Lacteos
Os conhecimentos adquiridos dos processos tecnologicos de fabricacdo de leite e
derivados, bem como dos equipamentos e instalacdes envolvidos, permitem que o
profissional seja indicado para gerenciar a producdo e materiais envolvidos.
e Gestao da Qualidade na Industria de Produtos Lacteos
O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios pode atuar, gerenciando a
qualidade e seguranca de leite e derivados, desde a coleta do leite e recep¢do de matéria-
prima, na industria, até o produto acabado, no ponto de venda. A gestdo da qualidade
exige solida formacdo em quimica, bioquimica, microbiologia, fundamentos de
processamento, processos de fabricacdo, equipamentos e instalagdes industriais, higiene
industrial, inspecdo sanitaria, legislacdo, estatistica, analise de alimentos (quimica,

fisico-quimica, microbioldgica e instrumental) e sistemas de gestdo da qualidade.
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e Controle de Qualidade de Leite e Derivados
O profissional de Laticinios, além de estar apto a gerenciar e implantar sistemas
de gestdo da qualidade em industrias de produtos lacteos, também esté capacitado para
gerenciar laboratorios de anélise de matérias-primas e de derivados lacteos.
e Projeto de Industria de Laticinios
O profissional de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios tem aptiddo para realizar
estudos de viabilidade técnica e econémica para a implantacdo de industrias de
laticinios ou ampliacdo de fabricas. Além disso, possui conhecimentos técnicos para
estabelecer o processo de fabricagdo de derivados lacteos e selecionar equipamentos.
e Geréncia Industrial de Laticinios
O egresso possui competéncia para compreender e combinar os fatores de
producdo com eficiéncia técnica e econdmica; analisar sistemas de producéo; identificar
e resolver problemas; planejar e controlar a producdo, a compra de materiais e estogques;
manter operacionais 0s sistemas e processos de fabricacao de laticinios; gerir e controlar
custos e gerenciar 0s recursos humanos colocados sob sua responsabilidade.
e Formulacéo e Desenvolvimento de Produtos
Partindo de estudos de mercado que apontam a necessidades de novos produtos
com inovacédo tecnoldgica, o Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios possui
competéncia técnica e habilidades que permitem a atuacdo no P, D & | de inddstrias do
setor alimenticio. Sua formacdo, que inclui conhecimentos técnico-cientificos basicos e
uma disciplina especifica sobre desenvolvimento de novos produtos e inovagéo
tecnoldgica, o capacita para atuar nesta area.
e Inspecdo Industrial e de Produtos da indUstria de Laticinios
Neste setor, 0 egresso do curso tem formacao profissional que permite a sua atuagédo
em orgdos de inspec¢do industrial e de produtos lacteos, tanto em nivel municipal quanto
estadual e federal.
e Consultoria e Assessoria Técnica
Os egressos do curso podem atuar em consultoria e assessoria, prestando servicos
técnicos nas areas de implantacdo de sistemas de gestdo da qualidade, rotulagem
nutricional, controle de custos, gestdo da producdo, estudos de viabilidade técnica e
econdmica para ampliacbes e instalacdo de novas inddstrias, planos de negdcio,
geréncia de residuos industriais e tratamento de efluentes, treinamento de pessoal em

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos Padronizados de Higiene
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Operacional (PPHO) e implantacdo de sistemas de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC).
e Marketing e Vendas
Com base no conhecimento adquirido, que engloba toda a cadeia produtiva de
leite, 0 egresso esta apto para atuar no setor de promocéo e vendas de matérias-primas e
insumos utilizados no processo produtivo, além de equipamentos para a industria de
laticinios. Neste caso, o profissional é o elo entre os fornecedores de produtos e servicos

e a industria de produtos lacteos.

5.1 Descricdo da compatibilidade entre as habilidades e competéncias
esperadas e as atividades pedagdgicas programadas

No curso de Laticinios, as atividades pedagdgicas programadas tém o intuito de
cumprir as diretrizes curriculares, ao mesmo tempo em que auxiliam na construgéo de
habilidades e competéncias desejaveis para o egresso. No Quadro 1 encontra-se a

correlacéo entre as habilidades e competéncias e as atividades pedagdgicas geradoras.

Quadro 1 — Correlagdo entre habilidades e atividades pedagdgicas

Habilidades e competéncias Atividade pedagogica geradora

A integragdo entre contelidos tedricos e praticos propicia esta
Aplicar — conhecimentos  cientificos, | habilidade. Além disso, a exigéncia de contetidos basicos para
tecnolégicos e instrumentais realizacdo de conteldos profissionalizantes, ou seja, a
verticalizacdo da matriz curricular também contribui.

A realizacdo de aulas préaticas dos contetidos
profissionalizantes capacita os estudantes nesta questdo. Ja a
integragdo de conhecimentos tedricos e praticos permite aos
estudantes atuar na otimizacdo de processos.

Compreender e combinar os fatores de
producdo com eficiéncia técnica e
econdmica

Disciplinas obrigatérias de estatistica ddo a base para
aplicacdo dos conhecimentos em todas as disciplinas
Projetar, conduzir experimentos e difundir | profissionalizantes que tém aulas praticas. Além disso, a

os resultados possibilidade de o estudante fazer iniciagéo cientifica,
atividades complementares, bem como as atividades
extensionistas, permitem a ele aplicar esses conhecimentos.

A anélise de processos é especificamente realizada nas
disciplinas profissionalizantes de instalagdes industriais e em
todas as disciplinas tecnolégicas; o desenvolvimento,
Desenvolver e analisar processos de envolvendo desde o conceito até a comercializacio do
fabricacdo de produtos lacteos produto, é realizada na disciplina Desenvolvimento de
Produtos Alimenticios e Embalagens. Acrescentam-se as
atividades de extensdo, realizadas junto a empresas do setor
de alimentos, que permitem aos alunos atuarem no
desenvolvimento de processos e produtos.
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Formular e desenvolver produtos com
inovacdo tecnoldgica

A disciplina de Desenvolvimento de Produtos Alimenticios
atua diretamente nesta area; além disso, outras disciplinas
profissionalizantes colaboram com o desenvolvimento desta
competéncia; os projetos de iniciagdo cientifica e de extensdo
permitem aos alunos atuarem, especificamente, nessa area,
propondo solucdes para os problemas da indUstria.

Identificar, formular solugdes e resolver
problemas em sua area de formacéo

As disciplinas da area tecnologica permitem ao aluno
identificar os problemas de sua area de atuacdo e as
disciplinas da area de ciéncia proporcionam o conhecimento
para resolver problemas e propor soluc@es. A vivéncia
proporcionada pelas atividades extensionistas propiciard aos
alunos as habilidades de diagndstico e proposicao de soluctes
para resolucdo dos problemas identificados na comunidade.

Desenvolver e utilizar novas tecnologias

Os projetos de iniciacao cientifica e a disciplina Atividades
Complementares propiciam ao aluno acesso as mais recentes
pesquisas na area de lacteos, permitindo o contato com novas
tecnologias analiticas e instrumentais.

Selecionar as tecnologias mais adequadas
para os processos de fabricacéo

As disciplinas profissionalizantes tecnoldgicas focam no
conhecimento e na selecdo das tecnologias mais adequadas
para os diferentes processos industriais.

Gerenciar, operar e manter em operagao 0s
sistemas e processos de fabricacdo de
produtos.

A integragdo das disciplinas profissionalizantes da &rea de
instalagdes industriais, geréncia de indUstrias de alimentos e
gestdo da qualidade propiciam ao aluno esta habilidade

Gerenciar a qualidade e a seguranca de
alimentos

A disciplina obrigatéria Gestéo da Qualidade e todas as
demais disciplinas que envolvem analises laboratoriais, bem
como diversas optativas presentes na matriz curricular
conferem ao aluno habilidade para atuar nesta area.

Conhecer e manter-se atualizado em relagéo
as legislagdes pertinentes ao campo de
formacdo e atuacéo profissional

A disciplina de Inspe¢do Sanitaria do Leite trabalha
especificamente nesta area; além disso, na disciplina
Desenvolvimento de Produtos Alimenticios e em todas as
disciplinas profissionalizantes, os alunos sdo estimulados a se
atualizar para desenvolver os trabalhos requeridos. A atuagéo
na Empresa Junior do curso também auxilia nesta habilidade,
haja vista que vérios projetos de consultoria envolvem
legislacdo e adequacdo as normas.

Inspecionar industrias de laticinios e seus
produtos

A disciplina de Inspe¢do Sanitaria do Leite da todas as
condicOes para ao aluno adquirir esta habilidade.

Comunicar-se eficientemente na forma oral,
escrita e grafica

As disciplinas do curso, por meio da exigéncia de relatorios e
apresentagdo de seminarios, habilitam o aluno para a préatica
eficiente da comunicacéo.

Atuar em equipes multidisciplinares

Esta habilidade é estimulada nas disciplinas que possuem
trabalho em grupo, especialmente naquelas que envolvem
outros cursos. Além disso, disciplinas/projeto focam na
integragdo e troca de conhecimentos. Isto serda ampliado nas
disciplinas Projeto Integrador de Extenséo em Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios | e I, nos quais os alunos manterdo
didlogos com a comunidade, visando a solucao de problemas.
Outra forma de estimulo é a atuagdo na Empresa Junior do
curso, que propicia o relacionamento entre diferentes
profissionais, permitindo o intercdmbio de diferentes
experiéncias.
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Gerir pessoas sob sua responsabilidade

Esta habilidade é estimulada em diversos ambitos do curso,
incluindo trabalhos em grupos, exigidos pelas disciplinas,
estagios curriculares e em laboratorios de pesquisa e a
experiéncia na Empresa Janior e Centro Académico. Outra
atividade que estimula esta habilidade é a participagdo na
organizacédo de eventos académicos valorizada nas disciplinas
Atividades Complementares e Atividades Curriculares de
Extensdo. Além disso, os estudantes, frequentemente, cursam
disciplinas optativas da area de gestdo e/ou administrativa, nas
quais sdo incentivados a exercer a lideranca.

Compreender e aplicar ética e
responsabilidade profissional

Nas disciplinas profissionalizantes, trabalha-se os valores que
devem ser seguidos pelo profissional, sendo discutidos os
casos de fraude na industria e exemplos de perfis profissionais
inadequados. Além disso, eventos académicos e disciplinas
optativas nas areas de direito e administragdo discutem sobre
ética e responsabilidade profissional.

Conscientizar o estudante sobre o impacto
de suas atividades profissionais no contexto
social, econémico e ambiental

As disciplinas de gestdo, tanto obrigatdrias como optativas,
estimulam o empreendedorismo como forma de gerar
emprego e renda, o que reflete na &rea econdmica e social.
Além disso, por meio das atividades extensionistas, 0
estudante é motivado a atuar junto aos pequenos produtores
de leite e produtores artesanais de produtos alimenticios, por
meio da assisténcia técnica, impactando socialmente a
atividade leiteira. No momento em que é capacitado a atuar
nas industrias do setor de lacteos e transfere o conhecimento
adquirido, ha também um impacto econdémico, pois as
empresas utilizam esse conhecimento para aumentar o
faturamento. A integracéo vertical entre as disciplinas basicas
e profissionalizantes, propiciada pela matriz curricular,
capacita o estudante a atuar de forma ambientalmente correta
na rotina industrial.

Atuar em setores da cadeia produtiva de
leite e derivados

A formacdo multidisciplinar permite ao egresso atuar em toda
cadeia de lacteos, desde a producéo priméria até a
comercializag&o de produtos, incluindo atividades em
consultoria e assisténcia técnica.

Atuar em atividades de ensino, pesquisa e
extensdo referentes a cadeia produtiva de
leite

Na area de ensino, o estudante tem acesso a disciplinas da
area de educacdo, bem como pode participar de monitorias,
remuneradas ou voluntérias, e projetos de ensino. Na
pesquisa, 0 estudante € estimulado a participar de estagios
voluntarios, iniciagdo cientifica, remunerada ou néo, e eventos
cientificos. Em extensdo, o estudante é motivado a participar
de projetos extensionistas junto a produtores e/ou indUstria,
tendo a possibilidade de ser agraciado com bolsa. A
introducdo de cerca de 332 horas de atividades de extensdo na
matriz curricular propiciara um estimulo maior nesta area.

Interagir e influenciar nos processos
decisorios de agentes e instituicdes, na
gestdo de politicas setoriais para a cadeia
produtiva de leite

Durante as disciplinas profissionalizantes, os alunos sdo
capacitados, estimulados e conscientizados sobre a
importancia de participarem de discussdes propiciadas por
consultas publicas relativas a legislacéo relacionada a
industria de alimentos.

Desenvolver-se intelectualmente e
profissionalmente, de forma continua

Por meio de trabalhos académicos, atuacdo em projetos de
pesquisa, extensdo e na Empresa Junior, os alunos sdo
estimulados a se desenvolverem intelectualmente e a
continuar se atualizando em sua area de atuacdo.
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6. ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios prevista e
implantada contempla os seguintes aspectos: interdisciplinaridade, flexibilidade,
compatibilidade de carga horéria total (em horas), e articulacdo da teoria com a pratica.
O curso ndo tem uma Diretriz Curricular especifica, mas procurou-se seguir o Parecer
CNE/CES N° 776/1997: Orientacdo para as diretrizes curriculares dos cursos de
graduacdo. Por outro lado, a carga horéria do curso atende a Resolucdo CNE/CES No
02/2007, no que tange a carga horaria minima de cursos de bacharelado, apesar do curso
ndo fazer parte da referida resolucéo.

Os conteudos curriculares previstos e implantados possibilitam o desenvolvimento
do perfil profissional do egresso anteriormente descrito. Para esta finalidade os
conteddos curriculares, além de atuais, permitem uma visao de futuro da area de atuagéo
do egresso. A carga horéria dos conteidos € balanceada, e ha equilibrio entre a teoria e
pratica.

Na UFV, de acordo com o Regime Didatico da Graduagdo (Anexo C), a Matriz
Curricular integralmente cumprida pelos estudantes de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios é elaborada pela Comissdo Coordenadora. Ela deve ser aprovada pelo
Conselho Técnico de Graduacdo, apos analise na Camara de Ensino, constituindo-se na
distribuicdo hierarquizada das disciplinas do curso.

O ensino de graduacdo, voltado para a construcdo do conhecimento, ndo pode
pautar-se por uma estrutura curricular rigida, baseada num enfoque unicamente
disciplinar e sequenciada a partir de uma hierarquizacao artificial dos contetdos,
quando a realidade se apresenta em uma multiplicidade interdependente e a dindmica de
transformacéo desta coloca a necessidade de um aprender permanente.

Desta forma, a flexibilidade desponta como elemento indispensavel a estruturacao
curricular de modo a atender tanto as demandas da sociedade moderna quanto aquelas
que se direcionam a uma dimensdo criativa e libertaria para a existéncia humana,
constituindo-se ndo apenas em possibilidade, mas em condicdo necessaria a efetivagédo
de uma formacéo profissional de qualidade.

A flexibilidade curricular possui vérias linhas de acdo, visando dar oportunidade
aos académicos de vivenciar outras experiéncias no ambito do ensino, pesquisa e
extensdo. O oferecimento de disciplinas optativas nas diferentes areas de atuacdo do

egresso do curso, que podem ser selecionadas pelo académico com base em suas
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competéncias e habilidades, se encaixa neste pressuposto. A diversidade de atividades
complementares e atividades extensionistas possiveis pela matriz curricular também
atende a flexibilidade curricular, na medida em que os proprios estudantes elegem
aquelas que mais se adequam aos seus anseios. As atividades extraclasse tais como a
organizacao e participacdo em eventos e em Empresa Junior sdo algumas das atividades
estimuladas e contempladas nas disciplinas Atividades Complementares e Atividades
Curriculares de Extenséo.

Por fazer parte de uma Universidade, os académicos do curso tém também a
possibilidade de cursarem disciplinas facultativas em qualquer departamento, o que Ihes
propicia o contato/aprendizado com as mais variadas temaéticas existentes em um
ambiente universitario. De acordo com o Regime Didatico da UFV o aluno podera
matricular-se em disciplinas facultativas até o limite de 240 horas-aula no decorrer do
curso em que estiver regularmente matriculado. No curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios, o estudante sO poderd se matricular em disciplinas facultativas se tiver
cumprido 40% da carga horaria total.

A carga horéaria do curso em disciplinas obrigatdrias, equivalente a 3075 horas,
representando em torno de 93% da carga horéria total do curso. A carga horaria (495
horas) referente as disciplinas de estdgio (TAL 497 - Estagio Supervisionado em
Laticinios e TAL 498 - Seminario de Estagio Supervisionado em Laticinios) e de
Atividades Complementares (TAL 490), consideradas na analise acima, conferem maior
flexibilidade a estrutura curricular, ja que o aluno pode escolher a area em que vai fazer
estagio e quais atividades extracurriculares vai se dedicar para cumprir as 30 horas de
Atividades Complementares. A disciplina optativa para creditacdo das atividades
extensionistas, Atividades Curriculares de Extensdo, também contribui para maior
flexibilidade da matriz curricular, pois para cumprir a carga horaria minima de extenséao
exigida pela Resolugdo CNE/CES n°7 de 18 de dezembro de 2018, o estudante pode
escolher aquelas atividades com as quais possui maior afinidade.

Para atender a proposta estratégica da Resolucdo 05/2018 do CEPE, foi criada a
seguinte disciplina na forma de projeto, para complementar o rol das disciplinas
optativas do curso: “Produc¢do, obtengao, beneficiamento ¢ analise de mercado de leite e
produtos lacteos organicos”. A disciplina ¢ ministrada em parceria com o Departamento
de Zootecnia, tendo codigo PRE 420 por ser uma disciplina envolvendo mais de um
Centro de Ciéncias (Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas e Centro de Ciéncias

Agrérias). Nela, os estudantes tém oportunidade de aprender por meio da metodologia
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de projetos, sendo trabalhados o espirito de equipe e a interdisciplinaridade, ao envolver
alunos dos cursos de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, Zootecnia, Engenharia de
Alimentos, Agronomia e Medicina Veterinaria, propiciando a troca de saberes e
experiéncias.

A Universidade tem estimulado, por meio da PRE, o oferecimento de disciplinas
semipresenciais. Como exemplo, citam-se as disciplinas obrigatdrias do curso ARQ 100
— Desenho Técnico e QUI 112 — Quimica Analitica, na qual os alunos podem matricular
nessa modalidade e desenvolver habilidades comportamentais como autonomia,
disciplina e responsabilidade. Além disso, existem disciplinas optativas que facultam ao
estudante esta possibilidade.

Considera-se que para se atingir o perfil de egresso com sdlida formacéo
generalista necessita-se de conteldos que permitam a sistematizacdo e o0
aprofundamento de conceitos e relagdes, cujo dominio é imprescindivel na construgédo
das competéncias profissionais desejadas. No entanto, sabe-se que a construcdo de
competéncia técnica solida transpde o contelldo de uma Unica disciplina, necessitando
que o académico primeiramente tenha conhecimento da contextualizacdo da disciplina
especifica no todo e que, em um segundo momento, desenvolva atividades que
necessitem dos conteudos expostos em Vvérias disciplinas, tornando possivel aplicar os
conhecimentos adquiridos ao longo de todo o curso no desenvolvimento de uma
atividade especifica.

Dessa forma, além de aprofundar contetdos, a matriz curricular contempla
estudos e atividades interdisciplinares, propostas ao longo do curso, em diferentes
disciplinas. Além das atividades interdisciplinares formais e das atividades
extensionistas, previstas tanto em disciplinas obrigatorias e optativas como em
atividades extraclasse desenvolvidas pelo estudante, outras atividades sdo desenvolvidas
por disciplinas afins, concomitantemente, proporcionando o aprendizado nao
intencional e aplicacdo de conceitos complementares, transcendendo, desta forma, os
limites da sala de aula.

A relacdo teoria-préatica pode ser entendida como eixo articulador da producéo do
conhecimento, servindo para o académico vislumbrar possibilidades futuras de
engajamento no mercado de trabalho, bem como potencializando o aprendizado tedrico
em si. Neste caso, deixa-se de lado a ideia de que primeiro o aluno precisa dominar a
teoria para depois entender a préatica e a realidade, resultando em um aprendizado s6 de

memorizagdo. Busca-se a construcdo do conhecimento de forma ampla, muitas vezes
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integrando, numa mesma situacdo teoria e pratica. Além disso, sustenta-se a ideia de
que relacionar teoria e pratica ndo consiste em atividade exclusiva de sala de aula,
devendo-se proporcionar ao académico, desde o primeiro periodo letivo, atividades
complementares que contribuam para a compreensao do curso e de sua inser¢do na
sociedade e no setor produtivo como um todo. As atividades complementares e as
atividades extensionistas servirdo para atingir a desejada capacidade de relacionar a
teoria e a prética. Além disso, elas possibilitam ao estudante ampliar o horizonte de
formacéo profissional, tornando-o ativo na construcéo do conhecimento e na troca deste
com a sociedade, possibilitando a esta ganhos sociais significativos.

O Curriculo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios abrange um ndcleo de
contetidos basicos e outro de contetidos profissionalizantes, que sdo essenciais para o
desenvolvimento de competéncias e habilidades requeridas para 0s egressos atuarem no
campo da ciéncia e da tecnologia de laticinios e para desenvolvimento de habilidades
gerenciais. Por meio de disciplinas optativas e facultativas o estudante pode ampliar

e/ou aprofundar os contetidos dos nucleos anteriormente citados.

6.1. Formacao Geral
Os contetdos de formacdo geral sdo considerados basicos a formacao

profissional. Seguem os contetidos basicos do curso:

e Matematica: calculo diferencial e integral;

e Fisica: cinematica, dindmica, conservacdo de energia, sistemas de particulas,
rotacdo e rolamento, fluidos, calor, leis da termodindmica, cinética dos gases,
eletrostatica, magnetismo, corrente alternada e circuitos elétricos;

e Quimica: ciéncia e quimica, tabela periddica, equilibrio quimico, eletroquimica,
substancias puras e misturas, fendmenos fisicos e quimicos, reacdes quimicas,
solucdes, purificacdo de substancias, oxidacdo e reducdo, cinética das reacoes,
termoquimica, andlise qualitativa, andlise quantitativa, andlise gravimétrica,
analise  volumétrica, métodos de separacdo, andlise instrumental,
espectrofotometria, estudo da quimica organica, funcGes organicas, seguranca
em laboratorio, sintese de compostos quimicos, extracdo, destilacdo, constantes
fisicas de compostos e identificacdo de compostos organicos;

e Biologia: células e virus, estrutura e composicdo quimica da célula, transporte
na membrana, sintese na célula, ciclo celular, divisdo celular, tipos de

microscopios e preparo de materiais para microscopia;
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Bioquimica: carboidratos, lipidios, aminoacidos, proteinas, enzimas,
bioenergética, catabolismo, fosforilacdo e biossintese;

Microbiologia: classificagdo de microrganismos, morfologia e estrutura dos
microrganismos, nutricdo e cultivo de microrganismos, crescimento e
metabolismo, utilizacdo da energia, controle de microrganismos, genética
microbiana, engenharia genética, virus e fungos;

Estatistica: estatistica descritiva, regressdo linear simples e correlacao,
probabilidade, variaveis aleatorias e continuas, funcbes de variaveis aleatorias,
esperanga matematica, variancia, covariancia, distribuicdo, testes de
significancia; testes de hipOtese, contrastes, experimentagdo, testes,
delineamentos experimentais e parcelas subdivididas;

Informética: nogdes sobre computadores, sistemas operacionais, redes de
computadores, interface grafica, editores de texto e planilhas eletronicas;
Expressdo Grafica: normas de desenho técnico, desenho arquitetdnico,

representacdo gréafica, vistas e cortes e perspectiva.

No Quadro 02 sdo apresentadas as disciplinas basicas obrigatérias que

contemplam a formacéo geral, com as respectivas cargas horarias tedricas e préticas,

bem como os pré-requisitos e ou correquisitos necessarios.

Quadro 02 - Disciplinas referentes a formacéo geral

Pré-Requisito

Cddigo Nome Cr(T-P) Horas (Préou
Correquisito)™
ARQ100 Desenho Técnico | 3(1-2) 45
BIO111 Biologia Celular 2(2-0) 30 BlO112*
BIO112 Laboratério de Biologia Celular 2(0-2) 30 BIO111*
BQI100 Biogquimica Fundamental 4(4-0) 60 QUI138
BQI101 Laboratério de Bioquimica | 2(0-2) 30 BQI100*
EST105 Iniciacdo a Estatistica 4(4-0) 60 MATL146
EST222 Estatistica Experimental |1 4(4-0) 60 EST105
FIS191 Introducdo & Mecénica 3(3-0) 45 MAT146*
FIS120 Laboratério de Fisica 2(0-2) 30 FIS191
FIS193 Introducdo aos Fluidos e a Termodinamica 3(3-0) 45 FIS191*
FIS194 Introducéo ao Eletromagnetismo 3(3-0) 45 FIS191*
INF103 Introducdo a Informatica 4(2-2) 60
MAT146 Calculo | 4(4-0) 60
MBI100 Microbiologia Geral 4(2-2) 60 BIO111 e BIO112
e BQI100
QuI100 Quimica Geral 3(3-0) 45
QuI07 Laboratério de Quimica Geral 2(0-2) 30 QuUI100*
QuIl12 Quimica Analitica Aplicada 3(3-0) 45 QUI100
QuI119 Laboratério de Quimica Analitica Aplicada 2(0-2) 30 QuUI112*
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QuIL3B Fundamentos de Quimica Organica 3(3-0) 45
QUI1x Laboratorio de Quimica Organica 2(0-2) 30 QUI138*
Total 59(41- 18) 885

6.2. Formacéo Profissional

Os conteudos de formacao profissional sdo considerados imprescindiveis para a

caracterizacdo da identidade e formacdo profissional. Seguem o0s conteldos

profissionalizantes do curso:

Matéria-prima lactea: producdo de leite, indUstrias de laticinios no Brasil,
legislagdo e qualidade da matéria-prima, boas praticas agropecuadrias, biossintese
e secrecdo do leite, obtencdo higiénica, composicdo do leite e dos derivados,
alteracbes quimicas, fisicas e microbiologicas e seu controle, aspectos
nutricionais do leite; coleta, transporte e recep¢do na industria;

Microbiologia aplicada: microrganismos do leite, sua classificacdo e ecologia,
fatores de crescimento, contagem de microrganismos, culturas de
microrganismos, doencas transmitidas pelo leite, controle de qualidade
microbioldgica, amostragem, métodos de anélise, legislacdo e andlise de perigos
e pontos criticos de controle na industria de laticinios;

Meios auxiliares para a fabrica de laticinios: conceito de utilidade industrial,
integracdo dos processos de fabricacdo com as utilidades; geradores de vapor e
instalacdo de geracdo, distribuicdo e uso do vapor de agua, linhas de vapor e de
retorno de condensado; refrigeracdo industrial para producdo de fluidos de
resfriamento, ciclo de refrigeracdo e equipamentos, distribuicdo e uso de fluidos
resfriados na inddstria; instalacdo para a producdo de ar comprimido,
equipamentos e acessorios, linha de ar comprimido, aplicacdo do ar
comprimido; energia elétrica como utilidade industrial, recepgdo e distribuicdo
de energia na inddstria, consumo e sistema de tarifas, fator de poténcia, motores
elétricos; dgua como utilidade industrial, captacdo e tratamento de &gua, agua
potéavel, agua industrial, instalacdes de agua na industria de laticinio; balanco de
massa e de energia e calculo de consumo de utilidades;

Processos de fabricacdo e instalagdes: conceito de processo de fabricacéo,
conceito de operacdes unitarias, instalacdes e equipamentos de recepcao de leite,
integracdo de operagdes unitarias no processo de fabricacao, propriedades fisicas

do leite, equipamentos da inddstria de laticinios, equipamentos e operacGes dos
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processos de fabricacdo, equipamentos e instalacGes de limpeza, introducéo ao
projeto da industria de laticinios e manutencdo das instalagdes e lubrificacao;
Seguranca do trabalho: conceito de seguranca, normas regulamentadoras do
Ministério do Trabalho e Emprego e aplicacdo das normas na industria de
laticinios;

Processamento de leite e derivados lacteos: qualidade do leite para a
fabricacédo de leites fluidos e derivados; tecnologia e processos de fabricacdo de
leite pasteurizado e ultra alta temperatura (UHT); tecnologia e processos de
fabricacdo de creme, manteiga e sorvete; tecnologia e processos de fabricacéo de
queijos; tecnologia e processos de fabricagdo de produtos concentrados;
tecnologia e processos de fabricacdo de produtos desidratados e tecnologia e
processos de fabricacdo de leites fermentados;

Principios de conservacdo de alimentos: principios de conservacdo de
alimentos; conservacdo de alimentos pelo frio e instalacBes de resfriamento e
congelagdo; conservagédo de alimentos pelo calor, equipamentos de tratamento
térmico e inativacdo de microrganismos; conservacao de alimentos por reducao
da atividade de agua e aditivos;

Producdo de alimentos seguros: a importancia da higiene industrial na
industria de alimentos; controle da agua, controle de toxinfec¢bes alimentares,
agentes detergentes e sanificantes, avaliacdo da higienizacdo, controle de pestes,
normas e padrGes de construgdo da industria, perigos em seguranca de
alimentos, pré-requisitos para a implantacdo de andlise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC) e sua implantacdo e legislacdo sobre producao de
alimentos seguros;

Inspecdo sanitéria industrial: sistema de inspe¢do sanitria  nos
estabelecimentos beneficiadores de leite e fabricantes de derivados lacteos,
condicbes de funcionamento dos estabelecimentos, higiene dos
estabelecimentos, legislacéo e rotulagem de leites e derivados;
Acondicionamento de alimentos: a protecdo dos alimentos por meio de
embalagens, os materiais para embalagem de alimentos, estabilidade de produtos
embalados, equipamentos para embalar alimentos, embalagens de transporte,

projeto de embalagens e legislacdo pertinente;
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Controle de qualidade de alimentos: analises quimicas e fisico-quimicas de
alimentos, analise instrumental, espectrofotometria e microscopia na analise de
alimentos;

Gestdo da qualidade: histérico e importancia, conceitos e ferramentas para a
gestdo da qualidade total, sistemas de qualidade aplicados para alimentos,
normas de garantia de qualidade, amostragem estatistica, planos de amostragem,
cartas de controle e funcéo de desdobramento da qualidade;

Gestdo ambiental: importancia da gestdo ambiental na industria, gerenciamento
de residuos para a producdo mais limpa, aspectos legais, dguas residuarias e
tratamentos;

Avaliacdo de alimentos pelos sentidos: principios da fisiologia sensorial,
psicofisica, avaliacdo classica de alimentos, técnicas experimentais, organizacao
e operacdo de programa de avaliagéo e propriedades sensoriais dos alimentos;
Desenvolvimento e formulacdo de produtos: concepgdo do produto
alimenticio, processo de desenvolvimento, estruturacdo do projeto de
desenvolvimento, formulacdo de produtos alimenticios, ingredientes e aditivos,
propriedades fisicas e sensoriais, embalagem e legislacdo aplicada;
Administracao: administracdo de empresas, abordagem classica, fungdo do
administrador e processo administrativo nas empresas;

Economia: ciéncia econdmica, teoria de precos, teoria de firma, mercado,
comercializacdo, abastecimento, precos, mercados imperfeitos e agronegdcio no
Brasil;

Geréncia industrial: gestdo de pessoas, cadeia de suprimentos, planejamento e
controle da producdo, marketing e distribuicdo, custos de producdo e
empreendedorismo;

Engenharia econdmica e projeto da industria: projeto da inddstria, mercado,
tamanho e localizacdo da industria, engenharia do projeto industrial,
investimento e financiamento, custo do projeto, avaliacdo financeira, analise de

sensibilidade e risco;

Relagdes sociais e culturais: historia e cultura afro-brasileira; relagfes étnico-

raciais.

Educacao ambiental: principios basicos, conhecimentos e habilidades; atitudes;

competéncias para a conservacao do meio ambiente e sustentabilidade.
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No Quadro 03 sdo apresentadas as disciplinas obrigatdrias relativas a formacéo

profissional, com as respectivas cargas horarias tedricas e praticas, bem como 0s pré-

requisitos e ou correquisitos necessarios.

Quadro 03 - Disciplinas referentes a contedos profissionalizantes

Pré-Requisito

Cddigo Nome Cr(T-P) Horas (Préou
Correquisito)™
ADM100 Teoria Geral da Administracéo | 4(4-0) 60
ERU300 Economia Rural 3(3-0) 45
TAL140 Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de 2(2-0) 30
Laticinios
TAL397 Projeto Integrador de Extensdo em Ciéncia e 1(1-0) 15 TAL 452e TAL
Tecnologia de Laticinios | 453*
TAL 398 Projeto Integrador de Extensdo em Ciéncia e 3(0-3) 45 TAL 397
Tecnologia de Laticinios Il
TAL403 Quimica do Leite e Derivados 6(4-2) 90 BQI100e
QuUI112*
TAL414 Microbiologia do Leite e Derivados 6(2-4) 90 MBI100*
TAL420 Utilidades Industriais 4(4-0) 60 FIS193
TAL423 Operacdes e Instalacdes da IndUstria de 6(4-2) 90 TAL420e TAL
Laticinios 452*
TAL40 Embalagem de Alimentos 4(2-2) 60 TAL403
TAL444 Ciéncia e Tecnologia da Fabricacdo de 4(2-2) 60 TAL 452*
Creme, Manteiga e Sorvete.
TAL4AS%6 Ciéncia e Tecnologia de Queijos 8(4-4) 120 TAL452
TAL446 Ciéncia e Tecnologia de Produtos Lacteos 4(2-2) 60 TAL 432 ou TAL
Concentrados e Desidratados 440 ou TAL 452
ou TAL 406 ou
TAL 475 ou ENQ
332
TAL452 Processamento de Leite de Consumo 4(2-2) 60 MBI100e TAL
403
TAL453 Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados 6(2-4) 90 TAL 452 ou TAL
432
TAL459 Refrigeracéo e Congelamento de Alimentos 4(2-2) 60 MBI100 e TAL420
TAL 460 Gestdo da Seguranca em Alimentos 3(3-0) 45 (MBI 130 ou TAL
414) e TAL 463
TAL462 Gestdo da Qualidade na Industria de 4(2-2) 60 EST 103 ou EST
Alimentos 220 ou EST 222 ou
NUT 362
TAL463 Higiene de Industrias de Alimentos 4(2-2) 60 MBI100*
TAL464 Inspecédo Sanitéria e Legislagdo de Industrias 3(3-0) 45 TAL 463 e TAL
de Leite e Derivados 446*
TAL468 Anélise Sensorial 4(2-2) 60 EST 220 ou EST
222 ou NUT 362
TAL469 Anédlise de Alimentos 4(2-2) 60 BQI101 e QUI119
TAL470 Tratamento de Residuos de Agroindustrias 4(2-2) 60 TAL423
TALAK Desenvolvimento de Produtos Alimenticios 6(2-4) 75 TAL 424* e (TAL
464* ou TAL
467*) e TAL 468
TAL424 Projetos Agroindustriais | 5(3-2) 75 1770 OBR e (TAL
423 ou TAL 472
ou TAL 354 ou
EPR 374)
TAL451 Geréncia de IndUstrias de Alimentos 6(4-2) 90 ADM 100 e 2000 h
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OBR

Total _106(65-47)

1575

6.3. Disciplinas optativas

A seguir, nos Quadros 04 e 05, sdo apresentadas as disciplinas optativas do curso,

distribuidas nas categorias basicas e profissionalizantes. De acordo com o curriculo do

curso, o aluno devera cursar pelo menos 240 horas em disciplinas optativas, escolhendo,

se necessario, juntamente com o seu orientador académico, aquelas que melhor atendam

ao perfil de egresso desejado na sua formacéo.

Quadro 04 - Disciplinas béasicas optativas

Pré-Requisito

Cddigo Nome Cr(T-P) Horas (Préeou
Correquisito)™
BIO131 Ecologia Béasica 3(3-0) 45
BIO200 Biofisica 5(3-2) 75 BIO1l11*e
BIO112*
BQI220 Enzimologia 3(3-0) 45 BQI100
BQI305 Biogquimica Analitica 6(2-4) 90 BQI 100 ou BQI
103 ou BQI 211
| BQI432 Biotecnologia 4(4-0) 60 1700 TOT
CCO100 Contabilidade Geral 4(4-0) 60
CIs214 Sociologia 4(4-0) 60
DIR1338 Direito e Legislacdo na Engenharia 4(4-0) 60
ECO270 Introducédo a Economia 4(4-0) 60
EDU127 Filosofia da Ciéncia 3(3-0) 45
ERU 315 Sociologia do Trabalho 4(4-0) 60
LET290 Libras Lingua Brasileira de sinais 3(1-2) 45
MBI130 Microbiologia dos Alimentos 4(2-2) 60 MBI100
Quadro 05 - Disciplinas profissionalizantes optativas
Pré-Requisito
Cddigo Nome Cr(T-P) Horas. (Préou
Correquisito)™
ADM305 Gestao de Pessoas 4(4-0) 60 ADM100
ADM309 Metodologia de Intervencdo em 4(3-1) 60 ADM100
Organizacdes
ADM320 Marketing 4(4-0) 60 ADM100
ADM328 Administracdo da Producdo e Materiais 4(4-0) 60 ADM100
ADM391 Pequenas e Médias Empresas - PMEs 4(4-0) 60 ADM320
ADM392 Identificacdo e Viabilizacdo de 5(3-2) 75
Oportunidades de Negécios
CCO314 Anélise de Custos 4(4-0) 60 CCO100
ECD342 Planejamento Ergonémico do Trabalho 4(2-2) 60
ENG361 Eletrotécnica 4(2-2) 75 FIS194 e FIS120
ENG471 Seguranga do Trabalho 2(2-0) 30 2000 OBR
em InstalacBes Agroindustriais
ERU 315 Sociologia do Trabalho 4(4-0) 60
ERU324 Metodologia de Pesquisa 4(2-2) 60
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ERU360 Comercializagcdo Agricola 3(2-2) 60 ERU300 ou
ECO270
ERU361 Estrutura dos Mercados Agroindustriais 4(4-0) 60 ERU300*
| ERU434 Cadeias Agroindustriais | / Agribusiness 4(4-0) 60 ECO 273 ou ERU
Chains | 110 ou ERU 361
ERU480 Sistemas Certificados de Gestdo Ambiental e 4(4-0) 60 ADM100
da Qualidade no Agronegécio
EST430 Controle Estatistico da Qualidade e de 4(4-0) 60 EST220
Processos
MAT 101 Matematica Basica 4(4-0) 60
MBI300 Bacteriologia Geral 3(3-0) 45 MBI100
MBI310 Fisiologia de Microrganismos 3(3-0) 45 MBI100
MBI320 Genética de Microrganismos 3(3-0) 45 MBI100
MBI440 Microbiologia Industrial e Biotecnologia 3(3-0) 45 MBI100
| MBI 460 Microbiologia Ambiental 3(3-0) 45 MBI 100 ou MBI
101 ou MBI 102
NUT320 Nutri¢do Bésica 4(4-0) 60 BQI100
PRE414 Projeto de Empreendedorismo e Criacdo de 4(1-3) 60 1000 TOT
Novos Negécios
PRE 420 Producdo, obtencéo, beneficiamento e 4(1-3) 60 1600 TOT
potencial de mercado de leite e produtos
lacteos orgénicos
TAL34 Tecnologia de Alimentos 4(4-0) 60
TAL334 Prética de Tecnologia de Alimentos 2(0-2) 30 TAL354*
TAL3%9 Atividades Curriculares de Extensdo 4(0-4) 60
TAL406 Quimica de Alimentos | 6(4-2) 90 BQI100
TAL407 Quimica de Alimentos |1 4(2-2) 60
TAL418 Microbiologia de Processos em Alimentos 3(3-0) 45 TAL 414
TAL425 Projetos Agroindustriais 11 4(2-2) 60 TAL424
TAL426 Planejamento Agroindustrial 5(3-2) 75 Ter cursado 2340
horas
TAL440 Processamento de Produtos de Origem 4(3-2) 75 MBI100
Animal
TAL457 Desidratagdo e Secagem de Alimentos 2(2-0) 30 TALA406.
TAL466 Microscopia de Alimentos 3(1-2) 45
TAL467 Legislacdo de Alimentos 2(2-0) 30
TAL491 Tdpicos Especiais | 1(1-0) 15
TALAR Topicos Especiais |1 2(2-0) 30
TAL493 Topicos Especiais 11 3(3-0) 45
VET 140 Microbiologia Veterinaria 5(3-2)
VET349 Saneamento 4(4-0) 60 MBI100
Z00326 Manejo de Bovinos de Leite 5(0-5) 75 TAL 452

6.4. Estagio Curricular Supervisionado

O estdgio € um componente curricular obrigatorio que proporciona aos futuros

profissionais um contato com os ambientes que poder&o ser utilizados por eles depois de

formados, permitindo a estes uma experiéncia pré-profissional.

O estagio curricular é ofertado por meio das disciplinas Estagio Supervisionado

(TAL497 - Estagio Supervisionado em Industrias de Laticinios e TAL 498 — Seminario

de Estagio Supervisionado em Laticinios) e poderd ser realizado em instituicdes
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publicas, privadas, empresas e demais locais que proporcionem ao futuro profissional
um contato da teoria com a préatica.

Existem na Universidade setores especificos de apoio administrativo as atividades
relacionadas aos estdgios. Neles, os funcionarios buscam, constantemente, lugares
propicios e de qualidade onde os académicos possam realizar estagios.

O estudante devera comprovar uma carga horéria igual ou superior a 450 horas em
instituicdes conveniadas com a UFV, conforme formulario préprio disponivel no SEST
(Servico de Estagio).

A supervisdo do estagiario em estagio obrigatorio sera realizada pelo coordenador
da disciplina Estagio Supervisionado e por um profissional da unidade concedente do
estagio, que tenha formacdo académica equivalente ou superior ao do estudante, e
também experiéncia profissional na area do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios.

O estagiario deverd elaborar relatério referente ao estdgio para avaliacdo na
disciplina Estagio Supervisionado. Além disso, devera apresentar um seminario sobre as
atividades executadas durante o estdgio para avaliagdo na disciplina Seminario de
Estagio Supervisionado.

O regulamento do estagio supervisionado, que € regido pela Lei do Estagio (LEI
N° 11.788), encontra-se abaixo:

6.4.1 — Regulamento de Estagio Supervisionado
O estagio supervisionado visa dar ao aluno experiéncia préatica pre-profissional em

empresas privadas e publicas colocando-o em contato com a realidade da cadeia
produtiva de leite e de derivados, e em particular na industria de produtos lacteos e, ou
de insumos para indastrias de laticinios, dando-lhe oportunidade de aplicar os
conhecimentos adquiridos no curso, ampliando, dessa forma a sua formagéo
profissional. O estagio supervisionado em particular deve ser realizado em consonéancia

com a Lei 11788/2008 ou aquela que vier substitui-la.

Definicéo

Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa & preparacdo para o trabalho produtivo de alunos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicbes de educacdo superior, na modalidade

profissional da educacéo de jovens e adultos.
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O estagio deve fazer parte do Projeto Pedagogico do Curso.

Objetivos

De maneira geral o estagio supervisionado visa ao aprendizado de competéncias,
técnica e comportamental, proprias da atividade profissional e a contextualizacdo
curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidadd e para o
trabalho.

O estagio supervisionado tem como objetivos especificos:

1. Possibilitar a formagéo em ambiente empresarial, em geral;

2. Propiciar a interagdo com a realidade profissional e o ambiente de trabalho;

3. Integrar conhecimentos e habilidades em beneficio da sociedade, de acordo com a
realidade local e nacional;

4. Desenvolver a concepgdo multidisciplinar e a indissociabilidade entre teoria e
pratica;

5. Garantir o conhecimento, a analise e aplicacdo de novas tecnologias, metodologias,

sistematizaces e organizacoes de trabalho;
6. Possibilitar o desenvolvimento do comportamento ético e 0 compromisso
profissional, contribuindo para o aperfeicoamento profissional e pessoal do

estagiario.

Classificacdo do Estagio

De acordo com a Lei 11788/2008 O estagio poderd ser obrigatério ou nao
obrigatorio, conforme determinacdo das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e
area de ensino e do Projeto Pedagogico do Curso.

Estagio obrigatorio é aquele definido como tal no Projeto Pedagdgico do Curso,
cuja carga horaria é requisito para aprovagdo e obtencdo de diploma. Para o Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios esta modalidade de estigio é exigéncia para a
obtencdo de diploma. O estudante deverd comprovar uma carga horaria igual ou
superior a 450 horas.

Estagio ndo obrigatorio é aquele desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatoria. Para o Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios ndo ha obrigatoriedade de estagio ndo obrigatorio em indudstrias de produtos
lacteos. Este tipo de estdgio podera ser utilizado para a comprovacdo de atividades

complementares ou atividades extensionistas, caso se configure como tal.
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As atividades extracurriculares de ensino, de pesquisa, de extensdo, de
representacdo estudantil, em empresa Junior e sociocultural desenvolvidas pelo
estudante durante a educacao superior ndo serdo equiparadas ao estagio supervisionado
obrigatorio. Estas atividades estdo previstas no Projeto Pedagdgico do Curso de Ciéncia
e Tecnologia de Laticinios na categoria de atividades complementares, com matricula
na disciplina obrigatéria TAL 490 - Atividades Complementares e na categoria
atividades de extensdo, com matricula na disciplina optativa TAL 399 — Atividades

Curriculares de Extensdo.

Local de Estagio

Os estagios serdo executados em empresas pertencentes a cadeia produtiva de leite
e derivados, desde que apresentem condicdes necessarias e adequadas para o
treinamento pré-profissional do estudante do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Laticinios.

Obrigacdes da Instituicdo de Ensino
De acordo com a Lei 1788/2008, artigo 7°, sdo obrigacdes das Instituicbes de

Ensino em relacdo aos estagios de seus estudantes:

| - Celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante ou
assistente legal, quando ele for absoluta ou relativamente incapaz, e com a parte
concedente, indicando as condi¢cfes de adequacdo do estagio a proposta pedagdgica do
curso, a etapa e modalidade da formacéo escolar do estudante e ao horério e calendario
escolar;

Il - Avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a formacao
cultural e profissional do educando;

Il - Indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como
responsavel pelo acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario;

IV - Exigir do educando a apresentacdo periddica, em prazo ndo superior a 6 (seis)
meses, de relatério das atividades;

V - Zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario
para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

VI - Elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios de

seus alunos;
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VIl - Comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas

de realizacdo de avaliagGes escolares ou académicas.

O plano de atividades do estagiario, elaborado em acordo das 3 (trés) partes a
que se refere o inciso Il do caput do art. 3° da Lei 11788/2008, serd incorporado ao
termo de compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado,

progressivamente, o desempenho do estudante.

Observacao: 1) a disciplina TAL 497 — Estgio Supervisionado em Laticinios tera
um professor coordenador designado pelo Colegiado do Departamento de Tecnologia de
Alimentos, conforme Regimento préprio da Instituicdo; 2) na UFV, o Servi¢o de
Estagio (SEST) da Pro-Reitoria de Extensdo e Cultura é o 6rgéo que celebra termos de

compromisso pela Instituicéo.

Obrigacdes da Parte Concedente

A parte concedente do estagio deve observar as seguintes obrigacdes:
| - Celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando, zelando
por seu cumprimento;
Il - Ofertar instalagfes que tenham condigdes de proporcionar ao educando atividades
de aprendizagem social, profissional e cultural,
Il - Indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na &rea de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar
e supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;
IV - Por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacdo do estagio
com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de
desempenho;
V - Manter a disposicdo da fiscalizagdo documentos que comprovem a relacdo de
estagio;
VI - Enviar a instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses,

relatorio de atividades, com vista obrigatdria ao estagiario.

Na UFV, todo estudante possui um seguro contra acidentes pessoais, portanto, a
contratagdo do seguro, exigida pela Lei do Estdgio, € realizada pela instituicdo de

ensino.
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Jornada do Estagiario

De acordo com a Lei 1788/2008, a jornada de estadgio para os estudantes de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios da Universidade Federal de Vigosa, em Estagio
Supervisionado, deve respeitar 0s seguintes parametros:

(@) A jornada de atividade em estagio serd definida de comum acordo entre a
instituicdo de ensino, a parte concedente e 0 aluno estagiario ou seu representante legal,
devendo constar do termo de compromisso, e ser compativel com as atividades
escolares;

b) A jornada ndo deve ultrapassar a 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas
semanais, quando o estudante estiver em periodo letivo, com aulas presenciais;

c) A jornada ndo pode ultrapassar a 40 (quarenta) horas semanais nos periodos em
que nao estdo programadas aulas presenciais, tais como os intervalos entre os periodos
letivos. O Calendario Escolar, aprovado anualmente pelo Conselho de Ensino Pesquisa
e Extensdo (CEPE) por meio de resolucdo prépria, estabelecerd estes intervalos entre
periodos letivos em que ndo ha atividades escolares presenciais.

Plano de Trabalho do Estagiario

O plano de trabalho em estagio serd elaborado conjuntamente pelo aluno e o
Professor Supervisor. O plano de trabalho tem por finalidade estabelecer as atividades a
serem desenvolvidas, e mostrar, em linhas gerais, o que se pretende fazer (atividades), e
também como fazer (metodologia) e para o que fazer (objetivo).

Deve ser considerado que um plano de trabalho bem elaborado para o estagio é
fundamental, pois servira de base para a redacdo do futuro relatério a ser apresentado na
disciplina TAL 497 — Estagio Supervisionado em Laticinios, bem como a apresentagao
do seminario na disciplina TAL 498 - Seminario de Estagio Supervisionado em

Laticinios.

Supervisao do Estagiario

A supervisdo do estagiario em estagio obrigatorio realizar-se-a por meio de
orientagdo, acompanhamento e avaliacdo das atividades do Projeto de Estagio. Os
estagios serdo supervisionados pelo professor coordenador de estagios do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, designado pelo colegiado do Departamento de
Tecnologia de Alimentos e por um profissional da unidade concedente do estagio, que

tenha formacéo académica equivalente ou superior a do estudante.
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Cancelamento do Estagio
O estagio supervisionado podera ser cancelado por um dos seguintes motivos:
a) término do estagio;
b) a pedido do estagiario, devidamente justificado;
c) em decorréncia do descumprimento, por parte do estagiario, das condicdes presentes
no Termo de Compromisso;
d) pelo ndo comparecimento ao estagio, sem motivo justificado, por mais de cinco dias
consecutivos ou ndo, no periodo de um més, ou por 30 (trinta) dias durante todo o
periodo do estagio;
e) por conclusdo do curso e, ou trancamento de matricula no curso;
f) a qualquer momento devido a interesse da unidade concedente ou da UFV com a

devida justificativa.

Relatério de Estagio

O estagiario devera elaborar relatorio referente ao estagio. Nele o estudante deve
registrar o resultado do que foi previsto no plano de trabalho em estagio, bem como as
acOes vivenciadas na empresa onde estagiou.

O relatorio sera redigido individualmente pelo estagiario e deverd obedecer as
normas estabelecidas na disciplina Estagio Supervisionado em Laticinios. Na pagina da

Biblioteca Central da UFV hd um Manual de Normalizacdo de Trabalhos Académicos

gue pode auxiliar o aluno na formatacdo do Relatorio de Estagio supervisionado.

Matricula em Estagio

O cumprimento do estagio supervisionado esta previsto na matriz curricular do
curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios por meio da disciplina TAL 497 — Estagio
Supervisionado em Laticinios, com nota atribuida por meio de conceito S
(satisfatorio) ou N (ndo satisfatorio), e ainda Q (em andamento). A carga da disciplina é
de 450 horas, com matricula possivel em periodo letivo impar ou par. Para a matricula
em estagio, o0 aluno devera ter cursado TAL 414 — Microbiologia do Leite e Derivados
e TAL 452 — Processamento de Leite de Consumo, como pré-requisitos. Assim sendo, o
aluno sé poderé solicitar a matricula em TAL 497 apo6s ter cumprido as exigéncias dos

pré-requisitos.
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O estudante que receber o conceito Q (em andamento) por ndo ter cumprido a

exigéncia da carga horéria de estagio supervisionado, isto é, ndo ter integralizado as 450

h, devera fazer nova solicitacdo de matricula no seu plano de estudo.

O aluno do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios pode fazer estagio

supervisionado mesmo sem estar matriculado em TAL 497. Assim sendo, basta que o

aluno esteja regularmente matriculado no curso, e que o Termo de Compromisso entre a
UFV, a Parte Concedente e o Aluno, previsto na Lei do Estagio (Lei 11788/2008), seja

assinado.

Procedimentos de Estagio

O aluno deve seguir o seguinte procedimento para o Estagio Supervisionado em

Laticinios:

a) Solicitar a disciplina TAL 497 no plano de estudo;

b) Entrar em contato com o Professor Coordenador de estagio supervisionado no
Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA), para verificar a oferta de
vagas;

c) Os alunos também podem fazer contatos e obter, por iniciativa propria, vagas
para a realizacdo de estagio supervisionado;

d) Definido o local de oferta do estagio supervisionado, fazer junto a secretaria do
DTA e Servico de Estagio da PEC o tramite burocratico necessario para o termo
de compromisso;

e) No caso de ter solicitado matriculada em TAL 497, verificar se foi efetivamente
matriculado na divulgacgdo do horario (semana que antecede o inicio das aulas);

f) Fazer o plano de trabalho do estagiéario;

g) Realizar o estagio supervisionado conforme o termo de compromisso firmado
entre as partes, e observando o plano de trabalho;

h) Apresentar o relatério de estdgio conforme procedimentos estipulados pela

coordenacao de Estagio Supervisionado;

O aluno recebera conceito S (satisfatorio) em TAL 497 se: completar as 450 horas

em estagio supervisionado; entregar os relatdrios dos estagios e a avaliacdo dos estagios

for satisfatoria.
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O estudante pode fazer estagio supervisionado em outros paises por meio de
convénios assinados entre a UFV e empresas privadas (Resolugdo CEPE 09/2006). Os

tramites burocraticos seguirdo o estabelecido no convénio.

Avaliacao do Estagiario
O desempenho do estudante durante o Estdgio Supervisionado serd avaliado
levando em consideragdo os seguintes aspectos:

Grupo | — Aspectos Profissionais
. Qualidade do trabalho;
. Engenhosidade: capacidade de sugerir e inovar;
. Conhecimentos e habilidades;

1
2
3
4. Desempenho: volume e qualidade das atividades;
5. Capacidade de inquirir e aprender;

6

. Iniciativa: atividades sem dependéncia.

Grupo Il — Aspectos Humanos

1. Assiduidade e pontualidade;

2. Disciplina: respeito a normas e regulamentos internos;
3. Integracdo com colegas e ambiente da empresa;

4. Cooperacao e disponibilidade;
5

. Responsabilidade e zelo.

Para cada aspecto acima citado sera atribuida uma nota de zero a cinco sendo que
cada nota tem um significado qualitativo:
1 (S) - sofrivel
2 (R) - reqular
3 (B) - bom
4 (MB) - muito bom

5 (E) - excelente

Na avaliacdo ponderada dos pontos os aspectos do grupo | tém peso igual a 70 %
e os do grupo Il peso 30 %. No final, o estdgio recebe um conceito qualitativo: S

(sofrivel), R (regular), B (bom), MB (muito bom), ou E (excelente).
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A ficha de avaliacédo a qual acompanha a documentacdo que o estudante leva para
a empresa para realizar o estagio, deve ser preenchida pelo orientador e, ou supervisor
do estagio no local de realizacdo do mesmo. Esta ficha deve devolvida ao Servigo de
Estagio da UFV de maneira confidencial, sendo repassada ao coordenador do estagio da
instituicdo de ensino.

A avaliacdo do estdgio é realizada pelo coordenador de estagio levando em
consideracdo o resultado qualitativo obtido na ficha de avaliagdo em conjunto com o
relatorio apresentado. Finalmente, o coordenador atribui o conceito Satisfatério (S) ou
N&do Satisfatorio (N), o qual sera a nota final da disciplina TAL 497 - Estagio
Supervisionado em Laticinios. No caso de alunos que fizerem estagio em mais de uma
empresa para que somadas as cargas horarias obtenham o minimo de 450 horas, as

fichas de avaliacdo e os relatorios serdo avaliados em conjunto.

Informacgdes Adicionais
A carta de solicitacdo de estagio podera ser emitida pelo Servico de Estagios da

UFV (http://www.ufv.br/sest/), independentemente de o estagio ser obrigatorio ou ndo

obrigatério. O sitio mencionado é a pagina eletrénica do Servi¢co de Estagio, 6rgdo da
UFV responsavel por assinar 0s convénios e 0s contratos de estagio referentes a todos
os cursos oferecidos pela Universidade. Nesta pagina, encontram-se o telefone e o
endereco do Servico de Estagios para envio de correspondéncia.

Para estagios obrigatdrios em empresas privadas observar:
1. Carta de Apresentacdo emitida pelo Servigo de Estagios, caso seja necessaria;
2. Devera haver convénio entre a instituicdo ou empresa e a Universidade Federal de
Vicosa - a minuta de convénio podera ser enviada pelo Servico de Estagios da UFV
mediante solicitacdo do aluno ou da empresa. O convénio ndo implica em 6nus
financeiro para a empresa;
3. Termo de Compromisso de estagio obrigatorio; pode-se obter o modelo da UFV
através do Servico de Estagio;

4. Seguro de acidente pessoal obrigatorio.
Convénios para Estagios e Termos de Compromissos sO poderdo ser assinados

pelo Coordenador de Estagios da UFV, que estd lotado no Servico de Estagios,

lembrando que é de responsabilidade do 6rgdo o encaminhamento dos mesmos.
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Caso a empresa pretenda assinar convénio com a UFV e, ou assinar um contrato
de estagio com o estudante, e ndo tenha acesso a nenhum modelo, esta pode acessar 0
site http://www.ufv.br/sest/ para obter maiores esclarecimentos.

Estagios Internos na UFV

Estagio interno na UFV em laboratérios dos departamentos, por exemplo, é
caracterizado como estdgio ndo obrigatério neste projeto pedagogico, estando previsto
na Lei 11788/2008. Devem ser observados 0s seguintes passos:
1. Fazer o contato com o Departamento da UFV para obter informacdes se ha vaga na
area desejada, e se ha orientador disponivel;
2. O estudante podera adquirir a ficha de solicitacdo de estagios pelo site

http://www.ufv.br/sest/ ou busca-lo no Servigo de Estagios da UFV para preenchimento,

assinatura e devolucéo para registro;
3. A ficha de solicitacdo devera ser devidamente preenchida e assinada pelo Estagiéario,
Professor Coordenador da disciplina de atividades complementares, pelo Orientador do

estagio, e também pelo Coordenador do Servigo de Estagio.

Observacdo: todos os alunos da UFV ja estdo segurados por apolice de seguro
contratado pela Instituicéo.
6.5. Atividades Complementares

A formac&o do futuro profissional sera enriquecida com Atividades Académicas —
Cientificas — Culturais caracterizadas como Atividades Complementares (TAL 490 -
Atividades Complementares), que ocorrerdo paralelamente a formacdo académica.
Embora a disciplina seja ofertada no final do curso (9° periodo), o estudante é
estimulado desde sua entrada na UFV a participar destas atividades.

A disciplina TAL 490 possui carga horaria de 30h. Dentre as Atividades
Complementares podem ser destacadas: monitoria, atividades de pesquisa e extensdo,
publicacdo de producdo cientifica, participacdo em eventos técnico-cientificos,
programas de tutoria, empresa junior, nucleos interdisciplinares, estagios
extracurriculares e outras atividades constantemente incentivadas no cotidiano
académico.

Diversos eventos ligados ao ensino, pesquisa, extensdo, bem como eventos

socioculturais ocorrem mensalmente na UFV, oferecendo oportunidades ao estudante de
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participar, e ou realizar atividades diferentes daquelas ligadas as disciplinas formais. O

regulamento das atividades complementares encontra-se abaixo:

6.5.1 Regulamento da disciplina Atividades Complementares — TAL 490
Entende-se por Atividade Complementar uma modalidade especifica de atuacao

académica extracurricular, em que o corpo discente da Instituicdo de Ensino Superior
deve interagir por iniciativa propria e, ou por orientacdo académica, para sua prépria
formagé&o, por meio da participacdo em atividades: de ensino, de pesquisa, de extensao,
de representacdo académica em Orgdos Colegiados, em Empresa Jinior, e também
socioculturais, entre outras atividades. Estas atividades sdo consideradas pertinentes e
Uteis para a sua formacdo técnica juntamente com o desenvolvimento de habilidades
(competéncia técnica), bem como para a sua competéncia comportamental e humana.

Os envolvimentos dos estudantes de graduagdo em atividades extraclasses vém se
mostrando cada vez mais importantes na formacdo profissional e cientifica, pois
possibilita a obtencdo de conhecimentos, o desenvolvimento de habilidades, e também
de atitudes que as disciplinas previstas na matriz curricular néo contemplam.

A exigéncia de atividades complementares na formacéo tem como foco o estimulo
a préatica de estudos independentes transversais, opcionais e interdisciplinares de forma
a promover, em articulacdo com as demais atividades académicas, o desenvolvimento
intelectual de estudante, seu preparo para o exercicio da cidadania e a sua qualificacdo
para a vida profissional.

Objetivos

Os objetivos especificos das atividades complementares séo:

Induzir os alunos no aprofundamento tematico e interdisciplinar visando uma
formagéo académica mais ampla;

e Fomentar a iniciacdo a pesquisa, ensino e extensao;

e Integrar o aluno as atividades da Institui¢do de Ensino;

e Contribuir para a formacéo ética e humanistica do aluno;

e Incentivar a reflexdo critica do aluno e a descoberta de novas aptiddes;

e Desenvolver o senso de responsabilidade social e autbnoma na busca do saber;

e Promover a educacdo ambiental de maneira transversal, continua, e permanente;
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Promover a educacgdo das relacGes étnico-raciais, e 0 aprendizado historia e

cultura afro-brasileira.

Modalidades

As atividades complementares para efeito de avaliacdo do desempenho

(satisfatorio ou nédo satisfatorio) foram divididas nas seguintes Modalidades:

I.  Atividades de Ensino
Il.  Atividades de Pesquisa
I1l.  Atividades de Extenséo
IV.  Atividades de Representacdo Estudantil
V.  Atividades em Empresa Junior
VI.  Atividades Socioculturais
Especificamente, serdo consideradas atividades complementares nas modalidades

acima citadas, desde que devidamente comprovadas por meio de documentos.

Atividades de Ensino:

a.
b.

C.

Monitoria, remunerada ou voluntaria, em disciplinas ministradas na UFV;
Tutoria, remunerada ou voluntéria, no Programa de Tutoria da UFV;

Aulas de primeiro e segundo grau em escolas publicas ou privadas durante a
graduacao;

Autor e, ou coautor de caderno didatico;

Ensino de educacdo ambiental de qualquer natureza;

Ensino de relacBes étnicas, raciais, e historia afro-brasileira;

Outras atividades de ensino ndo previstas: o critério € do coordenador da

disciplina.

Atividade de Pesquisa:

® o o

Bolsista de iniciacdo cientifica (CNPq, FAPEMIG, etc.)

Iniciacdo cientifica voluntaria registrada na Pro-Reitoria de Pesquisa e Pos-
Graduacao;

Membro da equipe de projeto de pesquisa financiado;

Membro da equipe de projeto de pesquisa autbnomo (registrado);

Aurtigo cientifico publicado em revista com corpo editorial;

Artigo cientifico publicado em revista sem corpo editorial;
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Artigo publicado na integra em anais de congressos, sSimp0sios, seminarios,
semanas e similares com corpo editorial (minimo de quatro paginas);

Resumo expandido publicado em anais de congressos, simp0sios, seminarios,
semanas e similares com corpo editorial (minimo de trés paginas);

Artigos e resumos publicados em anais de congressos, simp0sios, seminarios,
semanas e similares sem corpo editorial;

Apresentacdo de pdster em congressos, Simposios, seminarios, semanas e
similares;

Participagdo em congressos, simp0sios, seminarios, semanas, encontros e
similares;

Livro publicado;

. Capitulo de livro publicado;

Pedido de propriedade intelectual durante a graduacéo;
Protecéo intelectual concedida durante a graduagéo;
Outras atividades de pesquisa ndo previstas: o critério € do coordenador da

disciplina.

Atividade de Extensao:

a.

Membro de projeto de extenséo registrado na Pro-Reitoria de Extenséo e Cultura
- PEC;

Bolsista de projeto de extensdo registrado na PEC;

Bolsista de projeto de extensdo néo registrado na PEC;

Estagio extracurricular registrado no Nucleo de Estagio da PEC;

Estagio extracurricular ndo registrado no Nucleo de Estagio da PEC, mas de
acordo com a Lei do Estagio;

Estagio extracurricular no exterior vinculado a convénio mantido entre a UFV e
Instituicdo de outro Pais (Resolugcdo CEPE 09/2006);

Outras experiéncias profissionais relevantes para a formacéo profissional;
Participagcdo em cursos de extensdo (como aluno);

Participagcéo em curso de extensdo (como instrutor);

Coordenador de evento;

Palestra proferida sobre qualquer tema ligado a area de formagéo;

Publicacéo técnica: boletim, informe, nota, folder, etc.;

. Artigo de divulgacéo técnica em revistas;
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Producéo técnica multimidia: video, CD-ROM, DVD-ROM, software, etc.;
Viagem académica ndo vinculada a disciplina de graduagéo;
Outras atividades de extensdo ndo previstas: o critério é do coordenador da

disciplina.

Atividade de Representacao Estudantil:

a.
b.

o o

o «Q —Hh o

Membro do Diretorio Central dos Estudantes da UFV (DCE-UFV);
Membro de Centro Académico de Curso de Graduacgédo da UFV (CA);
Membro de Diretorio Académico de Curso de Graduacdo da UFV (DA);
Representante Estudantil em Comissdo Coordenadora de Curso;
Representante Estudantil em Colegiado de Departamento;

Representante Estudantil em Colegiados Superiores da UFV;

Participacdo em Comissdes Eventuais de &mbito universitario;

Outras atividades de extensdo ndo previstas: o critério é do coordenador da

disciplina.

V - Atividades em Empresa Junior:

=)

a o

@

Presidente de Empresa Junior;

Diretor de Empresa Janior;

Coordenador de Projeto em Empresa Janior;

Estagiario em projeto de prestacdo de servico;

Membro de projetos de responsabilidade social e ambiental;

Outras atividades em Empresa Junior ndo previstas: o critério é do coordenador

da disciplina.

VI - Atividades Socioculturais:

a.
b.

c
d.

@

Membro de organizacdo nao governamental (ONG);

Membro de projeto de assisténcia social;

Participacéo em atividade de responsabilidade social;

Participacdo em atividade cultural relevante para a formagéo profissional;
Promocao de atividades para a divulgacdo de relagdes étnico-raciais;
Promocao de atividades para a divulgacdo da cultura afro-brasileira;

Outras atividades socioculturais ndo previstas: o critério é do coordenador da

disciplina.
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Qualquer outro tipo de atividade ndo prevista anteriormente, mas que seja

relevante para a formacdo profissional, desde que devidamente comprovada, a

solicitacdo de aproveitamento sera analisada pela coordenacédo do curso e da disciplina.

Para as atividades obrigatorias previstas de: 1) educacdo ambiental (EA) (Lei

9795/1999); 2) educacdo das relacbes étnico-raciais e historia e cultura afro-brasileira e

africana (ERH) (Resolucdo CNP/01/2004); fica estabelecido o seguinte procedimento:

1-

Na disciplina de Introducédo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (TAL140) a
Coordenacdo do Curso abordara os objetivos, 0s procedimentos, € como sera a
orientacdo, para o cumprimento obrigatorio da EA e ERH;

Os ingressantes serdo distribuidos em grupos para o desenvolvimento das
atividades tematicas de EA e ERH com orientacdo da coordenacédo de curso ao
longo do curso;

Cada grupo tera que apresentar, obrigatoriamente, material escrito e visual a
respeito da tematica recebida;

Materiais escritos e visuais produzidos ficardo a disposicdo a disposicdo da
comunidade universitdria por meio da pagina do curso na Web

(www.tla.ufv.br);

O Ciclo de Palestra Anual do Curso, uma promocdo da Representacdo
Estudantil por meio de Centro Académico, reservara espaco para a divulgacao
dos trabalhos de EA e ERH produzido pelos alunos;

O Simposio Integrado de Inovacdo em Tecnologia de Alimentos - SIITA,
promovido a cada dois anos pelos estudantes, reservara espaco para a
divulgacdo dos trabalhos de EA e ERH produzido pelos alunos;

Trabalho de EA e EHR que se encaixar nos objetivos do Simpdsio de
Integracdo Académica (SIA) que acontece anualmente, se selecionado, podera
ser inscrito para apresentacdo na forma de pdster e, ou apresentacéo oral;
Materiais visuais de EA e ERH na forma de péster ficardo expostos no Saguéo
do Edificio do Laticinio (Edificio Beck Andersen) para conhecimento de toda
a comunidade;

Os alunos serdo incentivados a apresentarem seus trabalhos em outros tipos de

evento, tal como aqueles que acontecem na cidade de origem dos mesmos;
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10- No inicio de cada periodo letivo a coordenagdo de curso convocara 0s grupos
de trabalho para reunido de orientacdo, e os grupos formados deverdo

apresentar, obrigatoriamente, um relatorio das atividades desenvolvidas.

Assim, os alunos terdo atividades de EA e ERH podem ser computadas em uma
das modalidades que foram acima estabelecidas, e cumprirem 0s objetivos das

atividades complementares.

Matricula na Disciplina

As atividades complementares estdo previstas na disciplina TAL 490 -
Atividades Complementares, que sera avaliada por meio de conceito S (satisfatorio) e
N (ndo satisfatorio). Portanto, a carga da disciplina é de 30 horas, com matricula
possivel em periodo letivo impar ou par, necessitando de TAL 496 - Estagio
Supervisionado (para o curso de Engenharia de Alimentos) e TAL 497 - Estégio
Supervisionado em Laticinios (para o curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios)
como correquisito.

Assim sendo, o aluno de qualquer um dos cursos acima citados so ira solicitar a
matricula em TAL 490 quando estiver também matriculado e, ou ja tiver cumprido o
estagio supervisionado (conceito S no histérico escolar).

Para efeito de obtencdo de conceito S (satisfatorio) em TAL 490 o aluno deve
desenvolver atividades complementares em pelo menos trés das modalidades acima

citadas, e obrigatoriamente de EA e ERH.

Procedimentos da Disciplina
O aluno deve seguir o seguinte procedimento para obter o conceito em TAL490:
1. Solicitar a disciplina TAL 490 no plano de estudo quando tiver certeza que
atende os requisitos da disciplina; o regulamento estara disponivel na pagina do
curso (www.tla.ufv.br);
2. Verificar se foi efetivamente matriculado em TAL 490 na divulgagdo da
matricula;
3. Preparar uma copia da documentacao relevante para comprovacédo das atividades

complementares;
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4. Solicitar ao coordenador da disciplina o formulario préprio para o

preenchimento de informacdes referentes aos documentos que ird apresentar, ou

buscar no PVA-Net no periodo em que estiver matriculado;

5. Anexar ao formulario preenchido uma cdpia dos documentos comprobatorios na

ordem das modalidades acima citadas, com paginas numeradas a mao;

6. Encadernar o relatorio juntamente com a copia documentacao;

7. Entregar a documentacéo ao coordenador da disciplina na data estipulada;

8. A ndo entrega na data estipulada pelo coordenador da disciplina implica em

conceito N na disciplina.

Avaliacéo do aluno na disciplina

O ndmero de pontos correspondentes a cada uma das atividades apresentadas no

relatorio esta descrito abaixo. O aluno pode ter desenvolvido um tipo de atividade mais

de uma vez. Assim sendo, ele pode informar a atividade mais de uma vez, mas podera

receber no méaximo aquela pontuacéao prevista nos Quadros 06 a 11.

Para obter o conceito satisfatorio, 0 nimero de pontos deve ser maior ou igual a

30, mas s6 pode acumular um méaximo de 10 pontos por modalidade de atividade. Isto

implica que necessitara de participacdo em pelo menos trés modalidades de atividades

complementares.

Quadro 06 - Avaliacdo de atividades em ensino

AVALIACAO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Modalidade | — Ensino

Atividade Pontos Maximo
a. | Monitoria, remunerada ou voluntéria, em disciplinas ministradas na 5 10
UFV (por periodo letivo, ou 04 meses).
b | Tutoria, remunerada ou voluntaria, no Programa de Tutoria da UFV 5 10
(por periodo letivo, ou 04 meses).
¢ | Aulas de primeiro e segundo grau em escolas publicas ou privadas 5 10
durante a graduacao (para cada 200 horas).
d | Autor e, ou coautor de caderno didatico publicado. 5 10
e | Ensino de educacdo ambiental de qualquer natureza 2 56
f | Ensino de relagdes étnicas, raciais, e historia afro-brasileira. 2 6
g | Outras atividades de ensino néo previstas: o critério de julgamento é do 5

coordenador da disciplina.
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Quadro 07 - Avaliacao de atividades em pesquisa.

Modalidade Il - Pesquisa

Atividade Pontos Maximo
a | Bolsista de iniciacdo cientifica (CNPg, FAPEMIG, etc.), por ano de 5 10
bolsa.
b | Iniciacdo cientifica voluntaria registrada na Pro-Reitoria de Pesquisa e 3 6
Pds-Graduacao, por ano de atividade.
¢ | Membro da equipe de projeto de pesquisa financiado. 2 4
d | Membro da equipe de projeto de pesquisa autbnomo (registrado). 2 4
Artigo cientifico publicado em revista com corpo editorial. 3 6
f | Artigo cientifico publicado em revista sem corpo editorial. 2 4
g | Artigo publicado na integra em anais de congressos, simpdsios, 2 4
seminarios, semanas e similares com corpo editorial (minimo de quatro
paginas).
h | Resumo expandido publicado em anais de congressos, simpdsios, 1 2
seminarios, semanas e similares com corpo editorial (minimo de trés
paginas).
i Aurtigos e resumos publicados em anais de congressos, simpdsios, 1 2
semindrios, semanas e similares sem corpo editorial.
j | Apresentacdo de pOster em congressos, simp6sios, seminarios, 1 2
semanas e similares.
k | Participagdo em congressos, simp6sios, seminarios, semanas, 2 6
encontros e similares.
| Livro publicado, editor ou primeiro autor. 5 10
m | Livro (coautor) ou capitulo de livro publicado. 2 6
n | Pedido de propriedade intelectual durante a graduacéo. 2 6
o0 | Protecdo intelectual concedida durante a graduacéo. 5 10
p | Outras atividades de pesquisa ndo previstas: o critério de julgamento é 5
do coordenador da disciplina.
Quadro 08 - Avaliacao de atividades em extensao
Modalidade I11 - Extenséo
Atividade Pontos Maximo
a | Membro de projeto de extensdo registrado na Pro-Reitoria de Extensdo 3 6
e Cultura - PEC.
b | Bolsista de projeto de extensdo registrado na PEC, por ano. 5 10
¢ | Bolsista de projeto de extenséo nédo registrado na PEC, por ano. 3 6
d | Estagio extracurricular registrado no Nucleo de Estagio da PEC; 4 8
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minimo de 300 horas.

e | Estagio extracurricular nao registrado no Nucleo de Estéagio da PEC, 4 8
mas de acordo com a Lei do Estagio.

f | Estéagio extracurricular no exterior vinculado a convénio mantido entre 5 10
a UFV e Instituicdo de outro Pais.

g | Outras experiéncias profissionais relevantes para a formagédo 5 10
profissional.

h | Participacdo em cursos de extensdo (como aluno). 2 6

i Participacdo em curso de extensdo (como instrutor) 4 8

j Coordenador de evento. 4 8

k | Palestra proferida. 2 6

| Publicacdo técnica: boletim, informe, nota, folder, relatério técnico de 2 6
educacdo ambiental e de relagdes étnicas, etc.

m | Artigo de divulgacdo técnica em revistas e jornais. 2 6

n | Produgdo técnica multimidia: video, CD-ROM, DVD-ROM, software, 2 6
pagina web, etc.

0 | Viagem académica ndo vinculada a disciplina de graduaco; por 5 10
viajem com no minimo seis visitas técnicas.

p | Outras atividades de extenséo ndo previstas: o critério de julgamento é 1 5
do coordenador da disciplina.

Quadro 09 - Avaliacdo de atividades em representacdo estudantil

Modalidade 1V - Representacdo Estudantil

Atividade Pontos Maximo

a | Membro do Diretdrio Central dos Estudantes da UFV (DCE-UFV), por 3 6
mandato minimo de 1 ano.

b | Membro de Centro Académico de Curso de Graduagdo da UFV (CA), 3 6
por mandato minimo de 1 ano.

¢ | Membro de Diretério Académico de Curso de Graduagdo da UFV 3 6
(DA), por mandato minimo de 1 ano.

d | Representante Estudantil em Comissdo Coordenadora de Curso, por 3 6
mandato minimo de 1 ano.

e | Representante Estudantil em Colegiado de Departamento, por mandato 3 6
minimo de 1 ano.

f | Representante Estudantil em Colegiados Superiores da UFV, por 3 6
mandato minimo de 1 ano.
Participacdo em Comissdes Eventuais de ambito universitario. 1 3

h | Outras atividades em representacéo estudantis ndo previstas; o critério 1 5
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de julgamento é do coordenador da disciplina.

Quadro 10 - Avaliacao de atividades na Empresa Janior

Modalidade IV - Empresa Junior

Atividade Pontos Méaximo
a | Presidente de Empresa Janior, por mandato de 01 ano. 5 10
b | Diretor de Empresa Janior, por mandato de 01 ano. 5 10
¢ | Coordenador de Projeto em Empresa Junior. 3 6
d | Estagiario em projeto de prestacdo de servico. 2 6
e | Membro de projetos de responsabilidade social, ambiental, e de 2 6
divulgacdo da cultura afro-brasileira e africana.
f | Outras atividades em Empresa Junior ndo previstas: o critério € do 1 5
coordenador da disciplina.
Quadro 11- Avaliacgéo de atividades socioculturais
Modalidade VI — Socioculturais
Atividade Pontos Méximo
a | Membro de organizacdo ndo governamental (ONG); por ano de 5 10
atividades comprovadas.
b | Membro de projeto de assisténcia social; por ano de atividade 5 10
comprovada.
¢ | Participacdo em atividade de responsabilidade social; por ano de 5 10
atividade comprovada.
d | Participacdo em atividade cultural relevante para a formacéo 3 6
profissional; por atividade comprovada.
e | Promocdo de atividades para a divulgacdo de rela¢fes étnico-raciais. 3 6
f | Promocdo de atividades para a divulgacao da cultura afro-brasileira e 3 6
africana.
g | Outras atividades socioculturais ndo previstas: o critério de julgamento 1 5

¢ do coordenador da disciplina.

6.6 Educacio das Relacdes Etnico-Raciais e para o ensino de Historia e Cultura

Afro-Brasileira e Africana

O atendimento ao disposto na Resolugdo CNE/CP 01/2004 ocorre de duas

formas: por meio da abordagem transversal e ou especifica, junto aos conteudos de

disciplinas que compdem a matriz curricular do curso, conforme Quadro 12 abaixo:
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Quadro 12 — Disciplinas relacionadas & Educacéo das Relagbes Etnico-Raciais

Nome da Disciplina Carga Horaria Total

TAL 140 — Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 30h

TAL 490 — Atividades Complementares 30h

A flexibilidade curricular propiciada aos alunos da Universidade Federal de
Vicosa permite que eles cursem disciplinas optativas e/ou facultativas, que abordam
diretamente a tematica da Educacdo Etnico-racial, nos diversos departamentos da
instituicdo, tais como EDU 235 — Educagédo, Antropologia e Etnia Il (60 horas),
oferecida pelo Departamento de Educacdo e HIS 433 — Historia e Cultura Afro-
Brasileira (60 horas).

No curso Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, o cumprimento dessa exigéncia de
forma especifica comeca na disciplina Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
(TAL 140), na qual o ingressante é matriculado no primeiro periodo da matriz
curricular.  Posteriormente, sob orientacdo, poderd desenvolver atividades
extracurriculares, relativas a Educacdo Etnico-racial, na disciplina Atividades
Complementares (TAL 490).

A abordagem transversal acontece por meio de Seminarios tematicos mensais,
ao longo do curso, onde todos os alunos do curso de Laticinios sdo convidados a
participar. Tais seminarios contam com profissionais habilitados de diversas areas de
formacdo para abordagem de diversos temas, incluindo RelagBes Etnico-Raciais,
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

Além disso, a UFV, por meio da abordagem transversal e ou especifica, trabalha
este tema em projetos de pesquisa e extensdo, entre outros eventos, conforme Quadro

13:

Quadro 13 — Projetos e eventos da UFV relacionados a Educacdo das Relagdes Etnico-

Raciais

Projeto de Pesquisa Projeto de Extenséo Outros Eventos

Uma analise sobre as desigualdades
raciais e de género no mercado de
trabalho durante a pandemia de
COVID-19 - DER

Formacdo Académica Afirmativa:
diversidade na pés-graduacéo — DPE

Cultura afro-brasileira: Reafirmando

Seminério: 1l Seminario Engenharia e
Sociedade no Contexto da Diversidade
Humana: Racismo e Antirracismo —
DEP
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Os Diferenciais de Acesso entre 0sS
Mercados de Trabalho Formal e
Informal: uma Andlise de Género e
Cor - DEE

A desigualdade racial no Brasil: A
influéncia sobre a reducdo da pobreza
-DER

Descolonizagdo do curriculo™: desafios
do ensino de histdria da Africa e afro-
brasileira — DPE

Desafios e  possibilidades na
implementacédo da legislacdo
antirracista: um estudo de caso sobre
préticas educativas — DPE

Diferencas aos olhos do Estado:
sentidos e agbes midiatizados pelo
Ministério da Mulher, da Familia e dos
Direitos Humanos em tempos de
pandemia— DCM

identidades e combatendo o racismo -
DED

Compreender os impactos do racismo
na sociedade.

Debate: 2° Cineclube Casa das
Mulheres - Sessdo de cinema e debate
sobre a tematica “Questdes sobre
racismo, sexismo e classismo na
cultura brasileira” - DED

Assistir a contetddos audiovisuais e
debater sobre a tematica “Questdes
sobre racismo, sexismo e classismo na
cultura brasileira”, com o intuito de
analisar as violéncias e de que forma
podemos visibilizar essas lutas.

Debate: Espaco de Dialogo: Cultura
Afro Brasileira — DED

Refletir sobre a cultura do continente
africano (Angola e Guiné Bissau),
buscando desmistificar os esteredtipos
criados e a sua influéncia para a
cultura brasileira.

Seminario: Histérias de uma nacdo:
cultura negra e ancestralidade - DHI
Discutir a histdria do maracatu no
Recife.

Palestra: O discurso da raga no corpo —
DED

Discutir corpo a partir da perspectiva
de raca.

Encontro: Relagdes Etnico-Raciais no
contexto universitario e o Projeto
Cultura Afro- Brasileira: Reafirmando
Identidades e combatendo o Racismo —
DED

Discutir 0 que séo as relagdes étnico-
raciais no contexto universitario e
apresentar a experiéncia do projeto
cultura afro brasileira: reafirmando
identidades e combatendo o racismo.

Jornada:  Terceira  Jornada  de
Comunicacdo e Politica: Midia
Antirracista e Negritude no Brasil -
DCS

6.7. Politicas de Educacdo Ambiental
O atendimento ao disposto na Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999 e Decreto N°

4.281 de 25 de junho de 2002, ocorre de duas formas: por meio da abordagem

transversal e ou especifica junto aos conteudos de diversas disciplinas que compdem a

matriz curricular do Curso, conforme Quadro 14 abaixo:
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Quadro 14 — Disciplinas relacionadas a Educagdo ambiental

Nome da Disciplina

Carga Horaria Total

TAL 403 — Quimica do Leite e Derivados 90h
TAL 452 — Processamento de Leite de Consumo 60h
TAL 446 — Ciéncia e Tecnologia de Produtos Lacteos Concentrados e 60h
Desidratados

TAL 444 — Ciéncia e Tecnologia de Fabricacdo de Creme, Manteiga e 60h
Sorvete

TAL 456 — Ciéncia e Tecnologia de Queijos 120h
TAL 453 — Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados 90h
TAL 414 — Microbiologia do Leite e Derivados 90h
TAL 420 — Utilidades Industriais 60h
TAL 463 — Higiene de Industrias de Alimentos 60h
TAL 423 — Operagdes e Instalagdes da Industria de Laticinios 90h
TAL 459 — Refrigeracdo e Congelamento de Alimentos 60h
TAL 424 — Projetos Agroindustriais 75h
TAL 430 — Embalagens de Alimentos 60h
TAL 464 — Inspecédo Sanitéria e Legislagdo de InduUstrias de Leite e 45h
Derivados

TAL 469 — Anélise de Alimentos 60h
TAL 470 — Tratamento de Residuos de Agroindustrias 60h
TAL 451 — Geréncia de Inddstrias de Alimentos 90h
TAL 462 — Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos 60h
TAL 494 — Desenvolvimento de Produtos Alimenticios 90h
TAL 490 — Atividades Complementares 30h
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A flexibilidade curricular dos alunos da UFV permite que eles cursem

disciplinas optativas e/ou facultativas que abordam diretamente a temética da Educacao

Ambiental nos diversos departamentos da instituicdo. Como exemplo, cita-se a

disciplina Gerenciamento Ambiental — ENQ 270 (60 horas),

oferecida pelo

Departamento de Quimica (curso de Engenharia Quimica) e Tratamento de Residuos

Liquidos e Gasosos - ENG 420 (60 horas), oferecida pelo Departamento de Engenharia

Agricola. Por meio da abordagem transversal e ou especifica desenvolvida em projetos

de pesquisa e extensdo e outros eventos, a UFV trabalha nessa tematica, conforme pode

ser observado no Quadro 15:

Quadro 15 - Projetos e eventos da UFV relacionados a Educagdo ambiental

Projeto de Pesquisa

Projeto de Extenséo

Outros Eventos

Historia Ambiental Urbana como
campo de pesquisa: Abordagem a
partir da Revisdo Sisteméatica da
Literatura (RSL) — DHI

Impactos do rompimento da barragem
de Funddo — Mariana (MG) - sobre 0s
macroinvertebrados bentdnicos e da
bacia do Rio Doce — DBG

Reproducéo Socioambiental na
Comunidade Quilombola dos Jorges
de Agua Branca: as Questdes
Agroambiental e Etnico-Racial no
Brasil Contemporaneo — DER

Conflitos Socioambientais na
Comunidade do Paraiso: Cotidiano,
MobilizagGes e Embates na Defini¢do
do Rural e do Urbano (2010-2022) —
DGE

Promocdo de diversidade, equidade e

incluséo nos estudos de drosofilideos

que ocorrem no municipio de Vigosa,
MG. - DBG

Apoio ao processo de construcao do
Sistema Participativo de Garantia da
Qualidade da Producdo Orgéanica e
Agroecologica na Zona da Mata
mineira — DEE

Trocando Saberes e Implantando a

Coleta Seletiva nas Comunidades

Rurais de Pau de Cedro — Vigosa —
DEC

Ensino de Ecologia e Emancipacao
Politica: uma Proposta Pedagdgica a
partir da Abordagem CTS, EAC, MAe
TDIC - DBG

AMANA - Projeto de Captacéo de
Agua Pluvial — DEC

Préaticas Agroecologicas no LDl e
LDH: Compostagem como um
Instrumento Ladico-Pedag6gico para a
Educacdo Ambiental Critica,
Transformadora e Emancipatéria —
DED

Promocdo da melhoria da qualidade de
vida em individuos vegetarianos por
meio da educag&o nutricional — Ano 6
—DNS

Congresso: 6° Congresso Mineiro de
Direito Ambiental: Paisagem — DPD

Simpésio: Il SIMPOSIO  DE
MINERACAO E MEIO AMBIENTE
— DEF

Jornada: Mineracdo em  debate:
disputas e alternativas — DCS

Oficina: Oficina sobre Compostagem e
Destinagdo de Residuos Solidos -
DEC

Minicurso: Compostagem de Residuos
Organicos — DEC

Encontro: 87° Café com Agroecologia
— DNS

Palestra: Gestdo  Sustentavel de
Residuos Sélidos. - DEC

Palestra: Reciclagem, Compostagem e
Coleta Seletiva. - DEC

Encontro: Semana do Meio Ambiente
— DEF

Promover a conscientizacdo dos
alunos, do  Departamento de
Engenharia Florestal e areas afins, na
preservacdo do patriménio natural do
Brasil, de modo a criar nos alunos uma
postura critica e ativa em relacdo aos
problemas ambientais existentes no
planeta.
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Agricultura familiar, economia
solidéria e desenvolvimento
sustentavel: proposta de investigacgdo e
atuacdo junto a organizaces de
agricultores familiares atingidos pela
minera¢do em Mariana e Ouro Preto
em tempos de COVID-19 — DEE

Simpédsio: Dia do Meio Ambiente:
Recuperacdo de Recursos e Energia
Através do Tratamento de Aguas
Residuarias. DEC

6.8. Educagéo em Direitos Humanos
O atendimento ao disposto na Resolugdo CNE/CP N° 1, de 30/05/2012 ocorre de

duas formas, por meio da abordagem transversal e ou especifica junto aos contetidos de

diversas disciplinas, obrigatérias e optativas, que compdem a matriz curricular do

Curso, conforme Quadro 16:

Quadro 16 — Disciplinas relacionadas a Educacao em Direitos Humanos

Nome da Disciplina

Carga Horaria Total

TAL 140 — Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 30h
TAL 490 — Atividades Complementares 30h
ADM 305 — Gestdo de pessoas 60h
ERU 315 — Sociologia do Trabalho 60h

A flexibilidade curricular propiciada aos alunos da UFV permite que eles cursem

disciplinas facultativas que abordam diretamente a temética da Educacdo em Direitos

Humanos nos diversos departamentos da instituicdo. Como exemplo, cita-se a disciplina

Direito da Crianga e do Adolescente — DIR 354 (30 horas), oferecida pelo Departamento

de Direito.

Por meio da abordagem transversal e ou especifica desenvolvida em projetos de

ensino, pesquisa e extensdo, a UFV tem abordado o tema em diversas ag0es conforme

pode-se observar no Quadro 17, abaixo:
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Quadro 17 — Projetos e eventos relacionados a Educacéo em Direitos Humanos

Projeto de Pesquisa

Projeto de Extenséo

Outros Eventos

A desigualdade racial no Brasil: A
influéncia sobre a reducdo da pobreza
- DER

Diferengas aos olhos do Estado:
sentidos e acBes midiatizados pelo
Ministério da Mulher, da Familia e dos
Direitos Humanos em tempos de
pandemia — DCM

Vidas que Importam — Entre Gritos e
Siléncios: Trajetéria dos Movimentos
Sociais de Sexualidade dos Direitos
Humanos — DPD

O Direito a Liberdade de Expressdo
sob a Otica do Sistema Interamericano
de Direitos Humanos — DPD

O direito internacional dos direitos
humanos e 0 direito ao
desenvolvimento na perspectiva dos
paises subdesenvolvidos - DPD

Servico Social e Feminismo:
Democratizando Conhecimento sobre
os Direitos Sociais — DED

Agroecologia e Cartografia Social
Indigena da Serra dos Puri, MG —
DGE

Solidificar bases, firmar passos e saltar

a frente: fomentando parcerias na Rede

de protecdo e garantias de direitos das

criancas e adolescentes de Vigosa-MG
- DAD

Projeto Rondon - Operacdo Amapa
Mais Forte — PEC

Projeto Rondon - Operagéo Rondon
das Gerais — PEC

oz do Povo de Vicosa — DCS

Geracéo Prateada: Gibis Educativos
Como Instrumentos de Valorizacdo da
Pessoa Idosa e Combate ao Idadismo —

DAD

Agricultura familiar, economia
solidaria e desenvolvimento
sustentavel: proposta de investigagdo e
atuacdo junto a organizacdes de
agricultores familiares atingidos pela
mineragcdo em Mariana e Ouro Preto
em tempos de COVID-19 — DEE

Roda de conversa: Direito na cidade:
perspectivas sobre o fenémeno urbano
e o direito a cidade — DPD

Debate: A Defensoria Plblica como
funcéo essencial a justi¢a. - DPD

Mesa Redonda: O funcionamento do
Conselho de Direito de Crianca e
Adolescente e Tutelar do Municipio de
Vigosa/MG — DED

Mesa Redonda: Aborto: aspectos
legais, juridicos e de sadude publica —
DME

A abordagem transversal acontece por meio de Seminarios teméaticos mensais,

onde todos os alunos do curso sdo convidados a participar. Tais seminarios contam com

profissionais habilitados de diversas areas de formacdo para abordagem de diversos

temas, incluindo Direitos humanos.

6.9. Curricularizagdo da extensao
Segundo o artigo 4° da Resolugdo CNE/CES n°7 de 18 de dezembro de 2018,

que estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educagdo Superior brasileira,

13

as

atividades de extensdo devem compor, no minimo, 10% (dez por cento) do total da

carga horéria curricular estudantil dos cursos de graduacdo, as quais deverdo fazer parte

60




da matriz curricular dos cursos”. O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios possui
3315 horas; logo, para atender ao disposto na Resolugdo mencionada, os estudantes
terdo que cumprir 332 horas de atividades extensionistas.

De acordo com a Resolucdo CEPE N° de 15/03/2022, que regulamenta a
creditacdo das atividades de extensdo na UFV, “as atividades académicas de extensdo
constituirdo componentes curriculares dos cursos de graduagdo da UFV considerados
em seus aspectos que se vinculam a formacao dos estudantes...”

O Artigo 6° da mesma Resolucdo descreve as atividades de extenséo
universitaria como um processo inter e transdisciplinar educativo, cultural, cientifico e
politico, promovendo a interagdo transformadora entre universidade e a sociedade. As
atividades de extenséo consideram a formacéo integral do discente como cidaddo critico
e responsavel, participante ativo em iniciativas que expressem o compromisso social da
UFV, além de promover a reflexdo ética quanto a dimensdo social do ensino e da
pesquisa.

Neste contexto, a matriz curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios propiciard ao estudante integrar e aplicar seus conhecimentos de forma
transdisciplinar, estimulando o didlogo com a comunidade com vistas a proposicao de
solucdes para os problemas sociais enfrentados, mais especificamente aqueles referentes
a &rea de ciéncia e tecnologia de alimentos.

Para atendimento da legislacdo (Resolucdo CNE/CES n°7) o cumprimento da
carga horaria na matriz curricular do Curso de Laticinios perpassa pelo acréscimo de
carga horaria de extensdo em varias disciplinas obrigatdrias ja existentes, pertencentes,
principalmente, ao nucleo profissionalizante.

Sendo assim, a carga horaria total do Curso ndo sera alterada, pois as atividades
extensionistas fardo parte do conteudo trabalhado na disciplina ou da metodologia de
avaliacdo das mesmas. As disciplinas nas quais foram inseridas atividades
extensionistas foram descritas no Quadro 18, seguindo-se o sequenciamento da matriz

curricular, sendo a carga horaria de extenséo distribuida ao longo do curso.

Quadro 18 — Carga horaria de extensdo nas disciplinas obrigatdrias existentes

Cédigo Nome Cr(T-P) Horas Tot. Horas Ext.
TAL 140 Introducéo a Cler_lc!a_e Tecnologia de 2(2-0) 30 4
Laticinios
TAL 403 Quimica do Leite e Derivados 6(4-2) 90 8
TAL 414  Microbiologia do Leite e Derivados 6(2-4) 90 20
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TAL 452  Processamento de Leite de Consumo 4(2-2) 60 30
TAL 420 Utilidades Industriais 4(4-0) 60 6
Ciéncia e Tecnologia de Produtos
TAL 446 Lacteos Concentrados ou Desidratados 4(2-2) 60 6
Tecnologia de Produtos Lacteos
TAL 453 Fermentados 6(2-4) 90 20
TAL 423 Operacdes e Instal_acf‘ogs da Inddstria de 6(4-2) 90 9
Laticinios
TAL 444 Ciéncia e Te<_:no|og|a de Creme, 4(2-2) 60 8
Manteiga e Sorvete
TAL 456 Ciéncia e Tecnologia de Queijos 8(4-4) 120 30
TAL 469 Analise de Alimentos 4(2-2) 60 30
TAL 424 Projetos Agroindustriais | 5(3-2) 75 30
TAL 430 Embalagem de Alimentos 4(2-2) 60 10
Refrigeracdo e Congelamento de i
TAL 459 Alimentos 4(2-2) 60 6
Inspecéo Sanitéria e Legislagdo de i
TAL 464 Industrias de Leite e Derivados 3(3-0) 45 10
Tratamento de Residuos de
TAL 470 Agroindustrias 4(2-2) 60 8
TAL 451  Geréncia de Inddstrias de Alimentos 6(4-2) 90 30
TAL 462 Gestdo da Qual!dade na Indistria de 4(2-2) 60 10
Alimentos
Desenvolvimento de Produtos
TAL 494 Alimenticios 6(2-4) 90 12
Carga horéria total de extens&o 287

Para complementar a carga horéaria de extensdo, foram criadas duas disciplinas
obrigatorias na area de projetos, que englobam 60 horas de atividades extensionistas. A
criacdo destas disciplinas ndo eleva a carga horéaria total do curso pois, para insercdo da
extensdo, a disciplina TAL 497 — Estagio Supervisionado em Laticinios teve sua carga
horaria alterada de 540 para 450 horas. A descri¢do das disciplinas citadas encontra-se
no Quadro 19.

Quadro 19 — Carga horéria de extensdo em disciplinas de projeto

Cadigo Nome Cr(T-P) Horas Tot. Horas Ext.
TAL 397 Projeto Integrador _de Exten_sa,o em Ciénciae 1(1-0) 15 15
Tecnologia de Laticinios |
Projeto Integrador de Extensdo em Ciéncia e i
TAL 398 Tecnologia de Laticinios Il 3(0-3) 45 45
Carga horéria total de extenséo 60
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A carga horaria de extensdo exigida pela legislacdo podera ser complementada
com a disciplina optativa criada para creditagdo das atividades de extensdo realizadas
pelos alunos, durante a graduagédo. A disciplina TAL 399 — Atividades Curriculares de
Extensdo possui carga horéaria variavel entre zero e 60 horas. A referida disciplina tem
como objetivo permitir ao estudante o reconhecimento e a contabilizacdo da carga
horaria de participacdo em atividades de extensdo realizadas ao longo da graduagéo,
seja na forma de Programas, Projetos, Cursos, Eventos e Prestacdo de Servigos de
Extenséo.

Além disso, a disciplina visa estimular o desenvolvimento das habilidades e
competéncias técnicas e comportamentais dos estudantes para o exercicio profissional,
por meio da vivéncia prética e aplicacdo dos conhecimentos adquiridos na resolucéo de
problemas.

O total da carga horéaria de extensdo cursada em disciplinas obrigatorias ou
optativas deverd ser somado a carga horaria relativa a atividades extensionistas
contabilizadas pela disciplina Atividades Curriculares de Extensdo. Portanto, embora
possam ser acumuladas até 60 horas nesta disciplina, o estudante podera cumprir apenas
a carga hordria necessaria para integralizar o total das atividades extensionistas exigidas
pelo projeto pedagdgico do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (332 horas).

Para cumprir a carga horaria da disciplina, o estudante devera:

1- Matricular-se na disciplina;

2- Reunir documentacdo comprobatoria das atividades realizadas, constando a
carga horéria da atividade extensionista;

3- Montar um Unico documento digital, em formato PDF, contendo a
documentacao;

4- Encaminhar a documentacdo para analise do coordenador da disciplina.

Ao final do periodo, é dado o conceito "S" (desempenho satisfatorio) aos
estudantes que comprovarem a realizacdo das atividades extensionistas planejadas. Caso
contréario, pode ser atribuido o conceito "Q" (disciplina em andamento), para que 0
estudante possa completar a carga horaria restante que ele necessita durante o periodo
seguinte, ou o conceito "N" (desempenho néo satisfatorio).

Os estudantes de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios também terdo a
oportunidade de desenvolver atividades extensionistas em disciplinas optativas, tais
como ENG 361 — Eletrotécnica (6 horas), ERU 434 - Cadeias Agroindustriais | /
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Agribusiness Chains I, que possui 10 horas de extensdo, ERU 480 - Sistemas
Certificados de Gestdo Ambiental e da Qualidade no Agronegdcio (10 horas de
atividades extensionistas) e TAL 467 — Legislacdo de Alimentos, com carga horéria
extensionista de 6 horas. A carga horaria de extensdo das disciplinas optativas cursadas
se somara a carga horaria de extenséo das disciplinas obrigatorias.

O regulamento que normatiza a disciplina Atividades Curriculares de Extenséo —
TAL 399 bem como a tabela que especifica as atividades curriculares de extensao que
poderdo ser contabilizadas, com o respectivo numero de horas computadas, estdo

especificadas abaixo.

6.9.1 - Regulamento da disciplina TAL 399 - Atividades Curriculares de
Extensédo

De acordo com a Resolugdo CEPE N° de 15/03/2022, “as atividades
académicas de extensdo constituirdo componentes curriculares dos cursos de graduagéo
da UFV considerados em seus aspectos que se vinculam a formacdo dos estudantes,
conforme previsto no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFV e de
acordo com o perfil dos egressos estabelecido nos projetos pedagdgicos dos cursos e
nos demais documentos normativos proprios”.

A Resolugdo também define que a creditagdo curricular da extensdo “consiste
na atribuicdo de carga horaria curricular obrigatoria a participacdo dos discentes dos
cursos de graduacdo em atividades de extensdo com conteldo atinentes as realidades
regionais do Pais, em suas dimensdes sociais, culturais, ambientais € econdmicas”.

O objetivo da creditacdo curricular da extensdo ¢ “ampliar a inser¢do e a
articulacdo de atividades de extensdo nos processos formativo dos discentes, de forma
indissociavel da pesquisa e do ensino, por meio da interacdo dialdgica com a
comunidade externa e os contextos locais, com vistas ao aperfeicoamento da qualidade
da formagdo académica nos cursos de graduagio” (RESOLUCAO CEPE N°, 15 de
marc¢o de 2022).

A Resolucdo ainda prevé que o processo de creditacdo deve estimular a insercdo
e a articulacdo de atividades de extenséo nos processos formativos do estudante, de
forma interdisciplinar e indissociavel do ensino e da pesquisa.

De acordo com o Artigo 6° da mesma Resolugédo, as atividades de extensédo

universitaria compreendem um processo inter e transdisciplinar educativo, cultural,
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cientifico e politico, promovendo a interacdo transformadora entre universidade e a
sociedade. Estas compreendem as seguintes modalidades:

| - Programa de Extensdo - conjunto articulado de projetos e outras agdes de
extensdo com objetivos comuns ou correlatos, com carater inter e multidisciplinar, com
participacdo de professores, estudantes, técnicos e/ou membros externos e executado a
médio e longo prazo.

Il - Projeto de Extensdo - acdo processual e continua, de carater educativo,
social, cultural, cientifico ou tecnolégico, com objetivo especifico e prazo determinado,
registrado como projeto isolado ou, preferencialmente, vinculado a um Programa.

Il - Curso de Extensdo - acdo com duracdo determinada, de carater educativo,
social, cultural, artistico, esportivo, cientifico ou tecnoldgico, que permita a relacdo
teoria-pratica e a integracdo com a sociedade em suas diversas estruturas e formas de
organizacao.

IV - Evento de Extensdo - acdo que implica na apresentacdo e/ou exibigéo
publica, livre ou com clientela especifica, do conhecimento ou produto cultural,
artistico, esportivo, cientifico ou tecnolégico desenvolvido, conservado ou reconhecido
pela Universidade;

V - Prestacdo de Servigos de Extensdo - realizagcdo de trabalho oferecido pela
Universidade ou contratado por terceiros (comunidade, empresa, 6rgdo publico, dentre
outros), podendo abranger, entre outras acfes: a) emissdo de laudos técnicos; B)
atendimento juridico e judicial; c) assessoria, consultoria e curadoria; d) atendimento ao
publico em espacos de cultura, ciéncia e tecnologia; e) atendimento em saude
(RESOLUCAO CEPE n%, 15 de marco de 2022).

As atividades de extensdo descritas no Artigo 6° da Resolucdo CEPE N°6 devem
atender as seguintes diretrizes:

| - Impacto na Formagéo do estudante;

Il - Interagdo Dialdgica com a comunidade;

I11 - Indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extensao;

IV - Impacto e Transformacéo Social;

V - Interdisciplinaridade e Interprofissionalidade.

A disciplina Atividades Curriculares de Extensdo, optativa para o curso de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, foi criada para cumprimento da legislagdo
(Resolugdo CNE/CES n°7 de 18 de dezembro de 2018), que estabelece que 10% da
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carga horaria total do curso deve ser cumprida com atividades extensionistas. No caso
especifico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, 10% da carga horéria
perfazem 332 horas, que devem ser cumpridas com atividades extensionistas.

A referida disciplina tem como objetivo permitir ao estudante o reconhecimento
e a contabilizacdo da carga horaria de participacdo em atividades de extensdo realizadas
ao longo da graduagdo, seja na forma de Programas, Projetos, Cursos, Eventos e
Prestacéo de Servicos de Extensé&o.

Além disso, a disciplina visa estimular, entre os estudantes do curso, o didlogo
com a comunidade visando a proposicdo de solugbes para 0s problemas sociais
enfrentados, mais especificamente aqueles referentes a &rea de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Ademais, objetiva-se estimular o desenvolvimento das habilidades e
competéncias técnicas e comportamentais dos estudantes para o exercicio profissional,
por meio da vivéncia pratica e aplicacdo dos conhecimentos adquiridos na resolucédo de
problemas.

Cabe destacar que o cumprimento dos 10% de carga horaria em atividades de
extensdo também deverd ocorrer por meio de disciplinas obrigatérias ou optativas
pertencentes a matriz curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, cuja
carga horaria seja integralmente ou parcialmente caracterizada como atividade de
extensdo no Programa Analitico.

O total da carga horaria de extensdo cursada em disciplinas obrigatérias ou
optativas devera ser somado a carga horaria relativa a atividades extensionistas
contabilizadas pela disciplina Atividades Curriculares de Extensdo, que pode
contabilizar até 60 horas (sessenta horas). Portanto, embora possam ser acumuladas até
60 horas nesta disciplina, o estudante podera cumprir apenas a carga horaria necessaria
para integralizar o total das atividades extensionistas exigidas pelo projeto pedagdgico
do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (332 horas).

Para cumprir a carga horaria da disciplina, o estudante devera:

1- Matricular-se na disciplina;

2- Reunir documentacdo comprobatoria das atividades realizadas, constando a
carga horaria da atividade extensionista;

3- Montar um Unico documento digital, em formato PDF, contendo a
documentacao;

4- Encaminhar a documentacdo para analise do coordenador da disciplina.

66



Ao final do periodo, ¢ dado o conceito "S" (desempenho satisfatorio) aos
estudantes que comprovarem a realizagao das atividades extensionistas planejadas. Caso
contrario, pode ser atribuido o conceito "Q" (disciplina em andamento), para que o
estudante possa completar a carga horaria restante durante o periodo seguinte, ou 0
conceito "N" (desempenho ndo satisfatorio).

A listagem das atividades -curriculares de extensdo que poderdo ser
contabilizadas, bem como o nimero de horas computadas, estdo especificadas no
Quadro 20.

Quadro 20 - Critérios de pontuacdo de atividades

Atividade Carga horéria creditada
Participacdo em Programas de Extensdo, com ou  Sera registrada a carga horéria declarada no certificado
sem bolsa, atestado pela coordenacdo do emitido pela coordenagdo do Programa ou sistema
Programa correspondente

Serd registrada a carga horéria declarada no certificado
emitido pela coordenacdo do Projeto ou sistema
correspondente

Participacdo em Projetos de Extenséo, com ou
sem bolsa, atestado pela coordenagéo do Projeto

Serd registrada a carga horéria declarada no certificado
emitido pela coordenagdo do Curso, Minicurso ou Palestra
ou no sistema correspondente - serdo registradas no
méaximo 10 horas nesta modalidade

Participa¢do em Curso, Minicurso ou Palestra de
extensdo, promovido (a) pela UFV e/ou outras
instituicGes

Ministrante ou organizador de curso, minicurso Serd registrada a carga horéria declarada no certificado
ou palestra de extensdo, promovido (a) pela UFV emitido pela coordenacdo do Curso, Minicurso ou palestra
e/ou outras instituicoes ou no sistema correspondente

Participante na organizacdo: seré registrada a carga
horéria declarada no certificado emitido pela coordenacéo
do Evento; Participacdo como ouvinte: serdo registradas
no maximo 5 horas nesta modalidade

Participacdo ou Organizacéo de Evento de
extensdo, promovido (a) pela UFV e/ou outras
instituicGes

Apresentacdo de trabalhos em Eventos de

Extensdo promovido (a) pela UFV e/ou outras Serdo registradas no maximo 10 horas nesta modalidade
instituicGes

Serdo validadas as horas declaradas no comprovante
Emissdo de laudos técnicos emitido pelo(a) coordenador(a) da prestacdo de servi¢os
ou no sistema correspondente

Estagios ndo-obrigatdrios certificados e Serdo validadas as horas declaradas no comprovante

registrados como atividades de extensdo assinado pelo(a) coordenador(a) do estagio
Premiacéo referente a trabalho de extenséo Serdo validadas 2 horas por premiacédo
Participacdo em atividades comunitarias de

~ Serdo validadas no maximo 5 horas nesta modalidade
extensdo
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7. INTEGRALIZACAO E MATRIZ CURRICULAR

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ndo tem uma Diretriz Curricular
especifica, mas esta em consonancia com o Parecer CNE/CES No 776/1997 (Orientagéo
para as Diretrizes Curriculares dos Cursos de Graduacdo), obedece a carga horaria
minima dos cursos de bacharelado, conforme Resolu¢cdo CNE/CES No 02/2007, e as
especificidades relacionadas a interdisciplinaridade e flexibilidade.

A integracdo vertical do curso é assegurada por um conjunto de “disciplinas pré-
requisitos”, que terdo de ser cursadas antecipadamente, assegurando o dominio do aluno
nos conhecimentos necessarios para o0 acompanhamento dos contetidos em questdo. Ha,
em certos casos, “disciplinas correquisitos”, isto é, deve ter matricula simultanea nas
duas disciplinas.

A integracdo horizontal, por sua vez, visa assegurar gque 0s conteudos das
disciplinas, alocadas em paralelo a cada periodo do curso, sejam de carga horéria e
complexidade compativel com o grau de desenvolvimento do aluno. Contudo, para que
haja uma integracdo mais harmoniosa entre disciplinas, de forma a evitar que matérias
basicas sejam preteridas até a quase finalizacdo do curso, o aluno é estimulado e
esclarecido, por meio da orientacdo académica, a concluir todas essas disciplinas até o
quarto periodo da matriz curricular.

Na UFV, cada aluno tem um plano de estudo, elaborado logo apds sua matricula
no curso, que pode ser acessado pelo sistema de gestdo académica, denominado
SAPIENS. O plano de estudo inicial é exatamente igual a sequéncia sugerida na matriz
curricular.

Como mencionado, a distribuicdo das disciplinas na matriz curricular prevé que os
alunos cursem disciplinas consideradas basicas do primeiro ao quarto periodo do curso,
enquanto a primeira disciplina efetivamente profissionalizante estd prevista para o
terceiro periodo (TAL 403 - Quimica do Leite e Derivados). A disciplina Introducédo a
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios — TAL 140, prevista no primeiro periodo da matriz
curricular, tem como objetivo introduzir o calouro na Universidade e situa-lo no ambito
da futura profissdo. Esta também visa introduzir ao ingressante no curso de Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios os conceitos fundamentais das atividades de extensdo e
discutir o papel da extensdo universitaria na formagao profissional dos estudantes.

As disciplinas profissionalizantes, especificamente, iniciam-se no terceiro periodo

da matriz e terminam no oitavo. Estas disciplinas permitem que o aluno adquira
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conhecimentos e habilidades relacionadas a pratica profissional, incluindo a geréncia
industrial, demandada pelo mercado. Neste contexto, os alunos sdo orientados a se
utilizarem de disciplinas optativas e, ou facultativas, para complementarem o0s
conhecimentos nesta area de atuacéo profissional.

Na matriz, hd& uma concentracdo de conteddos basicos no inicio do curso,
principalmente nos trés primeiros periodos letivos. Do quinto ao oitavo periodo, as
disciplinas obrigatdrias tratam basicamente de contetidos profissionalizantes.

Normalmente, o aluno pode iniciar o estagio supervisionado no recesso escolar,
entre o0 quarto e o quinto periodo letivo (férias escolares sem atividades presenciais),
quando ja possui certos conhecimentos profissionalizantes, conforme estabelecido pelos
pré-requisitos da disciplina Estadgio Supervisionado em Laticinios — TAL 497. Desta
forma, ao longo do curso, o estudante pode complementar as horas obrigatorias de
estagio nos intervalos entre periodo letivos. Caso contrario, pode optar por fazer um
estagio prolongado, durante o Gltimo semestre do curso.

A matriz curricular com informagfes sobre sequéncia de oferecimento, créditos,
carga horéria, pré-requisitos, correquisitos, bem como outras informacdes relevantes
encontra-se no Anexo H.

Os Programas Analiticos, contendo as informagdes de todas as disciplinas do
Curso (obrigatorias e optativas), encontram-se disponiveis para consulta na pagina do

Registro Escolar (http://www.res.ufv.br/).

8. 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 metodologia adotada é focada no estudante, visto como sujeito ativo e
participativo do processo de ensino e aprendizagem. Valoriza os questionamentos, as
ideias e as sugestdes dos estudantes, de maneira a contribuir para que seu aprendizado
esteja mais perto de formar cidaddos conscientes, ativos e construtores de novos

argumentos. Neste contexto, as metodologias empregadas no Curso de Ciéncia e
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Tecnologia de Laticinios na conducéo das préticas e atividades de ensino, tanto em sala
de aula como fora dela, se caracterizam pela preocupacdo com a aprendizagem do
aluno, que é desafiado e motivado a buscar e também a construir o conhecimento. A
insercdo da extensdo no curriculo dos estudantes ira contribuir com esta construgédo do
conhecimento na medida em que propiciara aos estudantes, por meio da interacdo
dialégica com a comunidade, a troca de conhecimentos e a vivéncia das experiéncias do
publico atendido, visando construir as solucfes para os problemas diagnosticados.

Neste cenario, o professor € o mediador do aprendizado e, por meio de propostas
metodologicas, contribui para o processo de ensino-aprendizagem. Como orientador e
desafiador, o docente estimula o sujeito: o aluno. Este estd inserido em um ambiente
que propicia o desenvolvimento pessoal e a construcdo do conhecimento.

A concepcdo de ensino no curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios inclui
teorias e praticas que conduzem a formacdo integral dos alunos, transformando-os em
produtores de conhecimento e ndo em meros receptores de informagdes. Os professores
compartilham experiéncias de forma a estimular a criatividade, o pensamento e a critica,
desacostumando o estudante a passividade mental. Neste sentido, a aprendizagem €
pratica continua, despertando no estudante a importancia de “viver a universidade” por
meio da participagéo efetiva nas diversas atividades de ensino, pesquisa e extensdo, que
permitem a vivéncia de oportunidades reais de construgdo de uma cidadania auténtica,
como um meio de compreensdo da realidade e de criacdo de forte sustentaculo para a
sua trajetoria profissional. As metodologias ativas de ensino-aprendizagem e as
diretrizes adotadas possibilitam o aperfeicoamento continuo das atitudes,
conhecimentos e habilidades dos estudantes. No curso, sdo utilizadas diversas técnicas
pedagdgicas como aulas expositivas, semindrios, estudos de casos, resolucdo de
problemas e aprendizagem por projetos.

Diversas atividades sdo desenvolvidas, por meio de aulas tedricas e praticas,
para que os estudantes pensem de forma integrada e sejam capazes de consolidar seu
conhecimento. A articulacdo entre teoria e pratica no Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios é estabelecida formalmente por meio de carga horéaria referente a praticas nas
disciplinas, sendo parte substancial desenvolvida em atividades laboratoriais, como é o
caso das disciplinas de Fisica, Quimica, Informatica, Biologia, Matematica,
Microbiologia e Bioquimica.

Por outro lado, em disciplinas profissionalizantes de processamento de leite e

derivados hé atividades praticas nos laboratdrios, na Planta Piloto de Processamento de
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Leite e Derivados localizada no Laticinio Escola, bem como na é&rea industrial do
laticinio, onde s&o produzidos os Produtos Vigosa, permitindo ao estudante a vivéncia
industrial ao longo da graduacdo. Em algumas disciplinas pode-se utilizar também, para
certos conteudos teoricos e praticos previstos, as instalacbes de gado de leite do
Departamento de Zootecnia, onde ha o estdbulo modelo com ordenha mecanizada e
armazenagem de leite, sob refrigeracdo, de acordo com a legislacdo vigente; desta
forma, o estudante tem contato com o inicio da cadeia produtiva do leite.

No contexto mais amplo, a integracdo entre pratica e teoria dos contetdos do
curso esta equilibrada (em torno de 50 % para disciplinas tedricas e 50% para praticas).

Nas aulas tedricas expositivas, o contetdo é apresentado estimulando discussoes
entre os estudantes e visando a construcao de um raciocinio légico sobre o assunto/tema
apresentado. Sédo incluidas varias dinamicas: apresentacdo escrita e oral de trabalhos
académicos, grupos de discussdo, situacdes problemas, discussdo de artigos cientificos,
desenvolvimento de projetos para estimular a aprendizagem, aplicabilidade de novas
tecnologias e outros assuntos que permitem aos estudantes o desenvolvimento de
habilidades de analise critica e integracdo de conteddos. Os conteddos praticos mesclam
aulas demonstrativas com aulas em que os alunos efetivamente executam as atividades.
A insercdo curricular da extensdo também atuard no desenvolvimento de habilidades de
nossos estudantes, ao oportunizar, por meio da interacdo dialégica com a comunidade, o
desenvolvimento da capacidade de solucionar problemas, o espirito de equipe, a
lideranca, a resiliéncia, a proatividade, a criatividade, entre outras habilidades,
indispensaveis a formacdo do Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

Na UFV, os alunos tém suporte do Programa de Apoio Didatico as Ciéncias
Basicas - Programa de Tutoria, vinculado a Pro-Reitoria de Ensino — PRE, que tem
como finalidade fornecer apoio académico-pedagdgico a estudantes que ingressaram na
UFV com deficiéncia de conhecimento prévio nas areas de Biologia, Fisica, Lingua
Portuguesa, Matematica, Quimica e Bioquimica. A necessidade de apoio pela tutoria é
determinada com base nas notas obtidas no ENEM — Exame Nacional de Ensino Médio
ou no desempenho obtido na disciplina regular para estudantes ja reprovados. O
estudante que ndo obteve rendimento suficiente no ENEM é matriculado,
automaticamente, pela Diretoria de Registro Escolar (RES) nas disciplinas
especialmente criadas para a tutoria, na area em que apresentar deficiéncia.

O objetivo maior do Programa € reduzir o desnivel de conhecimento basico entre

estudantes que ingressam na Universidade, melhorando o desempenho dos alunos nas
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disciplinas e, consequentemente, os indices de reprovacdo, evasdo e diplomacdo, com
incremento na qualidade da formagéo.

Além do Programa de Tutoria, a UFV, por meio da Pro-Reitoria de Ensino,
mantém junto aos diversos departamentos da instituicdo um programa de monitoria, que
tem por objetivo auxiliar o professor na conducao da disciplina e também dos trabalhos
académicos da mesma, e ainda assistir o aluno com dificuldades no acompanhamento
dos contetdos.

A monitoria é exercida por estudantes regularmente matriculados nos cursos de
graduacdo (monitor nivel 1) e pds-graduacao (monitor nivel Il), que colaboram com
professores, em conformidade com o Regimento Geral da UFV. O programa de
monitoria visa alcangar os seguintes objetivos: melhorar o nivel de aprendizado dos
alunos, promovendo contato mais estreito entre discentes e docentes e com o conteido
da disciplina; propiciar ao monitor a oportunidade de enriquecimento didatico cientifico
e pedagdgico, capacitando-o para desenvolver melhor as atividades de ensino, pesquisa
e extensdo; propiciar ao monitor a oportunidade de desenvolvimento cientifico e
cultural, permitindo-Ihe ampliar a convivéncia com pessoas de interesses diversificados;
e tornar a monitoria parte integrante do processo educativo dos estudantes que a
exercem.

A formacdo cientifica e tecnoldgica dos estudantes esta contemplada por meio
da participacdo em Projetos de Ensino, Pesquisa e Extensdo. Na area de pesquisa, 0
aluno tem a oportunidade de realizar iniciacdo cientifica com bolsa concedida por
diversas instituicbes (CNPg, FAPEMIG, FUNARBE, etc.), e também de maneira
voluntaria, em qualquer departamento da instituicdo, em especial no Departamento de
Tecnologia de Alimentos, que é responsavel pelo curso. O aluno também pode
desenvolver atividades de extensdo com bolsa e, ou voluntariamente, nos diversos
Programas e Projetos de Extensdo registrados na Prd-Reitoria de Extensdo e Cultura da
UFV, dado a tradigdo do curso em atividades desta natureza. A partir de 2023, com a
inser¢do da extensdo como contetdo curricular na matriz dos estudantes ingressantes,
estes terdo maiores oportunidades de vivenciar os possiveis problemas que serdo
enfrentados na vida profissional, aplicando, na pratica, os conhecimentos adquiridos ao
longo da graduacdo na proposicdo de solucGes para a comunidade atendida. Na area de
ensino, os alunos podem atuar como monitores, observados os editais especificos de
concurso, e também como tutores no Programa de Tutoria, coordenado pela Pré-

Reitoria de Ensino.

72



Os estudantes sdo estimulados a participar de atividades extracurriculares que
contribuem para dinamizar os processos de ensino e aprendizagem, tais como ciclo de
palestras, reunifes académicas, movimentos de representacdo estudantil, seminarios,
workshops, visitas técnicas a empresas de apoio a pesquisa e extensdo, atividades de
consultoria e prestacdo de servigos, desenvolvidas, principalmente, pela empresa junior
do curso, entre outros. As atividades extensionistas também serdo estimuladas na
medida em que os estudantes terdo que cumprir 10% da carga horaria total do curso em

extenséo.

9. AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A avaliacdo do rendimento académico encontra-se disciplinado pelo Regime

Didatico da Graduacdo da UFV, disponivel em https://www.res.ufv.br/, que estabelece

procedimentos e condi¢des inerentes a avaliacao.

Entende-se que o processo de avaliagdo ndo pode estar dissociado do processo
ensino-aprendizagem; as avaliagdes devem se pautar nos seguintes principios, conforme
estabelecido no Plano de Desenvolvimento Institucional da UFV:

e Planejamento dos procedimentos de avaliacdo de forma integrada com o processo
educacional, com conteddos e objetivos bem definidos;

e Utilizacdo dos resultados dos procedimentos de avaliagdo para discussdes e
redefini¢bes do processo ensino-aprendizagem;

e Realizacdo de avaliagdes formativas frequentes e periddicas;

e Opcdo preferencial pelos instrumentos de avaliacdo que contemplem 0s aspectos
cognitivos, as habilidades e as competéncias do processo ensino-aprendizagem;

e Utilizacdo dos resultados das avaliagdes para monitorar a eficiéncia do processo

ensino-aprendizagem.

O processo ensino-aprendizagem deve servir para orientar os professores e
alunos na busca da melhoria continua, para estimular e acompanhar o aprendizado
individual dos estudantes e para nortear a formacao de profissionais de qualidade para o
mercado de trabalho. Em outras palavras, as avaliacbes serdo utilizadas para
aprimoramento do processo de aprendizagem e das praticas pedagogicas utilizadas pelos

professores.
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O ideal é que a avaliacdo considere a relacdo mutua existente entre 0s aspectos
qualitativos e quantitativos da vida escolar do educando. Para isso, deve assumir varias
formas, umas mais sisteméticas, outras menos, umas mais formais, outras mais
informais. Sendo assim, o resultado das avaliacbes sera o reflexo do trabalho do
professor e do estudante, pois avaliar € um processo que exige comprometimento e
perseveranca de ambos para vencer os obstaculos que surgem.

O método de avaliagdo da aprendizagem previsto no presente projeto pressupde
a articulacdo dos professores no planejamento e no encaminhamento das atividades,
estabelecendo critérios, formas e instrumentos de avaliacdo da aprendizagem dos
alunos, conforme Regime Didatico da Graduagdo da UFV. Este regimento estabelece
que a avaliacdo do rendimento académico dos alunos, em cada disciplina, € procedida
mediante a realizacdo de provas (escritas e, ou orais), seminarios, apresentacdes orais,
trabalhos de campo, trabalhos praticos, entrevistas, testes e trabalhos escritos exigidos
pelo professor, aos quais se atribuirdo notas, representadas por numeros inteiros,
havendo exigéncia de pelo menos trés avaliagdes.

Em disciplinas tais como Estagio Supervisionado, Atividades Complementares,
Atividades Curriculares de Extensdo, entre outras, os alunos serdo avaliados por
conceito. Nestas, o aluno recebe conceito S (Satisfatorio), N (N&o satisfatorio), Q (Em
andamento) e, em Ultimo caso, R (Reprovado). Os critérios de avaliacdo vigentes na
UFV podem ser observados no Regime Didatico da Graduacdo da UFV
(https://www.regimedidatico.ufv.br/).

10. TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO -
TICS — NO PROCESSO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

As Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo (TICs) estdo implantadas de
forma a permitir o desenvolvimento do processo ensino-aprendizagem. Atualmente, 0s
Campi da UFV — Vicosa, Rio Paranaiba e Florestal contam com laboratérios para uso
em ensino, pesquisa e extensdo, todos equipados com computadores ligados a rede com
acesso a internet, inclusive por meio de rede sem fio (wireless).

Com a consolidacdo da Coordenadoria de Educacdo Aberta e a Distancia —
CEAD, a UFV vem investindo e incentivando a criacdo de novas tecnologias no
processo de ensino e aprendizagem. A CEAD e responsavel pela coordenacéo,

supervisao, assessoramento e prestacdo de suporte técnico as atividades realizadas em
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diferentes areas de ensino, utilizando novas tecnologias de informagdo e comunicacao.
Além de apoiar os professores nas suas atividades de ensino, pesquisa e extensdo, sua
proposta é diversificar as formas de atuagdo para atingir o maior e mais variado publico
possivel. Com a pandemia ocasionada pela Covid 19, a CEAD teve um papel
fundamental ao fornecer condicdes de capacitacdo e suporte para que a UFV
conseguisse oferecer as disciplinas em formato totalmente remoto. Neste cenario, as
TIC s tiveram sua importancia mais que comprovada, sendo essenciais para manter o
contato com os alunos e levar o conteddo das disciplinas até estes, possibilitando aos
docentes repensar métodos de ensino e avaliacdo, até mesmo no formato presencial.

Para as disciplinas presenciais e/ou a distancia, a CEAD disponibiliza suporte
para a producdo de material didatico, utilizando diferentes midias e formatos. Conta,
inclusive, com ambientes especialmente desenvolvidos para este fim. Entre eles,
destacam-se: textos para leitura, audio aula, videoaula, videos, entrevistas, animacoes,
simulag0es, entre outras.

Uma importante plataforma oferecida em parceria com a CEAD é o PVANet
Moodle que é o ambiente virtual de aprendizagem utilizado, atualmente, pela UFV; a
partir de 2021, a plataforma foi atualizada e melhorada para suportar todos os contetdos
das diversas disciplinas e cursos, que aconteciam de forma remota em funcdo da
pandemia da Covid-19.

No PVANet Moodle foram projetadas ferramentas que garantem a inclusdo de
conteddos, noticias, agenda, avaliacfes, dentre outros, nos mais diferentes formatos —
textos, apresentagdes narradas, videos, animacfes e simulagGes, chats, férum,
perguntas-e-respostas, sistema de e-mail, entrega de trabalhos, edi¢cdo compartilhada de
arquivo, sistema de avaliacdo e relatorios de acompanhamento. Essas permitem uma
maior interacdo discente/tutor/professor, de forma sincrona e assincrona, bem como o
acompanhamento do processo de ensino/aprendizagem. O PVANet Moodle enquanto
ambiente virtual de aprendizagem esta conectado com o SAPIENS (Sistema de Apoio
ao Ensino), o que facilita o intercambio de informacGes.

O SAPIENS é um sistema computacional que possibilita a estudantes,
professores e coordenadores de cursos, acesso a informagdes gerenciadas pela Diretoria
de Registro Escolar.

Os estudantes podem acessar, pelo SAPIENS, seu historico escolar, a relacéo de
disciplinas matriculadas, cursadas e a cursar, o plano de estudos, os dados pessoais € a

analise curricular (sintese da vida académica).
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Os professores realizam, diretamente neste sistema e de forma obrigatoria, o
lancamento de notas e faltas, bem como orientacbes aos discentes, conforme
estabelecido no Regime Didatico.

Além disso, o sistema permite aos coordenadores de curso acesso a diversos
relatorios estatisticos que auxiliam nos processos administrativos do curso, bem como
no acompanhamento académico de alunos, principalmente daqueles com desempenho
deficitério.

Para utilizar o sistema SAPIENS, o usuario deve informar o CPF e a senha

fornecida pela Diretoria de Tecnologia da Informacdo (DTI).

11. APOIO AO DISCENTE

A UFV garante ao discente um ambiente que propicia o desenvolvimento
pessoal e intelectual, na perspectiva de constru¢cdo de conhecimentos por meio da
postura de indagacdo e andlise avaliativa da realidade que o cerca. O discente deve se
sentir uma pessoa com condicdes de efetuar mudancas, com espacgo para exercer sua
consciéncia critica ao aprender fazendo, incorporando a educacdo continuada como
principio de qualificacdo profissional.

A vida académica do aluno é orientada pelo Regime Didatico da UFV e €
registrada pelo SAPIENS, ferramenta virtual onde sdo registrados o rendimento
académico e a frequéncia e que possibilita ao estudante o acesso ao seu historico,
disciplinas matriculadas, dados pessoais, enderecos e analise curricular. Ambos estdo
disponiveis no site da UFV.

Entre as diversas formas de apoio académico ao discente, destacam-se:

e A elaboracdo do Plano de Estudo, realizado com o auxilio da Comissao
Coordenadora do Curso, de forma individualizada. Os horérios de atendimento
sdo previstos e divulgados, semestralmente, e estabelecidos pelos professores
orientadores, membros da Comissdo Coordenadora e/ou Ndcleo Docente
Estruturante.

e O acompanhamento dos conteudos das disciplinas via PVANet Moodle,
plataforma on-line onde o professor disponibiliza material didatico, realiza

foruns de discussdo, chats, enfim, amplia os limites fisicos da sala de aula.
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Como mencionado, a Universidade Federal de Vigosa administra as questdes
académicas dos estudantes de graduacdo por meio do SAPIENS. O aluno de graduagéo
tem permissdo de acesso ao sistema, no qual estdo disponiveis todas as informacoes
relativas a sua vida académica, tais como andlise curricular (consolidacdo das
exigéncias em termos de carga horéria, disciplinas cursadas e ndo cursadas, coeficiente
de rendimento acumulado; coeficiente de rendimento do periodo letivo anterior;
periodos letivos cursados, nimero de reprovagdes, etc.); disciplinas matriculadas, bem
como o horario de aulas e locais das mesmas; historico escolar; notas de avaliagdes nas
disciplinas matriculadas no periodo letivo em andamento; plano de estudo, entre outras.

Assim sendo, o proprio estudante, os orientadores académicos e a Comissao
Coordenadora do curso podem acompanhar e avaliar o desempenho individual. Os
Orientadores académicos e o Coordenador podem ter acesso a outras ferramentas do
SAPIENS para a gestdo académica do curso, 0 que permite 0 acompanhamento do aluno
com baixo desempenho académico, possibilitando a verificagdo dos motivos dessa
situacéo e a elaboracdo de um plano de estudo adequado.

Os alunos de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios sdo estimulados a participar de
projetos de iniciacdo nas seguintes areas: ensino, pesquisa e extensao.

A iniciagdo em ensino do aluno com bom desempenho académico se d& nas
atividades de monitoria e tutoria, principalmente. Os monitores e tutores s&o
selecionados por meio de edital de concurso lancado por meio da Pro-Reitoria de
Ensino.

Na iniciacdo cientifica, os alunos de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios podem
desenvolver atividades de pesquisa por meio dos programas em que a UFV participa,
institucionalmente. Neste tipo de projeto, o aluno pode ser bolsista ou voluntario. O
aluno ainda pode fazer a iniciacdo cientifica como estagiario voluntario de um
Laboratdrio de Pesquisa, sendo o estagio registrado no Servi¢co de Estagio da Pro-
Reitoria de Extenséo e Cultura.

Anualmente, as instituicdes de fomento a pesquisa lancam editais para a selecao
de projetos que serdo desenvolvidos por bolsistas de iniciacdo cientifica e inovacao
tecnoldgica. Dentre os principais editais dos quais a UFV participa citam- se PIBITI -
CNPq, PIBIC — CNPg/FAPEMIG, FUNARBIC — FUNARBE e SICOOB/UFVCredi.

Ha também a concessédo de bolsas de iniciagdo em extensdo aos participantes de
programas e projetos de extensdo Pibex, Funarbex e Proext, que tém por objetivo

contribuir para a formacao académica e cidadd dos estudantes da graduacéo.
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Outra forma de apoio aos estudantes que visa contribuir com o processo de
ensino-aprendizagem e auxilid-los durante o desenvolvimento das disciplinas e
atividades extraclasse sdo os programas de monitoria e tutoria. Os estudantes que
ingressaram na UFV com deficiéncia de conhecimento nas areas de Biologia,
Bioquimica, Fisica, Lingua Portuguesa, Matematica e Quimica, participam do Programa
de Tutoria nas Ciéncias Bésicas — PAB, que oferece apoio académico pedagdgico,
objetivando minimizar as deficiéncias de conhecimentos basicos necessarios as
disciplinas introdutorias.

De forma a permitir maior aproximacdo com o mundo académico-cientifico
internacional e assim propiciar uma melhor formagéo de seus alunos, a UFV possui
convénios com instituicdes de ensino em varios paises, tais como Alemanha, Argentina,
Canada, Chile, Espanha, Estados Unidos, Finlandia, Franca, Australia, Bélgica, Cuba,
Dinamarca, Escocia, entre outros. Dentre estes convénios, podemos citar 0os Programas
Brafagri e Brafitec que fazem parte desse processo de internacionalizagdo e permitem
aos estudantes de graduacdo a complementagdo de sua formagdo académica em
universidades de exceléncia, permitindo a formacdo de pessoal altamente qualificado
nas competéncias e habilidades necessarias para o avanco da sociedade e ampliando o
conhecimento inovador das indUstrias tecnoldgicas.

Com relacdo a Assisténcia Estudantil, a Universidade Federal de Vicosa é
referéncia entre as instituicbes federais de ensino superior. Para 0s estudantes em
vulnerabilidade econémica comprovada, a UFV disponibiliza as seguintes modalidades
de auxilio: Bolsa Moradia, Bolsa Creche/Pré-escola e Bolsa Alimentac&o.

Em seus trés campi, ha refeicdes a precos subsidiados nos restaurantes
universitarios. Além disso, os estudantes podem contar com a infraestrutura oferecida
no campus e na cidade onde esta localizada.

Quanto a moradia, ha alojamento para estudantes em situacdo de vulnerabilidade
econdmica nos campi de Vicosa e de Florestal. JA& no campus Rio Paranaiba, esses
estudantes recebem bolsa moradia.

Além do &mbito académico, destacam-se os atendimentos na &rea da saude,
através dos servicos ambulatoriais, nutricional, odontoldgico, fisioterapéutico,
enfermagem, exames laboratoriais e radiograficos oferecidos pela Divisdo de Saude.
Neste contexto, ha também os servicos oferecidos pela Divisdo Psicossocial que atua na
promoc¢édo do bem-estar, da qualidade de vida e da saude mental e conta com servicos de

psicologia, psiquiatria e assisténcia social em atendimentos individuais ou em grupo.
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Com a necessidade de implementacdo de acGes que propiciem 0 acesso e a
permanéncia de pessoas com necessidades especiais, provenientes ou ndo de
deficiéncias, a UFV criou a Unidade Interdisciplinar de Politicas Inclusivas, UPI. A
unidade, vinculada a Pré-Reitoria de Ensino, tem por finalidade atender ou dar os
encaminhamentos devidos a estudantes que apresentem algum tipo de necessidade
educacional especifica, deficiéncia ou transtorno que exija cuidados diferenciados.

Na perspectiva de atendimento ao discente, a UFV oferece ainda possibilidades
de desenvolvimento académico, cultural, cientifico e esportivo aos estudantes,
independentemente do curso em que se encontram matriculados. Os estudantes
desfrutam de ampla area verde, espacos para convivéncia, quadras esportivas, ginasio,
piscina e auditérios para eventos musicais, teatro e danca. Eles podem praticar varias
modalidades esportivas promovidas pela Divisdo de Esportes e Lazer ou pela
Associacdo Atlética Académica — LUVE. Os estudantes podem também néo sé assistir a
apresentacdes do Conjunto de Sopros, do Coral da UFV, do coral Nossa VVoz e do grupo
de Teatro Universitario, como participar destes grupos, desenvolvendo habilidades de
comunicacdo verbal e corporal, impostacdo da voz, trabalho em equipe, criatividade e
espontaneidade e reducao da timidez, entre outras.

Na &rea de representacdo estudantil, o Diretdrio Central dos Estudantes (DCE),
os Diretérios (DAs) e Centros Académicos (CAs) dos cursos de graduagdo cumprem o
papel de representar os estudantes da Universidade Federal de Vigosa. Estes 6rgdos tém
por objetivo reivindicar beneficios para a categoria, visando uma melhor qualidade de
ensino e de vida para os estudantes. No curso de Laticinios, o Centro Académico de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (CALAT) exerce esse papel.

A UFV estd também atenta a vida do estudante enquanto aluno da instituicao,
tanto dentro das instalacdes do campus, quanto na cidade de Vigosa. Como exemplo,
cita-se o esforco da Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios em realizar parcerias com a
Prefeitura Municipal de Vicosa para inibir acdes relativas aos trotes aos calouros. Além
disso, o0 estudante conta com a pagina do  “Primeiro  ano”

(http://www.primeiroano.ufv.br/), ferramenta disponibilizada ao estudante ingressante.

Através do acesso a péagina indicada acima, o estudante e seus familiares podem
consultar ndo apenas informacdes referentes ao atendimento estudantil, mas também
obter informagdes sobre o Regime Didatico da UFV, além de diversos tdpicos para

facilitar sua rotina durante os anos em que estiver matriculado no curso de sua escolha.
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Desta forma, os estudantes da UFV tém acesso a um importante leque de
servigos e de atividades diferentes, que contribuem na sua formagdo completa como
cidaddo e ndo apenas nos aspectos académicos.

As informacbes constantes neste Projeto Politico Pedagdgico podem ser

acessadas pelo site do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios (www.tla.ufv.br).

12. INGRESSO NO CURSO

A UFV oferece anualmente 30 vagas para o Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios. Este nimero corresponde de maneira suficiente a dimensao do corpo docente
e da infraestrutura do curso, garantindo uma oferta de qualidade e consequentemente
uma excelente formacéo profissional, adequada as exigéncias do mercado de trabalho.

A admissdo do estudante, conforme previsto no Regime Didéatico dar-se-a por
uma das seguintes modalidades: Sistema de Selecdo Unificada (SISU/MEC); Vagas
Ociosas; Reativacdo de matricula; Programa de Estudantes — Convénio de Graduacgéo
(PEC-G); e por outras modalidades de processos seletivos previamente aprovados pelos
Colegiados Superiores.

Os estudantes tém acesso ao Catalogo de Graduacdo da UFV, onde constam o
Regime Didatico (Anexo C), a Matriz Curricular (Anexo H), Ementéario das disciplinas
(Anexo D), dentre outras informacGes, bem como ao PPC do Curso. Destaca-se que
tanto o Catalogo de Graduacdo como o PPC ficam também disponiveis aos estudantes
no site da UFV e, mais especificamente, no site do curso www.tla.ufv.br.

13. AUTOAVALIACAO DO CURSO

A avaliacdo permanente do Projeto Pedagdgico do Curso é importante para
aferir o sucesso do curriculo e para certificar-se da necessidade de alteracGes que
venham contribuir para a qualidade da formacdo oferecida, uma vez que o projeto é
dindmico e deve passar por constantes avaliacGes.

A avaliacdo do curso, feita periodicamente pelo Colegiado do Curso (Comisséo
Coordenadora), leva em conta as informacgdes obtidas junto aos envolvidos no
desenvolvimento do curso, por meio de instrumentos tais como: questionarios,
observacOes, reunides e discussbes promovidas, relatorios de desempenho dos

estudantes disponiveis no sistema académico - SAPIENS, discussdes com ex-alunos

80


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

inseridos no mercado de trabalho, entre outros. As informacdes obtidas oferecem
subsidios para a tomada de decisdo quanto as modificagdes necessarias no curso.

Os discentes e docentes do curso sdo questionados sobre estrutura curricular;
organizacdo pedagogica; recursos disponibilizados (estrutura fisica, equipamentos e
servigos); atividades de ensino, pesquisa e extensdo; entre outras informacdes
pertinentes ao desenvolvimento do curso. Essa avaliagdo tem a finalidade de detectar e
redefinir novas diretrizes propondo mudancgas que corrijam 0s problemas identificados
durante o periodo avaliado.

Os graduandos e professores também estdo envolvidos em processos avaliativos
semestrais usados como recurso de informacéo para a detecgédo de inadequacdes com as
praticas propostas neste projeto. Esta avaliacdo é diagnostica, no sentido de subsidiar o
aprimoramento da pratica pedagdgica do professor.

Para efetuar esta avaliacdo, a UFV conta com uma Comissdo Permanente de
Avaliagdo de Disciplinas — COPAD, que ¢ um orgdo vinculado a Pro-Reitoria de
Ensino. Este 6rgdo foi criado com o objetivo de acompanhar as disciplinas da
Graduacao, diagnosticando aspectos que devem ser mantidos ou reformulados em cada
uma, para fins de melhoria e da busca pela exceléncia do ensino e aprendizagem na
UFV. Esta avaliacdo € realizada permanentemente por um sistema informatizado online,
onde professores e alunos avaliam as disciplinas e o proprio desempenho. As
informacdes coletadas sdo utilizadas pela Administracdo Superior, Chefias dos
Departamentos, Comissfes Coordenadoras e professores para analise da adequacdo das
disciplinas ao curso.

Os objetivos especificos da avaliacdo de disciplinas sdo: informar o professor
sobre o desenvolvimento da disciplina que leciona quanto a sua adequagao aos cursos a
que se refere e sobre os objetivos e a metodologia utilizada; fornecer aos Departamentos
subsidios para analise de problemas referentes ao desenvolvimento das disciplinas que
oferece; propiciar a Administracdo Superior uma visdo global do desenvolvimento das
disciplinas dos diversos cursos; apresentar as Coordenacdes de Curso parametros para
andlise da adequacdo das disciplinas aos cursos; sensibilizar o professor a respeito da
necessidade de avaliar continuamente 0 processo ensino-aprendizagem.

A Universidade Federal de Vicosa dispde, ainda, de Comissdo Prdpria de
Avaliacdo (CPA) que é orientada pelas diretrizes da autoavaliagdo institucional da
Comissdo Nacional de Avaliacdo da Educagdo Superior (CONAES). Esta Comissdo

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 vinculacao da instituicdo com a comunidade; julgar
acerca da relevancia cientifica e social de suas atividades e produtos e prestar contas a
sociedade. A avaliacdo externa é realizada por comissfes designadas pelo Instituto
Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP), segundo diretrizes estabelecidas
pela CONAES.

Através da CPA sdo elaboradas pesquisas (questionérios) tendo alunos,
docentes, coordenadores de cursos e funcionarios técnico-administrativos como sujeitos
e 0 curso, no seu todo, como objeto. A CPA elenca os indicadores providos de metas e
prioridades, capazes de oferecer meios para revisar a politica educacional adotada, face
as realidades institucional, regional, estadual e nacional, reavaliando os resultados
obtidos em funcédo dos objetivos propostos pela UFV.

O Curso participa, ainda, das avaliacbes externas com a avaliacdo in loco
realizada pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP), segundo
diretrizes estabelecidas pela CONAES.

Em 2012, algumas alteragdes na matriz curricular do curso foram propostas e
implementadas. Pode-se citar a introducdo da disciplina Atividades Complementares
como contetdo obrigatorio, a alteracdo de conteddo e de carga horéria de algumas
disciplinas profissionalizantes, bem como a reorganizacdo de pré-requisitos e
correquisitos das mesmas.

Na ultima avaliacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, feita em
2017, a comissdo designada pelo Ministério da Educacdo emitiu um Parecer Final,
publicado em 2018, com justificativas para o conceito alcancado, que foi objeto de
analise pela Comissdo Coordenadora do Curso. Porém, a comissao de avaliacdo ndo fez
nenhuma observacdo especifica que pudesse ser implementada pela coordenacdo de

Curso.

15. OUTRAS ATIVIDADES DO CURSO

Os estudantes do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios tém participado

de programas de mobilidade nacional e internacional firmados entre a UFV e parceiros.
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Os estudantes tém também oportunidade de participar de diversos projetos de
pesquisa, tais como “Processamento de leite humano ordenhado para prematuros em
unidade hospitalar neonatal”; “Viabilidade tecnoldgica da producédo de bebida elaborada
a partir de soro de queijo de cabra”; “Avaliacdo do potencial biotecnolégico de bactérias
do género bacillus isoladas de leite UHT” e “Application of proteolytic enzymes in
development and characterization of high-protein dairy beverages”. Além disso, o
estudante pode participar de projetos de extensdo como “Aplica¢ao de ferramentas de
qualidade e de controle de processo em pequenas industrias de queijo Minas Frescal da
regido de Vicosa”; “Utilizagdo racional de soro de leite de pequenas queijarias na
producéo de doce de leite em pasta e em barra: uma ferramenta para a sustentabilidade
da cadeia leiteira” e “Leite condensado: padronizacdo, controle de qualidade e de
rendimento aplicado as industrias de laticinios”. A partir de 2023, acredita-se que
havera um maior engajamento dos alunos nos projetos de extensdo, em face da
exigéncia de cumprimento de 10% da carga horaria do curso em atividades de extensdo
(Resolucdo CNE/CES n°7, de 18 de dezembro de 2018).

Os estudantes sdo também incentivados a participar do Simpdsio de Integracéo
Académica (SIA) que ocorre anualmente na UFV, bem como nas diversas semanas

académicas promovidas pelos vérios cursos da UFV.

16. RECURSOS HUMANOS

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios da Universidade Federal de
Vicosa possui um corpo docente qualificado, composto, em quase sua totalidade, por
doutores, todos contratados em regime de 40 horas e dedica¢do exclusiva. Além disso, o
curso conta também com o apoio de um corpo técnico-administrativo que auxilia e
assessora as atividades de ensino, pesquisa, extensdo e administracdo do curso. Os
dados sobre o corpo docente e técnico-administrativo envolvidos no curso encontram-se

anexados ao PPC (Anexo E).

16.1 Nucleo Docente Estruturante — NDE
A Comissdo Coordenadora exercera a funcdo do Nucleo Docente Estruturante,

conforme legislagdo vigente (Resolugdo CEPE N° 09/2015, de 23 de dezembro de

2015), com atribuicGes consultivas, propositivas e de assessoria sobre matéria de
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natureza académica, com especial atencdo quanto a elaboracdo, implementacéo,

atualizagdo e consolidagdo do Projeto Pedagogico do Curso.

16.2 Colegiado do Curso

O colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios é denominado
Comissdo Coordenadora e tem como competéncia bésica decidir sobre as atividades
didatico-pedagdgicas do Curso, além de planejar, organizar, coordenar, supervisionar e
fiscalizar o seu desenvolvimento, atuando em acdo integrada com o Nucleo Docente
Estruturante.

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 Diretor
do Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas e designado pelo Reitor, auxiliado por um
Suplente que é designado pelo Diretor de Centro.

A forma de gestdo didatico — pedagdgica do Curso, o papel da Comissdo
Coordenadora bem como suas competéncias seguem a Resolu¢do 09/2015 do CEPE
(Anexo J). A Comissdo Coordenadora do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios,
bem como os nimeros dos Atos de Nomeacdo da mesma, constam no Anexo I.

A Comissdo Coordenadora, sob a presidéncia do Coordenador, visando a
melhoria da qualidade do Curso, trabalha constantemente para 0 seu aprimoramento,
propondo, sempre que necessario, todas as alteracdes indispensaveis no PPC.

O Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios busca em conjunto
ao Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas (CCE), atender todas as demandas
relativas a infraestrutura fisica e humana, necessarias ao bom desenvolvimento do

Curso.

17. INFRAESTRUTURA

17.1 Geral da UFV
O curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios da Universidade Federal de Vigosa
- UFV esta vinculado ao Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas, que possui sede
prépria, com infraestrutura fisica e humana necessaria para garantir o funcionamento do
curso. Na UFV, os cursos de graduagdo ndo tém um vinculo formal com determinado
Departamento. A gestdo didatico-pedagogica do curso é exercida pela Camara de
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Ensino e Comissdo Coordenadora, todos ligados a um dos Centros de Ciéncias. Cabe
aos Departamentos, para o caso da graduacdo, ofertar disciplinas e, além disso, para
aquele que tem maior relagdo com a area do curso, também oferecer apoio para as
demais atividades de um curso de graduacdo. No caso do Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Laticinios € o Departamento de Tecnologia de Alimentos que oferta a maior carga
horéria do curso, da suporte e apoia as demais atividades de ensino, pesquisa, extensdo,
Empresa Janior, estagio supervisionado e outras atividades complementares.

A Coordenacéo do Curso esta localizada em prédio pertencente ao Departamento,
que contempla o laboratdrio de informatica, secretaria, empresas juniores dos cursos de
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios e Engenharia de Alimentos. Neste prédio, também
estdo alocados professores que ministram disciplinas para o curso.

Todos os professores, bem como o coordenador do curso, possuem gabinetes
individuais, tém acesso a computadores, rede de telefonia e Internet.

O funcionamento do curso estd garantido pela estrutura que a Universidade
oferece e conta com instalagdes de uso comum, como por exemplo, salas de aula
(Pavilhdo de Aulas A - PVA e Pavilhdo de Aulas B - PVB), laboratdrios, Biblioteca
Central, Registro Escolar, auditorios, Coordenadoria de Educacdo Aberta e a Distancia,
refeitdrios, etc.

As salas de aula funcionam em pavilhdes especificos que séo de uso coletivo de
toda Universidade, dispondo de quadro de giz, Datashow, video, televisédo e aparelho de
som. Os pavilhdes atendem aos critérios de acessibilidade.

O curso, além de contar com os laboratdrios de uso geral, possui laboratérios
especificos (descritos e apresentados nos anexos), nos quais desenvolvem-se aulas
tedricas e praticas, estagios, além de diversos projetos de pesquisa e extensao.

A UFV possui uma Biblioteca Central, que respeita os critérios de acessibilidade,
atende aos estudantes, docentes e técnicos administrativos da instituicdo, bem como o
publico externo.

O acervo da Biblioteca consta de livros, periddicos correntes e avulsos, CD-
ROMs, relatorios, teses, dissertacdes, monografias, normas técnicas, DVDs e apostilas
dentre outros, para contribuir como apoio pedagdgico e cultural a seus usuarios.

A biblioteca conta com automacdo do seu acervo por um sistema de
gerenciamento de dados, que tem seu acesso remoto de qualquer terminal com internet,
sendo possivel a realizacdo de consultas a base de dados, reservas de material e

renovacdo online. Atualmente, os alunos tém acesso ao acervo disponivel na Biblioteca
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Virtual da Pearson e aos e-books da Springer-Nature. Para facilitar o acesso dos alunos
a estas bases de dados, foram desenvolvidos tutoriais disponibilizados no site da BBT.

O Registro Escolar tem por atribuicéo centralizar o registro da vida académica dos
estudantes, com a infraestrutura fisica e humana necessaria para garantir 0s servicos
prestados.

A UFV dispde de Restaurantes Universitarios, Alojamentos, Divisdo de Saude,
Divisdo Psicossocial, Unidade de Politicas Inclusivas e espacos destinados a cultura,
lazer e praticas esportivas designadas a atender a comunidade universitaria.

Em Vigosa, onde é ofertado o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, a
UFV possui um Campus Universitdrio com uma éarea fisica de aproximadamente
2.353,94 hectares, com uma area construida de cerca de 433.316,68 m?. No restante da
area encontra-se mata nativa, pastagens e também infraestrutura de campo para 0s
cursos da area de ciéncias agrarias. Deve-se também lembrar que a UFV tem outros dois
campus Universitarios (Florestal e Rio Paranaiba) perfazendo uma érea total de
aproximadamente 1.800 hectares, e construida de 58.430,84 m?.

O campus de Vicosa tem uma infraestrutura composta por matas, lagoas, avenidas
e ruas amplas, edificios, estacionamentos, praca de esportes, gramados e arborizacao,
que serve aos estudantes, professores e funcionarios e para a populacdo de Vigosa.
Assim, o estudante encontra um ambiente agradavel para suas atividades académicas, de
convivio e lazer.

No campus, 0 estudante encontra as instalacdes fisicas dos Departamentos e
demais 6rgdos da administracdo da UFV e, além disso, para as suas necessidades
académicas e vida pessoal: dois pavilhdes de aulas, outras salas de aulas em
Departamentos, totalizando 200 salas, 130 salas de estudo, 50 salas de extensdo e
pesquisa, Biblioteca Central em quatro pavimentos com cerca de 184.599 titulos de
livros (ha 28 bibliotecas setoriais), mais de 600 laboratorios de aulas e pesquisa (28.500
m? de area construida), e outras instalagdes para tutoria, Servico Médico, Servico
Odontoldgico, Laboratério de Analises Clinicas, Orientacdo Nutricional, Fisioterapia,
Radiologia, Junta Médica Oficial, Servico Psicossocial, Laboratério de
Desenvolvimento Infantil e Laboratério de Desenvolvimento Humano, InstalagGes
Esportivas, Restaurantes Universitarios, Restaurante Autosservigo, Lanchonetes,
Copiadoras, Agéncias Bancarias, Capela, Corpo de Bombeiros, Servico de Vigilancia e

alojamento para cerca de 1500 estudantes, entre outras.
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17.2 Biblioteca Central
A Biblioteca da UFV oferece uma colecdo que inclui livros de capa dura, revistas,

livros de papel jornal, livros audios-visuais, e-books, livros com fitas e CDs, livros de
ilustracdo, e material infanto-juvenil. Também oferece uma Colecdo de Obras de
Referéncia incluindo enciclopédias, dicionarios, guias, indices, informacdo de negdcios,
informacdo governamental, e fontes de referéncia em muitos campos. Outra Colecédo
especial inclui: um centro de empregos com informacao para quem procura emprego;
uma colecdo holandesa na secdo adulta; uma colecdo francesa na secdo infantil; e
historia local que contém trabalhos de autores locais sobre a regi&o.

A érea fisica total ocupada pela biblioteca é de 12.816,59 m2 divididos em quatro
pavimentos, com 1290 lugares. Possui, além da entrada principal, uma entrada
secundaria com rampa para portadores de necessidades especiais, amplas areas de
circulacédo e 02 elevadores.

No térreo, funciona, além da Diretoria e Secretaria, o setor de Reserva, Setor de 1°
e 2° graus (que atende também a comunidade de Vicosa), Secdo de Referéncia,
Terminais de consulta ao acervo, Sala de Videoconferéncia (56 lugares), Sala de
estudos, Auditério com 170 lugares, Setor de Encadernacdo e outros setores técnico-
administrativos. Ainda, neste pavimento em dois ambientes estda uma grande sala de
estudo para alunos.

No 2° pavimento estdo localizadas trés salas com revestimento acustico para
estudo em grupo, 12 salas de estudo individual, Multimidia, Mapoteca, Colecdo das
Nacdes Unidas, Colecdo UFV, Servico de Reprografia, Secdo de Aquisicdo e
Catalogacdo, Chefia do Atendimento ao Publico, Laboratério de Linguas, Obras Raras,
Laboratorio de Histéria e ShiCafé — Sistema Brasileira de Informacédo de Café.

No terceiro pavimento localiza-se a colec¢do de livros, teses e boletins, o Setor de
Empréstimo, salas de estudo individual, sales de leitura e sala de video (com 36
lugares). No quarto pavimento localiza-se a colecdo de periddicos, COMUT, Consulta
ao CD - Referéncia e Periodicos da CAPES e area de leitura (mesas individuais). Cabe
ressaltar que a Biblioteca Central da UFV oferece os seguintes servi¢cos a comunidade
universitaria:

1. Base de Dados: a base de dados de livros e teses do acervo da Biblioteca Central e
de outras unidades da UFV, hoje com aproximadamente 184.599 registros, esta
disponivel para consulta on-line (sistema VTLS), através de microcomputadores

instalados no térreo da Biblioteca Central ou pela rede interna. O VTLS, desenvolvido
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em ambiente Windows, além de acompanhar o desenvolvimento das novas tecnologias
de informacéo, disponibiliza o acervo na Internet, tornando-o mundialmente conhecido;
2. Consulta: a consulta & Biblioteca Central é permitida ao publico em geral, com
livre acesso as estantes;

3. Empréstimo: o empréstimo € limitado as pessoas que mantém vinculo com a UFV,
segundo o Regulamento da BBT para Circulagcdo e Empréstimo;

4. Obras em Reserva: as obras em reserva fazem parte da colecdo geral e séo
solicitadas por professores para atender a necessidades de determinadas disciplinas
durante o semestre letivo; o aluno podera consulta-las no recinto da Biblioteca, por
periodo determinado, mediante apresentacdo da identidade estudantil ou funcional,
proporcionando maior possibilidade de consulta ao acervo;

5. Servico de Referéncia: o Servico de Referéncia ou de ajuda aos leitores esta
sempre pronto a auxiliar o usuario na busca de informacdes especificas sobre os
materiais bibliogréficos; as obras de referéncia em papel (dicionérios, enciclopédias,
abstracts, etc.) por se tratar de material de consulta permanente, ficam a disposi¢do do
usuario somente na Biblioteca;

6. Referéncia em CD-ROM: para agilitar a pesquisa bibliogréafica as bases de dados
em CDROM estdo disponiveis para consulta em rede por meio de duas torres de CD-
ROM instaladas na Biblioteca Central; encontra-se disponivel aos usuéarios no Campus
0 acesso aos Periddicos da CAPES via Internet; informacgdes no local ou pelo telefone
3899-2034;

7. Orientacdo para Pesquisa Bibliografica: orientacdo a usuarios sobre as etapas da
pesquisa bibliografica, procedimentos e obtencdo de documentos; o servigo € oferecido
pela Secdo de Atendimento ao Publico; horario de 22 a 62 feira de 07h as 21h.
Informacdes pelos telefones 31 3612-2781 ou 31 3612-2782 ou e-mail
referencia@ufv.br;

8. Normatizacdo de Referéncias Bibliograficas: servico  oferecido
exclusivamente e gratuitamente pela Secdo de Atendimento ao Publico; horario de 22 a
6% feirade8has12hede 14 has 18 h;

9. Catalogacdo na Fonte: servico obrigatorio para as publicaces da Editora da UFV
e para as teses e monografias defendidas na UFV; é um servi¢co de responsabilidade e
exclusividade da Secdo de Aquisicdo e Catalogacdo da Biblioteca Central, que também
¢ gratuito, no horario de 22 a 5% feira: de 08h as 17h. Informacbes pelo e-mail
catalogacaobbt@ufv.br;
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10. Servigos Auxiliares: a) colecdo de fitas de video que sdo muito utilizadas tanto
para aulas quanto para sessdes individuais - a sala de video funciona 10 horas por dia e
a sua utilizacdo é feita com hora marcada; b) Laboratorio de Linguas; c) Multimidia e
Laboratorio de Histdria; d) Mapoteca e Laboratorio de Geografia;

11. Redes: A Biblioteca Central esta ligada a Internet através da Rede (fibra Otica) da
Universidade Federal de Vigosa, e esta integrada aos seguintes sistemas: a) COMUT:
Programa de Comutacdo Bibliogréafica (Convénio IBICT/UFV) - servigo de localizagdo
e obtencdo de documentos online através do qual o acervo das principais bibliotecas do
pais estd a disposicdo do usuario mediante pagamento; b) Programa de Catalogo
Coletivo Nacional (CCN) - IBICT (Instituto Brasileiro de Informacdo em Ciéncias e
Tecnologia), que é o Catélogo que arrola todas as publicacdes periddicas existentes nas
bibliotecas do pais; c) Projeto Antares: a Biblioteca Central € uma das 200 instituices
que integram a Rede Antares - Rede de Servicos de Informacdo em Ciéncia e
Tecnologia, para acesso a base de dados; d) Biblioteca Depositaria das Nacoes; e)
Sistema Brasileiro de Informacdo do Café: acervo digitalizado sobre café, projeto
financiado pelo CDPC, encontra-se a disposi¢cdo dos interessados no endereco
www.shicafe.ufv.br, tanto o cadastro quanto o acesso sdo gratuitos.

O acervo da Biblioteca da UFV é extenso, envolve todas as é&reas do
conhecimento e possui 184.599 livros (exemplares), 8.2220 titulos de periddicos e
43.970 publicacdes seriadas. Neste acervo, estdo catalogadas 38.015 teses e
dissertacdes, 87 relatdrios, 11.590 boletins e 5.308 folhetos. Além disso, tem-se: 1.298
obras raras, 2.615 obras em Braille, 2.902 recordes de jornais, 3.361 microfichas, 110
microfilmes, 617 videotapes, 5.412 materiais especiais e 79.733 e-books.

Na Biblioteca Central da UFV o aluno do curso (ndo ha biblioteca setorial para a
area de interesse do curso) encontra um acervo de livros na area de conhecimentos
basicos, conhecimentos profissionalizantes essenciais, e também de conhecimentos
profissionalizantes especificos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios. Também
hd um acervo em toda a area de ciéncia de alimentos, tecnologia de alimentos, e
engenharia de alimentos, e nutricdo, devido ao fato da UFV oferecer os cursos de
engenharia de alimentos e de nutrigdo. Deve-se ressaltar que ha obras antigas e novas no
acervo, pois a area geral de alimentos, e em particular de ciéncia e tecnologia de
laticinios, foi iniciada logo apds a implantacdo da Instituicdo de Ensino (Escola

Superior de Agricultura e Veterinaria) em 1926.
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17. 3 Bibliografia Basica e Complementar
A bibliografia basica e a bibliografia complementar para o curso de Ciéncia e

Tecnologia de Laticinios constam nos programas analiticos de cada uma das disciplinas
obrigatorias e optativas. Considerando que 0 curso possui em média turmas com um
méaximo de 30 alunos, pois ha oferta de 30 vagas anuais, tem-se uma necessidade de seis
exemplares de livros textos por unidade curricular, para que haja a propor¢do de cinco
alunos por exemplar. Para a bibliografia complementar ha necessidade de cinco titulos
por unidade curricular, com dois exemplares de cada titulo.

Anualmente, a UFV faz junto aos departamentos um levantamento de obras
(livros principalmente) para aquisicdo, e destina um valor maximo que sera gasto por

departamento.

17.4 Periddicos 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 informacgéo académica com acesso
gratuito na internet.

O Portal de Periodicos da Capes disponibiliza publicacdes cientificas adquiridas
de editoras internacionais a 194 instituicbes no Brasil. As informacgdes sdo acessadas
por meio de bases de dados eletrénicas. Dados do 6rgéo, criado em 2000, informam que
20 instituicbes de ensino e pesquisa, dentre elas a Universidade Federal de Vicosa, sao
responsaveis por mais de 60% dos acessos. Anualmente, € contabilizado mais de
850.000 acessos por estudantes e professores da UFV, o que colocou a Instituicdo como
uma das maiores usuarias do sistema.

O uso pelos pesquisadores dos periddicos disponiveis no portal se reflete no
ensino e na producdo académica da instituicdo. O acesso a informacdo ampla e
atualizada através do portal exerce um impacto direto sobre a qualidade da producao
cientifica dos professores, dos estudantes de pos-graduacédo e de iniciacdo cientifica.
Como resultado final, temos uma formacdo altamente qualificada dos estudantes,
sobretudo os de pos-graduacdo. A relacdo dos periddicos especializados que atendem

as principais areas do curso encontra-se anexado a esse PPC (Anexo K).
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A UFV periodicamente tem participado de treinamentos de multiplicadores para o
melhor uso do Portal de Periddicos. O programa, conhecido como Pro-Multiplicar tem
como principal objetivo fornecer subsidios para maior eficiéncia na aplicagdo das
informacdes disponibilizadas aos usuarios do Portal que incluem professores,

pesquisadores e estudantes de graduacdo e pos-graduacao.

17.5 Departamento de Tecnologia de Alimentos
O DTA tem uma area fisica construida de aproximadamente 5000 m? distribuida

em cinco edificacdes, a saber: Edificio Professor José Marcondes Borges (DTA 1);
Edificio DTA II; Edificio DTA Ill, Edificio Professor Beck Andersen (DTA V) e
Edificio Novos Produtos (DTA V). O DTA é servido por rede de telefones, e também
por rede de computadores para acesso a Internet, em todas as dependéncias de suas
edificacbes. No Anexo K encontra-se a esquematizacdo da estrutura do Departamento
de Tecnologia de Alimentos da UFV.

No Edificio DTA | (dois pavimentos e construgdes anexas) esta localizada a Sede
Administrativa do Departamento de Tecnologia de Alimentos: Secretaria de Expediente,
Secretaria de Recepcdo e Compras, Secretaria da Portaria, Secretaria de P4s Graduacéo,
e Sala de Reunides, Gabinetes de Professores Individuais, copa, e sanitarios. H& um
projeto bésico de construcdo para substituicdo das instalacbes do DTA; parte das
instalacBes esta na fase de acabamento. Este projeto contempla laboratérios, gabinetes,
salas de aula, auditorio, plantas piloto, entre outras instalacdes, é apresentado no Anexo
K.

As construgdes anexas ao DTA | abrigam: Planta Piloto de Processamento de
Vegetais com o Laboratorio de Aulas Praticas e também o Laboratério de Apoio a
Pesquisa e anexos, tais como Camara de Armazenagem a Frio e Camara de Congelacao
de Alimentos, Laboratério de Embalagem de Alimentos, com o Laboratorio de Aulas
Praticas em anexo, Laboratério de Aulas Préticas de Engenharia, Laboratorio de
Praticas de Massas e Panificacdo e sanitarios. O DTA | é a edificacdo mais antiga do
Departamento de Tecnologia de Alimentos, tendo sido inaugurado em 1965.

No Edificio DTA Il tem-se a seguinte infraestrutura: gabinete de professores (trés
individuais), Laboratorio de Projetos Agroindustriais, Laboratorio de Informatica do
DTA, Sedes das Empresas Juniores Minas Lacteos Assessoria e Alimentos Janior

Consultoria, copa e sanitarios.
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O Edificio DTA Il inaugurado em 2008 é a edificacdo mais nova do DTA. Nela
estdo os Laboratérios de Pesquisa do DTA (15 unidades), um Auditorio para 110
lugares, duas salas de aulas com 30 lugares (atendem todas as disciplinas do Programa
de PoOs-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - mestrado e doutorado),
secretaria da P6s-Graduacdo e sanitarios. Os alunos de iniciacdo cientifica com bolsa ou
sem bolsa, ou ainda em estdgio voluntério desenvolvem atividades nas instalacfes deste
edificio. Anexo a este edificio encontra-se o Laboratorio de Bioprocessos, utilizado para
pesquisa dos estudantes de pos-graduacdo ou para utilizacdo dos estudantes de iniciacao
cientifica.

O Edificio Beck Andersen (DTA 1V) abriga em sua estrutura: gabinetes
individuais de professores, Laboratorios de Aulas Praticas no segundo pavimento (sete
unidades), Sala de Esterilizacdo e Preparo de Materiais de Microbiologia, Sala de
Equipamentos, e sanitarios. No pavimento inferior, ha dois Laboratorios de Aulas
Préticas.

O DTA V tem em sua estrutura as seguintes dependéncias: Laboratorios de Aulas
Préaticas (dois), Laboratorios de Pesquisa (dois), Laboratorio de Prestacdo de Servigo de
Analise de Alimentos, Oficina de Manutencao, e sanitarios. Anexa a esta edificacdo fica
uma caldeira para geracdo de vapor para as aulas praticas. O DTA V é uma construgdo
em dois pavimentos, inaugurada nos anos 1980. O laboratério que atende aulas do curso
fica no primeiro pavimento.

Além das instalacGes ja citadas, o curso de Laticinios tem a possibilidade de
utilizar, durante algumas aulas préticas, a Planta Piloto do Laticinio Escola e a Unidade
Industrial do mesmo, gerenciada comercialmente pela Fundacéo Arthur Bernardes, que
tem o registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF 1076) do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento. A captacdo de leite a granel é efetuada junto a produtores
rurais da regido de Vicosa. A industria produz leite pasteurizado em embalagem
flexivel, iogurtes em embalagem flexivel, garrafas e potes de polimero, doce de leite em
lata e em potes de polimero, requeijdo cremoso e manteiga em potes de polimero, e
queijos diversos (mucarela, minas frescal e minas padréo).

Esta planta de processamento de leite € um diferencial para curso, pois permite a
realizacdo de aulas praticas em uma unidade industrial que abrange desde a captacdo do
leite até a comercializacdo de produtos; além disso, os alunos podem fazer estagio em
uma unidade de referéncia que segue toda legislacdo especifica. O Laticinio tem

instalagbes de utilidades industriais: geracdo de vapor, producdo de &gua gelada,
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geracdo de ar comprimido, recepcdo de energia elétrica; o abastecimento de agua

potavel é realizado por meio da Estacdo de Tratamento de Agua da UFV.

17.6 Outros Departamentos da UFV
Os alunos de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios cursam disciplinas com carga

horéria tedrica e pratica em outros Departamentos da UFV. Estes Departamentos tém
infraestrutura de laboratorio e pessoal para atender as aulas praticas das disciplinas. Os
laboratérios dos Departamentos de Quimica, Fisica, Arquitetura e Urbanismo,
Informética, Bioquimica e Biologia Molecular, Biologia Geral, Microbiologia sdo
utilizados pelos alunos de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios para realizacdo de aulas
praticas.

Quando se trata da producdo priméaria, o Departamento de Zootecnia possui
infraestrutura na area de bovinos de leite. O Departamento conta com animais, estabulo,
ordenham mecénica e tanque de resfriamento de leite, que sdo utilizados em aulas

préticas do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios.

17.7 Gabinete de Trabalho dos Professores
A UFV oferece gabinetes de trabalho individuais para os professores em seus
diversos Departamentos. Os gabinetes tém o mobiliario necessario, telefone,

equipamentos de informatica, e acesso a rede de computadores da instituicéo.

17.8 Salas de Aula

Como mencionado, na UFV ha dois pavilhdes de aulas (PVA e PVB). Grande
parte das aulas teodricas dos cursos de graduacdo da UFV esta localizada nestes
pavilhdes. As salas de aula tém tanto cadeiras fixas quanto mdveis, quadro para escrever

com giz, mesa e cadeira para o professor, projetor multimidia e tela de projecéo.

17.9 Laboratdrios Especializados para Aulas Praticas

No Quadro 17 sdo apresentados os laboratdrios necessarios para a realizacao das
aulas praticas previstas para as disciplinas da matriz curricular do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios. Nesta relagdo também € mostrado o Departamento que
fornece a instalacdo, e as disciplinas do curso que sdo atendidas. No Anexo F, hd uma

descricdo detalhada de cada um dos laboratdrios citados no Quadro 21.
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Quadro 21 - Instalacdes para aulas praticas necessarias para 0 curso

Instalacdo Depto Disciplinas
1. Laboratdrio de Desenho com CAD PVB ARQ100
2. Laboratério de Informética DPI INF103, TAL424, TAL451
3. Laboratério de Quimica Geral DEQ QuI107
4. Laboratorio de Quimica Organica DEQ QuUI139
5. Laboratério de Biologia Celular DBG B10112
6. Laboratério de Bioquimica Geral DBB BQI101
7. Laboratério de Fisica DPF FIS120
8. Laboratdrio de Microbiologia DMB MBI100
9. Laboratério de Quimica Analitica DEQ QuUI119
10. Laboratério de Quimica e Bioquimica de Alimentos DTA TAL403
11. Laboratério de Microbiologia e Higiene Industrial DTA TAL414, TAL453, TAL463
12. Laboratério de Leite e Derivados DTA TAL444, TAL446,

TAL452, TAL464
13. Planta de Processamento de Leite e Derivados, Planta DTA ou TAL420, TAL423, TAL 446,

Piloto do Laticinio Escola FUNARBE | TAL452, TAL453, TAL456,
TAL464, TAL4AT0

14. Laboratério de Aulas Praticas da Planta de DTA TAL459

Processamento de Produtos Vegetais

15. Laboratério de Anélise Sensorial DTA TAL468

16. Laboratério de Embalagem de Alimentos DTA TAL430

17. Laboratério de Anélise de Alimentos DTA TAL469

18. Laboratério de Tratamento de Residuos de DTA TAL470

Agroindustrias

19. Laboratdrio de Desenvolvimento de Produtos DTA TAL494

Alimenticios

20. Laboratério de Informética DTA TAL 462

As instalacBes, bem como 0s equipamentos, materiais e pessoal técnico devem ser
aqueles necessarios e suficientes para que sejam cumpridos os objetivos do ensino-
aprendizagem e também o desenvolvimento de habilidades propostos neste Projeto
Politico Pedagodgico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios. Os coordenadores
de disciplinas e os professores designados pelos Colegiados, bem como a Chefia dos
Departamentos, ficam incumbidos dos mecanismos necessarios para cumprir o
estabelecido. A descricdo de cada laboratorio de ensino, assim como as condigdes de

acessibilidade e normas de funcionamento, encontram-se no Anexo F deste projeto.
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17.10 Laboratorio de Informatica

Os alunos de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios tém acesso a um Laboratorio de
Informatica no horério de 8 h as 12 h e de 14 h as 18 h, para o desenvolvimento de
trabalhos académicos. Os computadores deste laboratério estdo ligados a Internet, e 0s
programas computacionais mais comuns e necessarios estdo instalados. A Diretoria de

Tecnologia da Informacdo realiza a manutencéo dos computadores.

17.11 Laboratdrios de Pesquisa e Inicia¢ao Cientifica
Os alunos de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios podem desenvolver atividades de

iniciacdo cientifica em qualquer Departamento da UFV que tenha &rea afim do curso.
Predominantemente, os alunos fazem iniciacdo cientifica no Departamento de
Tecnologia de Alimentos mas, podem utilizar também os Departamentos de
Microbiologia, Quimica e Biologia. Assim sendo, a estrutura de pesquisa destes
Departamentos da UFV dé& o suporte necessario para o trabalho experimental.

As normas de utilizacdo dos laboratorios de pesquisa sdo as mesmas dos

laborat6rios de ensino.

17.12 Sistemas de Informacéo Académica
A UFV possui grande nimero de sistemas informatizados utilizados pelas

diferentes Pré-Reitorias, Diretorias e outros Orgdos vinculados a administracdo para
gerenciamento de suas atividades cotidianas. No que se refere ao controle de atividades
académicas, os sistemas mais comumente utilizados sao:

v' Sistema de Apoio ao Ensino (SAPIENS): sistema computacional que possibilita
a estudantes, professores e coordenadores de cursos, terem acesso a informacgoes
gerenciadas pela Diretoria de Registro Escolar. Os estudantes podem acessar,
pelo SAPIENS, seu histdrico escolar, a relacdo de disciplinas matriculadas,
cursadas e a cursar, o plano de estudos, os dados pessoais e a analise curricular
(sintese da vida académica). Para utilizar o sistema, o usuario deve informar o
nimero de matricula e a senha fornecidos pela Diretoria de Tecnologia da
Informacéo;

v" Controle Académico (CONAC): sistema utilizado pela Diretoria de Registro
Escolar para gerenciamento e elaboragédo do horario de aulas de todos 0s cursos
de graduacéo e emissdo de documentos académicos;

v' Sistema de Gestdo Curricular (SISGEC). Esse sistema, que auxilia no

planejamento curricular, ¢ também um banco de dados com diversas
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informacOes sobre os cursos e as disciplinas, que podem alimentar

automaticamente o Sapiens, o Catalogo online e as péginas dos cursos de

graduacdo. O SISGEC permite o controle e o gerenciamento de Programas

Analiticos de disciplinas; a edicdo das propostas de criacdo e alteracdo de

Programas Analiticos; geracdo das Matrizes Curriculares dos cursos de

graduacdo; geracdo de relatdrios com informagdes dos Curriculos dos Cursos;

elaboracdo dos Planos de Ensino das disciplinas (em desenvolvimento);

armazenamento e disponibilizacdo de informacdes sobre Atos Regulatorios,

avaliacdo dos cursos e o0 Projeto Politico Pedagogico de Curso (PPC), dentre

outras;

Sistema de Avaliacdo de Disciplinas: sistema utilizado semestralmente para a

referida atividade, disponibilizado para que estudantes e docentes possam fazer,

ao final do semestre letivo, avaliacdo das disciplinas em que participaram. Trata-

se de um valioso instrumento de gestdo académica utilizado pelas coordenagdes

dos cursos de graduacéo, na medida em que tem por objetivos:

» Informar ao professor sobre o desenvolvimento da disciplina que leciona e
também a adequacdo ao curso aos objetivos e a metodologia utilizada;

> [Fornecer aos Departamentos subsidios para analise de problemas referentes
ao desenvolvimento das disciplinas que oferece;

> Propiciar a Administracdo Superior uma visdo global do desenvolvimento
das disciplinas dos diversos cursos;

> Apresentar as Coordenacdes de Curso parametros para analise da adequacéo
das disciplinas aos cursos;

» Sensibilizar o professor a respeito da necessidade de avaliar continuamente o

processo ensino-aprendizagem.

Sistema de Controle de Processos Académicos: sistema utilizado por estudantes
e docentes para acompanhamento de processos em tramitacdo em diferentes
instancias da UFV;

PVANet Moodle: ferramenta usada pelos professores para disponibilizar aos
alunos, por via eletrénica, material instrucional, atividades, calendario e outras

informagdes referente as disciplinas.
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17.13 Tecnologia da Informacao
Outra importante infraestrutura disponibilizada para a comunidade académica ¢ a

rede corporativa (UFVNet) que interliga Departamentos e 6rgdos ao longo do campus
UFV - Vicosa, por meio de aproximadamente 35.000 metros de fibra optica. Os 6rgéos
que ndo estdo fisicamente ligados a rede UFVNet, séo atendidos por meio de ligacOes
remotas. No total sdo cerca de 7.000 estacGes conectadas, e aproximadamente 40.000
contas de correio eletronico (@ufv.br). A rede sem fio pode ser acessada em varios
pontos da UFV, tais como: Alojamentos, Biblioteca Central, Pavilhdes de Aulas,
Grande parte dos departamentos e prédios administrativos e entre outros locais publicos
no Campus de Vicosa.

17.14 Adequacdo para Acessibilidade

Por ser uma instituicdo que tem, atualmente, 96 anos de existéncia, hd muitas
edificacbes na Universidade Federal de Vigosa, que ndo permitem o acesso de pessoas
com necessidades especiais e, ou mobilidade reduzida, tal como exigido por meio do
Decreto 5296/2004. O Departamento de Tecnologia de Alimentos esta em processo de
construcdo de novas instalacbes, sendo que parte destas esta em fase de acabamento
(Anexo K). Neste projeto, a acessibilidade foi contemplada em todas as dependéncias,
laboratérios, auditérios e salas de aula.

A adequacdo da infraestrutura da Universidade Federal de Vicosa para o
atendimento aos portadores de necessidades especiais faz parte de uma politica global
da instituicdo, concretizada por meio da instalacdo de elevadores nos edificios antigos e
rampas em diversos locais, assim como a constru¢do de novos prédios em consonancia
com 0s conceitos da acessibilidade. Os novos prédios da instituicdo sdo projetados e
construidos com acessibilidade em todos os andares e elevadores, banheiros, rampas e

calcadas adaptadas para portadores de necessidades especiais.
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18. ANEXOS
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