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1. APRESENTACAO DO CURSO

A Universidade Federal de Vigosa - UFV originou-se da Escola Superior de
Agricultura e Veterinaria - ESAV, criada pelo Decreto n° 6.053, de 30 de margo de 1922, do
entdo Presidente do Estado de Minas Gerais, Arthur da Silva Bernardes, sendo inaugurada em
28 de agosto de 1926. No periodo de sua criagdo, foram convidados por Arthur Bernardes, o
Prof. Peter Henry Rolfs, para organizar e dirigir a ESAV, e 0 Engenheiro Jodo Carlos Bello
Lisboa, para administrar os trabalhos de construcéo do estabelecimento.

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
criado o curso superior de Veterinaria.

Gragas a sua solida base e a seu bem estruturado desenvolvimento, a UFV 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 Vicosa.

Em mais de 80 anos de historia, a UFV vem destacando-se pela qualidade do ensino,
da pesquisa e da extensdo oferecidos. A UFV apresenta elevada producdo cientifica e
configura-se como um dos maiores centros de exceléncia do pais.

Nos ultimos anos, a UFV tem passado por um extraordinario crescimento académico
administrativo. Em 22 de maio de 2006, o Conselho Universitario da UFV - CONSU, pela
Resolucdo n° 07, aprovou a criagdo do campus de Florestal e determinou ac¢Oes de expansao e
aperfeicoamento das atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Dessa forma, além da unidade
de ensino médio tecnoldgico, o campus faz parte do processo de expansdo da UFV, com a
criacdo de cursos de ensino superior. No dia 25 de julho de 2006, pela Resolucdo CONSU n°
08, foi autorizada a criacdo do campus de Rio Paranaiba, localizado na regido do Alto
Paranaiba.

A UFV aderiu ao Programa de Reestruturacdo e Expansdo das Universidades Federais
- REUNI, instituido pelo Decreto n° 6.096, de 24 de abril de 2007, que tem como um dos seus
objetivos dotar as Universidades Federais com as condi¢fes necessarias para ampliacdo do
acesso e permanéncia na educacéo superior.

Adicionalmente aos novos campi, Varios cursos de graduacdo, em diversas areas do
conhecimento, foram criados, varios programas de pds-graduacdo, em nivel de mestrado e

doutorado foram iniciados e cursos superiores de tecnologia estdo sendo introduzidos.



Desde sua criacdo, a UFV vem oferecendo importante contribuicdo ao Pais, como
demonstram 0s numerosos profissionais que por aqui passaram, vindos de todo o Brasil e de
outros paises, as diversas tecnologias desenvolvidas ou adaptadas para as condicdes
brasileiras e os varios produtos melhorados, cujo desempenho na agropecuéria brasileira é
reconhecido nacional e internacionalmente, como é o caso, dentre outros, do café, da soja e de
aves para corte e aves poedeiras.

A Central de Desenvolvimento Agrario de Florestal, CEDAF, escola vinculada a
Universidade Federal de Vicosa, foi instituida como Campus Universitario em 2006, a partir
dessa data se iniciaram 0s estudos para criagcdo de novos cursos superiores. Com o incentivo
do Governo Federal através do projeto REUNI, foi possibilitada a implantacdo de 10 cursos
superiores no campus Florestal, dentre esses, o curso de Engenharia de Alimentos. Em
13/08/2009, Ata N° 464, o CEPE-UFV autorizou a criacao do curso.

A criacdo do curso superior em Engenharia de Alimentos foi possivel, pois a CEDAF
ja possuia tradicdo no ensino e extensdo na area de processamento de alimentos, advindos dos
cursos Técnico em Agropecudria e Técnico em Alimentos, tradicionais na instituicdo,
apresentando infra-estrutura como uma Agroindustria com setores de Processamento de
Carnes, Leite, Panificacdo e Vegetais. A localizagdo privilegiada do campus, situado na
Regido Metropolitana de Belo Horizonte, proximo a centros produtores de alimentos e
diversas industrias de grande, médio e pequeno porte da area de alimentos também
impulsionou a oferta do curso na UFV-Florestal. A partir de entdo, a administracdo superior
da UFV tem se empenhado para a estruturacdo dos diferentes cursos, implantando e
equipando laboratérios, salas de aula e setores ligados ao ensino, pesquisa e extensao.

Percebe-se também que a industria de processamento de alimentos tem se
desenvolvido muito rapido nas ultimas décadas o que acarretou em um aumento na demanda
de méo-de-obra especializada para esse setor. Atualmente o Engenheiro de Alimentos € o
profissional mais capacitado para atuar nessa area de conhecimento.

Vale ressaltar que, o campus também oferece cursos que possuem ligagdo com a
Engenharia de Alimentos como Fisica, Quimica, Ciéncias Bioldgicas e Matematica, 0 que
possibilita a execugdo de projetos interdisciplinares, envolvendo diferentes é&reas e
fortalecendo a pesquisa, 0 ensino e as atividades de extensao.

O curso de Engenharia de Alimentos do Campus UFV-Florestal iniciou suas

atividades no ano de 2010, ofertando a partir de entdo 45 vagas anuais.



10

2. FUNDAMENTACAO LEGAL

O curso de Engenharia de Alimentos foi concebido para formar Engenheiros de
Alimentos para desempenhar a atividade profissional regulamentada através da lei n° 5.194 de
dezembro de 1966 e da Resolucdo 218 de 29/06/1973 do Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia (CONFEA). A lei dispbe sobre as atividades profissionais,
caracterizando o exercicio profissional como de interesse social e humano. Para tanto,
especifica que atividades do engenheiro deverdo importar na realizagdo de empreendimentos
tais como: aproveitamento e utilizacdo de recursos naturais do pais e o desenvolvimento
industrial e agropecuario do Brasil.

A lei, que é referente aos engenheiros de todas as modalidades, dispGe sobre o uso de
titulos profissionais, sobre o exercicio legal da profissdo, sobre as atribui¢bes profissionais e
sua coordenacdo. Assim sendo, as atividades do Engenheiro de Alimentos estdo assim
designadas:

Supervisdo, coordenacao e orientacdo técnica.

Estudo, planejamento, projeto e especificagdes.

Estudo de viabilidade técnico-econdmica.

Assisténcia, assessoria e consultoria.

Direcdo de obra e servico.

Vistoria, pericia, avaliacdo arbitramento, laudo e parecer técnico.

Desempenho de cargo e funcdo técnica.

Ensino, pesquisa, analise, experimentacao, ensaio e divulgacdo técnica, extensao.

Elaboracdo de orcamento.

Padronizagdo, mensuracao e controle de qualidade.

Execucéo de obra e servigo técnico.

Fiscalizacdo de obra e servico técnico.

Producdo técnica e especificacao.

Conducado e trabalho técnico.

Conducdo de equipe de instalagdo, montagem, operacgéo, reparo e manutencao.

Execucdo de instalagdo, montagem e reparo.

Operacdo e montagem de equipamento e instalacao.

Execucdo de desenho técnico.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Conselho_Federal_de_Engenharia,_Arquitetura_e_Agronomia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Conselho_Federal_de_Engenharia,_Arquitetura_e_Agronomia
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O desempenho dessas atividades refere-se a industria de alimentos, acondicionamento,
preservacdo, transporte e abastecimento de produtos alimentares, seus servigos afins e
correlatos

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através do
Decreto 68644 de 21/05/1971 e seu curriculo minimo foi estabelecido na nova concepcéao de
ensino de Engenharia no Brasil nas resolu¢bes do Conselho Federal de Educagéo 48/76 e
52/76 e Portaria 1695/94 do Ministério da Educacéao e dos Desportos.

Do ponto de vista legal, de acordo com as diretrizes do Conselho Nacional de Educacéo, o
Curso esta ancorado da Resolucdo N° 11, de 11 de marco de 2002, do Conselho Nacional de
Educacao/Camara de Educagdo Superior (CNE/CES) - que estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia, no Parecer CNE/CES N. 08, de 31/01/2007, na
Resolucdo CNE/CES N. 02, de 18/06/2007.

A Resolugdo N° 11 da CES do CNE, de marco de 2002, estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais dos Cursos de Graduacéo em Engenharia, entre os quais se enquadra o de Alimentos.

A criagdo do curso de Engenharia de Alimentos do Campus UFV-Florestal foi autorizada pela
Universidade Federal de Vigosa em 13/08/2009, Ata N° 464, em reunido do Conselho de Ensino
Pesquisa e Extenséo da UFV, CEPE-UFV.

Além das legislaces especificas da profissao o curso atende as legislaces externas:

e Leide Diretrizes e Bases da Educacao Nacional: Lei n.° 9.394/1996;

Diretrizes Curriculares Nacionais: Resolu¢cdo N° 11 da CES do CNE, de margo de
2002, estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacdo em
Engenharia, entre os quais se enquadra o de Alimentos;

e Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relacbes Etnico-
raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-brasileira e Africana: Resolucao
CNE/CP N° 01 — 17/06/2004. Esta é uma exigéncia da legislacdo para que o curriculo
contemple a Educacio das Relages Etnico-Raciais, bem como o tratamento de questdes e
tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes inclusas nas disciplinas e atividades
curriculares do curso.

e Nucleo Docente Estruturante: Resolucdo CONAES N° 1, de 17/06/2010;

e Carga Horaria Minima, em horas, para Bacharelados: Resolucdo
CNE/CES n° 2, de 18/06/2007 (dispde sobre carga horaria minima e procedimentos
relativos a integralizacédo e duracdo dos cursos de graduacdo, bacharelados, na modalidade

presencial);
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e Condicdes de acesso para pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade
reduzida: Dec. N° 5.296/2004, com prazo de implantagdo das condicGes até dezembro de
2008;

¢ Disciplina obrigatoria/optativa de Libras: Dec. N° 5.626/2005

e Informacdes académicas: disponibilizadas na forma impressa e virtual
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;

e Politicas de educacdo ambiental: Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999 e
Decreto N° 4.281 de 25 de junho de 2002. Esta é uma exigéncia da legislacdo de que no
curriculo haja integracdo da educacdo ambiental as disciplinas do curso de modo
transversal, continuo e permanente.

Além destas, atende as legislacdes internas:

e Resolucdo do CEPE N° 03/2010 que instituiu os Nucleos Docentes
Estruturantes;

e Resolucdo do CEPE N° 09/2010 que aprova a forma de gestdo didatico-
pedagogica do ensino de graduacao para os campi de Florestal e Rio Paranaiba;

e Resolucdo do CEPE N° 07/2011 que aprova a forma da gestdo académica dos
cursos de graduacdo da Universidade Federal de Vigosa.
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3. CONCEPCAO DO CURSO

O curso de Engenharia de Alimentos foi concebido para formar Engenheiros de
Alimentos para desempenhar a atividade profissional regulamentada através da lei n° 5.194 de
dezembro de 1966 e da Resolucdo 218 de 29/06/1973 do Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia (CONFEA).

O Engenheiro de Alimentos tem como campo profissional de atuacdo as industrias que
operam com processamento de alimentos, qualidade e conservacdo de matérias-primas
agroalimentares, produgdo de ingredientes alimenticios, empresas de produgdo e
comercializacdo de equipamentos agroindustriais, instituicbes governamentais e nao-

governamentais de ensino, pesquisa e extensdao em ciéncia e tecnologia de alimentos.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Conselho_Federal_de_Engenharia,_Arquitetura_e_Agronomia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Conselho_Federal_de_Engenharia,_Arquitetura_e_Agronomia
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4. OBJETIVOS DO CURSO

O objetivo geral do curso é formar Engenheiros de Alimentos com capacidade de
andlise critica e ética, aptos a atuar nos diferentes ramos da Engenharia de Alimentos.

O curso de Engenharia de Alimentos habilitard o profissional para desenvolver,
acompanhar e otimizar projetos de implantacdo e expansdo de industrias de alimentos e de
servigos de alimentacdo, para atuar na operacionalizacdo destas mesmas unidades, atuar em
laboratorios de analises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscépicas e sensoriais, no
desenvolvimento de produtos e processos agroalimentares, no planejamento e implementacao
de programas de controle e gestdo de qualidade em inddstrias de alimentos e em

gerenciamento agroindustrial.
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5. PERFIL E COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

De acordo com a Resolugdo CNE/CES 11, DE 11 de Margo de 2002, o Curso de
Graduacdo em Engenharia tem como perfil do formando egresso/profissional o engenheiro,
com formacao generalista, humanista, critica e reflexiva, capacitado a absorver e desenvolver
novas tecnologias, estimulando a sua atuacéo critica e criativa na identificacdo e resolucéo de
problemas, considerando seus aspectos politicos, econdémicos, sociais, ambientais e culturais,
com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

A formagéo do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos
requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades gerais:

| - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnologicos e instrumentais a
engenharia;

Il - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

I11 - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;

V - identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

V1 - desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VI - supervisionar a operacao e a manutencao de sistemas;

VII - avaliar criticamente a operacdo e a manutencao de sistemas;

VIII - comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;

IX - atuar em equipes multidisciplinares;

X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

XI - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

XI1 - avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;

XII - assumir a postura de permanente busca de atualizacao profissional.

Especificamente, o curso de Engenharia de Alimentos habilitard o profissional para
desenvolver, acompanhar e otimizar projetos de implantacdo e expansdo de industrias de
alimentos e de servicos de alimentagdo, para atuar na operacionalizacdo destas mesmas
unidades, atuar em laboratorios de analises fisico-quimicas, microbiologicas, microscopicas e
sensoriais, no desenvolvimento de produtos e processos agroalimentares, no planejamento e
implementacdo de programas de controle e gestdo de qualidade em industrias de alimentos e

em gerenciamento agroindustrial.
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6. ESTRUTURA CURRICULAR

A Engenharia de Alimentos abrange diferentes areas do conhecimento, incluindo
Matematica, Fisica, Quimica e Biologia e, assim sendo, a estrutura curricular envolve
diferentes disciplinas dentro dessas grandes areas. Além das disciplinas de formacéo geral,
que sdo ligadas as areas bésicas, existem as disciplinas especificas e profissionalizantes que
necessitam dos conhecimentos basicos inicialmente adquiridos.

Inicialmente o ingresso do curso de Engenharia de Alimentos tem contato com as
disciplinas de areas gerais, formando uma base sélida nas areas de Matematica, Fisica,
Quimica e Biologia que serdo necessarias para 0 bom desempenho e compreensdo das
disciplinas especificas e profissionalizantes. O estudante cursa aulas tedricas e praticas para
melhor formacdo.

Na sequéncia do curso, o futuro engenheiro cursara disciplinas especificas, que
abordam de forma interdisciplinar os conhecimentos imprescindiveis para a formacdo do
profissional da area de alimentos, envolvendo os conceitos abordados primeiramente nas
disciplinas bésicas do curso e conhecimentos aplicados a area de engenharia de alimentos,
também sendo lecionadas aulas tedricas e praticas para melhor capacitacéo profissional.

Por fim, sdo ofertadas disciplinas profissionalizantes, com carga tedrica e pratica,
capacitando o estudante para atuacdo profissional nas diferentes areas envolvidas na
profissdo, de forma também interdisciplinar, interligando conhecimentos béasicos e especificos
para atuacdo do engenheiro de alimentos.

Dentro da estrutura curricular, devem-se destacar a existéncia de disciplinas ligadas a
Educacdo Ambiental. Além de disciplinas especificas ligadas a Gestdo Ambiental, o tema é
discutido em diferentes disciplinas profissionalizantes, destacando-se as disciplinas ligadas ao
processamento de alimentos e planejamento e projetos agroindustriais e processos
bioquimicos.

Podem-se citar também conteldos ligados a area de humanidades. Sao tratados temas
como ética profissional, cidadania, inclusdo de pessoas com necessidades especiais nas
organizac0es e diversidade étnico-racial.

A estrutura curricular contempla também a flexibilizagdo por meio da inclusdo de
disciplinas optativas e facultativas que permitem a exploracdo e abordagem ndo s6 de temas
do campo especializado, mas também de tdpicos abrangentes, atuais e relevantes de areas

como Gestdo Ambiental e Administragdo. A matriz curricular atual exige uma carga horaria
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minima de 180 horas de disciplinas optativas e permite o curso de até 240 horas de disciplinas
facultativas.

Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) e o estagio supervisionado séo disciplinas que
complementa a formacdo do profissional e oportunizam o contato mais proximo com o
mercado de trabalho, devendo ser cursadas nos ultimos periodos. O estudante deve cumprir,
no minimo, 180 horas de estagio em empresas ligadas ao curso e/ou instituicGes de ensino,
pesquisa e extensdo ou outras instituicdes que possibilitem a execucdo de préaticas ligadas a
Engenharia de Alimentos. O estagio visa dar ao aluno experiéncia pré-profissional,
colocando-o em contato com a realidade de sua atividade, dando-lhe oportunidade de
vivenciar problemas e aplica¢des, conhecimentos adquiridos no curso, ampliando assim, sua
formacéo profissional. Ja o TCC é um trabalho que deve ser executado individualmente ou em
grupo, relacionado com as atribuicdes profissionais. Deve ser desenvolvida uma monografia
ou projeto e desenvolvimento de novo produto ou estudo de processos e embalagens ou
trabalhos de iniciacéo cientifica.

Agrupando as areas de conhecimento, e suas respectivas disciplinas, no contetdo dos
nucleos basico, profissionalizante e especifico, temos a seguinte distribuicdo da carga horaria

para o curso de Engenharia de Alimentos da UFV campus Florestal:

A - Nucleo de Contelido Basico: 1590 horas/aula

e Metodologia Cientifica e Tecnol6gica: Pensamento Filosofico e Metodologia
Cientifica Aplicada a Engenharia de Alimentos (EAF109);

¢ Biologia: Biologia Celular (CBF111);

e Comunicacdo e Expressdo: Metodologia Cientifica Aplicada a Engenharia de
Alimentos (EAF109);

e Informaética: Introducdo a Programacéo (TDS216);

e Expressédo Grafica: Representacdo Gréafica para a Engenharia (ARF303);

e Matemética: Célculo Diferencial e Integral I (MAF141), Calculo Diferencial e
Integral 11 (MAF143), Calculo Diferencial e Integral 111 (MAF243), Geometria Analitica
e Algebra Linear (MAF135), Iniciacdo a Estatistica (MAF105), Estatistica Experimental
(MAF261) e Calculo Numérico (MAF271);

e Fisica: Fisica | (FIF201), Fisica Geral Il (FIF206) e Fisica Geral IV (FIF207);
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e Fendmenos de Transporte: Mecanica dos Fluidos (EAF386), Transferéncia
de Calor e Massa (EAF387) e Laboratdrio de Fendbmenos de Transportes (EAF388);

e Mecénica dos Soélidos: Mecanica (FIF233);

e Eletricidade Aplicada: Fisica Geral IV (FIF207);

e Quimica: Quimica Geral (QMF100); Laboratério de Quimica Geral
(QMF107);

e Ciéncia e Tecnologia dos Materiais: Ciéncia e Tecnologia dos Materiais
(EAF428);

e Administracdo: Teoria Geral da Administracdo (TGA371);

e Contabilidade: Planejamento e Projetos Agroindustriais (EAF427);

e Economia: Planejamento e Projetos Agroindustriais (EAF427);

e Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania: Introducdo a Engenharia de
Alimentos, Etica e Cidadania (EAF325), Pensamento Filosofico e Metodologia Cientifica
(EAF109) e Gestdo da Diversidade nas Organizacdes (ADF334);

e Ciéncias do Ambiente: Manejo e Tratamento de Poluentes (TGA381) e

Controle da Poluicdo em Processos Industriais (TGA382);

B - Nucleo de contetdo profissionalizante: 1140 horas/aula

e Bioquimica: Bioquimica Fundamental (BQF100) e Laboratério de Bioquimica
| (BQF101);

o Ciéncias dos Materiais: Ciéncia e Tecnologia dos Materiais (EAF428);

e Fisico-quimica: Fisico-quimica I (QMF150) e Fisico-quimica Il (QMF151);

e Gestdo Ambiental: Manejo e Tratamento de Poluentes (TGA381) e Controle
da Poluigdo em Processos Industriais (TGA382);

e Gestdo Econdmica: Planejamento e Projetos Agroindustriais (EAF427);

¢ Microbiologia: Microbiologia Geral (CBF190) e Microbiologia de Alimentos
(EAF210);

e OperacgOes Unitérias: Operagdes Unitérias I, Il e Il (EAF472, EAF473 e
EAF474) e Laboratorio de Operacgdes Unitarias (EAF488);

e Processos Quimicos e Bioquimicos: Processos Biogquimicos Industriais
(EAF417);

e Qualidade: Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos (EAF462);
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e Quimica Analitica: Quimica Analitica Aplicada (QMF112) e Laboratério de
Quimica Analitica Aplicada (QMF119);
e Quimica Organica: Quimica Organica Experimental | (QMF136),
Fundamentos de Quimica Organica (QMF138);
e Reatores Quimicos e Bioquimicos: Cinética e Calculo de Reatores (EAF418);
Ressalta-se que 240 horas de disciplinas se enquadram tanto no Ndcleo de Conteido
Bésico quanto no Nucleo de Conteudo Profissionalizante.

C - Nucleo de Conteudo Especifico: 1020 em disciplinas obrigatdrias e 180 horas

em disciplinas optativas, totalizando 1200 horas.

Segue abaixo as disciplinas especificas obrigatdrias:
e Matérias Primas Agropecuérias (EAF390);
e Quimica de Alimentos | (EAF406);
e Quimica de Alimentos Il (EAF407);
¢ Principios de Conservacao de Alimentos (EAF484);
e Higiene Industrial e Legislacdo (EAF463);
e Andlise Sensorial (EAF468);
e Embalagens de Alimentos (EAF429);
e Tecnologia de Panificacdo e Massas (EAF433):
e Analise de Alimentos (EAF461);
e Processamento de Leite e Derivados (EAF 441);
e Processamento de Frutas e Hortalicas (EAF438);
e Processamento de Carnes e Derivados (EAF477);
e Desenvolvimento de novos produtos (EAF494);
e Trabalho de Concluséo de Curso (EAF396);
e Estagio Supervisionado (EAF496);
Este Ndcleo engloba conteddos mais especificos e aprofundados do nucleo
profissionalizante, distribuidos nas disciplinas listadas anteriormente. O estudante devera
complementar sua formagdo, com a flexibilizagdo permitida, cursando 180 horas em

disciplinas optativas. A lista destas disciplinas se encontra na matriz curricular no Anexo Ill.
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6.1.ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O estagio curricular é ofertado por meio da disciplina Estagio Supervisionado — EAF
496 - e poderé ser realizado em institui¢cbes publicas, privadas, empresas e demais locais que
proporcionem ao futuro profissional um contato da teoria com a prética.

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

O estudante deve cumprir, no minimo, 180 horas de estagio em empresas ligadas ao
curso e/ou instituicdes de ensino, pesquisa e extensao ou outras instituices que possibilitem a
execucdo de praticas ligadas a Engenharia de Alimentos. O estagio deve ser registrado e
assinado contrato com o Setor de Estagios. Ao final, o estudante deverd apresentar relatorio
das atividades desenvolvidas que serd avaliado por um professor da area de realizacdo do
mesmo. O estudante ainda devera apresentar um seminario, relatando sua experiéncia para 0s
demais estudantes do curso, sendo um professor responsavel pela coordenacdo da disciplina.

A regulamentacdo da atividade se encontra no Anexo IV.
6.2.TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

Na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso — EAF 396, os estudantes do Curso sob
a orientacdo de um professor, desenvolverdo e executardo um projeto sobre um tema
relacionado a sua area de formacédo. O projeto podera ser baseado em uma pesquisa teorica,
experimental ou outro tipo de pesquisa. Deve ser desenvolvida uma monografia ou projeto e
desenvolvimento de novo produto ou estudo de processos e embalagens.

Trabalhos de iniciacdo cientifica poderdo ser utilizados como base para elaboracdo do
trabalho de concluséo de curso, desde que atendam os requisitos da disciplina. O regulamento
do TCC consta do Anexo V.
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6.3.EDUCACAO DAS RELACOES ETNICO-RACIAIS E ENSINO DE
HISTORIA E CULTURA AFRO-BRASILEIRA E AFRICANA

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relagbes Etnico-
raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e Africana (Resolucdo CNE/CP
N° 01 de 17 de junho de 2004), esta € uma exigéncia da legislacdo para que o curriculo
contemple a Educacio das RelagBes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de questdes e
tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes inclusas nas disciplinas e atividades
curriculares do curso.

No Curso de Engenharia de Alimentos o atendimento ao disposto na Resolugéo
CNE/CP 01/2004 ocorre por meio da abordagem transversal do tema relacdes étnico-raciais
junto aos contetdos das disciplinas que comp&em a matriz curricular do curso, e em projetos
de ensino, pesquisa e extensao.

A Educacio das Relagbes Etnico-Raciais e tematicas que dizem respeito aos
afrodescendentes estd especificamente inclusa na disciplina Gestdo da Diversidade nas
OrganizacGes ADF334, que possui topico especifico tratando das diversidades, entre elas as
questdes relacionadas as relacdes étnico raciais.

No campo da pesquisa e extensdo, assim como no ensino, em atividades extra-
curriculares, a abordagem do tema das relagdes étnico-raciais tem sido objeto de acdes do
corpo docente vinculado ao Curso. Trabalhos de Extensdo sdo desenvolvidos em parceria com
comunidades rurais, pequenos agricultores e aspectos relacionados as relagdes étnico-raciais
sempre sdo levados em consideragao.

O Campus UFV Florestal também desenvolve através do curso de Educacgdo Fisica o
Projeto Capoeira: expressao e arte na cultura brasileira, que tem como objetivo oferecer aos
discentes dos cursos médio, técnico, tecnologico e superiores do Campus UFV-Florestal, a
oportunidade de participar de atividade fisica regular e orientada da Capoeira, como cultura
corporal (jogo/danga) e de convivéncia com as relagdes ético-raciais no Campus. O estudante
também é estimulado a participar de eventos apoiados pela Universidade, como o Dia da
Consciéncia Negra e o programa PET-Educacdo que sempre discute questdes relacionadas ao
tema, com reunides, apresentacdes de videos e apresentagdes culturais no campus.

Recentemente, o campus recebeu estudantes provenientes de Angola para intercambio
e estudos na UFV-Florestal. Esse acolhimento também foi de extrema importancia, pois 0s

estudantes puderam trocar experiéncias, e aprender sobre a cultura africana.
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6.4.POLITICAS DE EDUCACAO AMBIENTAL

No curso de Engenharia de Alimentos a educacdo ambiental perpassa toda matriz
curricular como um tema transversal. A educacdo ambiental faz parte do conteldo das
disciplinas desde o primeiro periodo do curso, nas disciplinas basicas, até os periodos finais,
nas disciplinas de formacéo profissional. Com isso, 0 curso procura contribuir e preservar o
meio ambiente, em conformidade com a legislacao brasileira (Lei n® 9.795, de 27 de abril de
1999 e Decreto N° 4.281 de 25 de junho de 2002). A educacdo ambiental estd contemplada
em disciplinas tais como: Microbiologia de Alimentos (EAF210), Matérias-primas
Agropecuérias (EAF390), Processos Bioquimicos Industriais (EAF417), Cinética e Calculo de
Reatores (EAF418), Planejamento e Projetos Agroindustriais (EAF427), Processamento de
Frutas e Hortalicas (EAF438), Analise de Alimentos (EAF461), Higiene Industrial e
Legislacdo (EAF463), Processamento de Leite e Derivados (EAF441), Processamento de
Carnes e Derivados (EAF477), Manejo e Tratamento de Poluentes (TGA381) e Coleta e
Tratamento de Aguas Residuais (TGA383). No curso de Engenharia de Alimentos, a
Educacdo Ambiental é fundamental na formacdo do profissional, sendo abordado de forma
interdisciplinar em vérias disciplinas. Além disso, os estudantes tém a oportunidade de
cursarem disciplinas optativas da area ambiental, de participarem de diversos eventos
realizados no campus que tratam desta tematica, bem como, participarem de projetos de
pesquisa e extensdo desenvolvendo trabalhos de educacéo ambiental.

A comunidade académica também participa da Semana do Meio Ambiente, que ocorre
no més de Junho, onde acontecem palestras, debates e mesas-redondas com professores do

campus e convidados.
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7. INTEGRALIZACAO CURRICULAR DO CURSO

O curso de Engenharia de Alimentos da UFV-Florestal obedece as Resolugbes e
Legislagdes especificas do Engenheiro de Alimentos. A carga horaria esta definida para o
Curso da seguinte forma:

e Disciplinas Obrigatorias: 3510 horas
Estagio Curricular Supervisionado: 180 horas

Trabalho de Concluséo de Curso: 90 horas

¢ Disciplinas Optativas: 180 horas
e Total: 3690 horas

8. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO

A Matriz curricular do Curso com informacdes sobre sequencia de oferecimento,
créditos, carga hordria, pré-requisitos, co-requisitos, encontram-se no Anexo Ill, na pagina do

curso e no Catélogo da Graduagao.
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9. METODOLOGIA DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Buscando a concretizacdo dos objetivos propostos para a formacgéo de um profissional
em Engenharia de Alimentos envolvido com sua realidade, a metodologia de ensino e
aprendizagem adotada é focada no discente, visto como sujeito ativo e participativo deste
processo. Valoriza-se, portanto, 0s questionamentos, as idéias e as sugestdes dos discentes, de
maneira a contribuir para que seu aprendizado esteja mais perto de formar cidaddos
conscientes, ativos e construtores de novos argumentos.

Sendo assim, 0s métodos utilizados para promover a transferéncia e a consolidacao de
conhecimento adotados no curso de Engenharia de Alimentos sdo:

e Aulas tedricas expositivas: onde o contetdo € apresentado estimulando
discussoes entre os discentes visando a construcdo de um raciocinio logico, e a habilidade
de sintetizar e integrar o conhecimento adquirido sobre o assunto/tema apresentado. Séo
incluidas dinamicas, apresentacdo escrita e oral de trabalhos académicos e grupos de
discussdo de casos, situacdes problemas, artigos cientificos, aplicabilidade de novas
tecnologias e outros assuntos que permitem aos discentes o desenvolvimento de
habilidades de anélise critica e integracdo de conteddos. Nas aulas tedricas busca-se
reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o trabalho individual e em grupo de
discentes.

e Aulas praticas: empregadas nas disciplinas nas quais se ministram
conhecimentos de procedimentos e atitudes. Essas aulas permitem tanto o
desenvolvimento de atividades préaticas relacionadas com os conceitos teéricos adquiridos
quanto a simulacdo de situacdes de trabalho, as quais poderdo ser encontradas pelos
futuros egressos no mercado de trabalho.

e Visitas técnicas: contempladas nos programas de algumas disciplinas onde o
aprendizado necessita da integracdo de seus contetdos por meio de visitas a campo.

e Apresentacdo de seminarios, relatérios e elaboragcdo de monografia, visando
tanto uma participagdo mais efetiva do discente na sala de aula como o seu treinamento
em atividades de pesquisa e apresentacdo de trabalhos (tanto escritos quanto orais).

e Estagios Supervisionados: atividade formativa de natureza profissional por
meio da qual o discente insere-se no ambiente real de trabalho, onde a multiplicidade de
situagcdes impde confrontos éticos e de responsabilidade profissional. Os estigios sdo

realizados durante as férias académicas, ou durante o préprio periodo letivo visto que a
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carga horéria curricular semanal pode ser compatibilizada. Os discentes procuram seus
préprios estagios e contam com a estrutura de apoio do Servico de Estagio — SEST.

Além de tais métodos, diferentes tipos de atividades extracurriculares sao
disponibilizadas aos discentes para contribuir e dinamizar os processos de ensino e
aprendizagem, como:

¢ Iniciacdo Cientifica: os discentes da UFV tém a oportunidade de participar de
projetos de pesquisa e de trabalhos existentes no campus, com a possibilidade de
obtencéo de bolsas de iniciacdo cientifica oferecidas por agéncias governamentais, como,
por exemplo, CNPq e FAPEMIG. O desenvolvimento de trabalhos de iniciacéo cientifica
colabora tanto para o aprimoramento dos conhecimentos técnicos do discente como para
a obtencdo de experiéncia no desenvolvimento de pesquisas.

e Projeto de Ensino e Extensdo: a UFV oferece oportunidades aos discentes de
desenvolverem atividades de ensino e extensdo, vinculados a projetos de docentes. Bolsas
sdo oferecidas pela Universidade como forma de apoio e incentivo ao desenvolvimento
dessas atividades.

e OQutras atividades, como ciclo de palestras, reunides académicas, seminarios,
semanas académicas, entre outros.

Dessa forma, a metodologia de ensino do curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos da UFV campus Florestal ndo esta restrita as atividades desenvolvidas em sala de

aula.
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10.AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A avaliacdo do rendimento académico encontra-se disposta no Regime Didatico de
Graduacao, disponivel no endereco eletronico do campus http://www.portal.ufv.br/florestal/ e
também no Catdlogo de Graduagdo, que estabelece procedimentos e condi¢des inerentes a
avaliacdo. Entendendo que tais procedimentos ndo podem estar dissociados do processo
ensino-aprendizagem, as avaliacfes deverdo se pautar nos seguintes principios:

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

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

¢ Realizacdo de avaliacdes formativas freqlientes e periodicas;

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

e Utilizacdo dos resultados das avaliagbes para monitorar a eficiéncia do
processo ensino- aprendizagem, para orientar os professores e alunos, para estimular e
acompanhar o aprendizado individual dos estudantes e para garantir a obediéncia a
padrGes minimos de qualidade de desempenho profissional dos estudantes que irdo se
graduar. Ou seja, as avaliacdes serdo utilizadas como uma forma de aprimoramento da
educacdo do estudante e das praticas pedagogicas utilizadas pelos professores.

A UFV possui regras bem definidas para o sistema de avaliacdo do processo de
ensino-aprendizagem. A avalia¢do do rendimento académico na UFV encontra-se disciplinada
pelo Regime Didéatico da Graduacdo, capitulo VII do Catalogo da Graduacéo e na pagina do

curso, que estabelece procedimentos e condicGes inerentes a avaliacao.



27

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

As Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo (TICs) estdo implantadas de forma a
permitir, com exceléncia, o desenvolvimento do processo ensino-aprendizagem. Atualmente o
Campus da UFV -Florestal conta com 04 laborat6rios para 0 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).

A UFV, desde 2001, com a implantacdo da Coordenadoria de Educacdo Aberta e a

Distancia — CEAD (enderego eletronico: https://wwwz2.cead.ufv.br/) vem investindo e
incentivando a criagdo de novas tecnologias no processo de ensino e aprendizagem.

A CEAD ¢é responsavel pela coordenacdo, supervisao, assessoramento e prestacdo de
suporte técnico as atividades realizadas em diferentes areas de ensino, utilizando novas
tecnologias de informagdo e comunicacao.

Além de apoiar os professores nas suas atividades de ensino e extensao, sua proposta é
diversificar as formas de atuacdo, para atingir o0 maior e mais variado publico possivel. Para
isso, utiliza os resultados obtidos pela UFV em mais de 80 anos de atividades nos campos do
ensino, da pesquisa e da extensao.

A CEAD tem por finalidade:

 Proporcionar recursos humanos e materiais para o desenvolvimento de atividades em
EaD;

« Apoiar e acompanhar a interlocucdo entre professor, discente e tutor em atividades
semipresenciais;

« Prestar suporte técnico e pedagdgico na producado e utilizacdo das novas Tecnologias
de Informacdo e Comunicacdo — TICs — as unidades da Universidade;

« Coordenar e supervisionar, em conjunto com os centros de ciéncias, departamentos e
unidades de ensino, as atividades académicas na modalidade a distancia; e

» Promover cursos e atividades didaticas no campo de TICs e em outras areas, com a
aprovacao dos colegiados competentes.

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, dudio-aula, video-aula, videos, entrevistas, animacdes, simulacdes, entre outras.


https://www2.cead.ufv.br/
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Uma ferramenta importante oferecida pela CEAD € o PVANet (endereco eletronico:
https://www2.cead.ufv.br/sistemas/pvanet/). O PVANet € o ambiente virtual de aprendizado
utilizado pela UFV, concebido para receber contetdos das mais diversas disciplinas e cursos,
nas modalidades presenciais e a distancia. Para tanto, foram projetadas ferramentas que
garantissem a inclusdo de contetudos nos mais diferentes formatos — textos, apresentaces
narradas, videos, animacfes e simulagdes, interacdo discente-tutor/professor sincrona e
assincrona, e acompanhamento do processo de aprendizado, via avaliacdes online.

Entre as ferramentas disponiveis, destacam-se: Noticias, Agenda, Conteddo, Chat,
Férum, Perguntas-e-respostas, Sistema de e-mail, Entrega de Trabalhos, Edicéo
Compartilhada de Arquivo, Sistema de Avaliacdo e Relatérios de Acompanhamento.

O PVANEet ¢ de facil utilizacdo e garante ao professor elevado nivel de flexibilidade.
Isso porque o professor pode incluir, excluir e ainda definir o titulo das ferramentas, bem
como o nivel de permissdo dos usudrios. E, por se tratar de um ambiente virtual da UFV, esta
em constante processo de aperfeicoamento e desenvolvimento, na tentativa de satisfazer ainda
mais as necessidades e demandas dos professores e estudantes.

O PVANet tem um sistema de gerenciamento que permite a identificacdo dos usuarios
que acessaram ou ndo, em determinado periodo de tempo, a disciplina, os dias acessados € 0
ndmero de acessos. Permite ainda identificar com rapidez os estudantes que fizeram
determinada avaliagéo.

Pela arquitetura do PVANet, para cada disciplina, é disponibilizado um espaco
préprio. Esse ambiente virtual de aprendizado estad conectado com o SAPIENS (Sistema de
Apoio ao Ensino), o que facilita o intercdmbio de informagdes.

O SAPIENS (endereco eletrdnico: https://sapiens.cpd.ufv.br/sapiens/) é um sistema
computacional que possibilita a estudantes, professores e coordenadores de cursos, acesso a
informac@es gerenciadas pela Diretoria de Registro Escolar.

Os estudantes podem acessar, pelo SAPIENS, seu histérico 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).

Os professores realizam, diretamente neste sistema, o lancamento de notas e faltas,
bem como a orientacdo dos discentes conforme os Artigos 5° e 6° do Regime Didatico
(procedimento melhor detalhado no item seguinte deste PPC intitulado: Apoio ao Discente).

Os coordenadores de curso tém acesso a diversos relatorios estatisticos que auxiliam

nos processos administrativos do curso.
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Para utilizar o sistema SAPIENS, o usuério deve informar o nimero de matricula e a
senha fornecidos pela Secdo de Registro Escolar.

A fim de divulgar noticias, regulamentos, projeto pedagogico e demais assuntos de
interesse do Curso, a Comissdo Coordenadora do Curso mantém atualizacdes constantes no
site do Curso: http://www.novoscursos.ufv.br/graduacao/caf/eal/www/. As ferramentas aqui
apresentadas estdo disponiveis online e podem ser acessadas inclusive via wireless dentro do

Campus.
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12.APOIO AO DISCENTE

O académico do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de
Vicosa, Campus Florestal, € assistido pela Divisdo de Assuntos Comunitarios, vinculada a
Pro-Reitoria de Assuntos Comunitérios, que coordena os servicos de Refeitdrio e de Bolsas,
além dos setores de Saude e de Alojamento. A Divisdo de Assuntos Comunitarios representa
o acolhimento da instituicdo, que ndo estd preocupada somente com a construcdo do
conhecimento, mas também com o bem-estar das pessoas que estudam e trabalham no

Campus.

Assisténcia oferecida:

Refeitorio
O refeitério do Campus UFV Florestal tem capacidade para 230 lugares, funciona
todos os dias da semana, incluindo sabados, domingos e feriados. Diariamente sdo servidas
cerca de 900 refeicdes entre café da manhd, almoco e jantar. Todas balanceadas e
cuidadosamente preparadas sob a orientagdo de uma nutricionista. Dos alimentos oferecidos,
parte das carnes e hortalicas € produzida no proprio Campus.
Para o aluno beneficiario de bolsa do Servico Alimentacdo, a alimentagéo no refeitorio
é oferecida gratuitamente. Para os ndo beneficiarios de bolsa do Servico Alimentacdo, o
Refeitério pode ser utilizado mediante compra de créditos. Atualmente sdo praticados os
valores de R$1,00 (um real) para o café da manha, R$2,00 (dois reais) o almoco e R$2,00
(dois reais) o jantar.
O Refeitorio serve café da manha, almoco e jantar nos seguintes horarios:
De segunda-feira a sexta-feira:
Café da manh&: 5h45 as 6h45
Almoco: 10h45 as 12h15
Jantar: 18h as 19h
Sébado, domingo e feriado
Café da manh&: 7h as 7h30
Almoco: 11h as 11h30
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Servico de Bolsa

No Campus UFV Florestal, os alunos que comprovam vulnerabilidade
socioeconémica sdo beneficiados por:

e Servico Moradia: moradia gratuita nos alojamentos,

e Servico Alimentacdo: alimentacdo gratuita no Refeitério da UFV,

e Bolsa Creche/ Pré-Escola: recurso financeiro para auxiliar despesas escolares
com filhos de zero a seis anos dos discentes,

e Bolsa Moradia: recurso financeiro destinado as despesas com moradia dos
discentes pela ndo disponibilidade de alojamento.

e Bolsa Manutencdo: recurso financeiro que visa ampliar as condi¢des para a
permanéncia do discente e contribuir para a formacéo de profissionais com competéncia
técnico-administrativa e responsabilidade social.

Para obter tais beneficios, o discente precisa entregar na Divisdo de Assuntos
Comunitérios, nas datas definidas, a avaliacdo socioecondmica e cdpias autenticadas dos
documentos exigidos. Quem n&do puder custear a autenticacao, deve apresentar 0s documentos
originais juntamente com as copias simples, que serdo autenticadas pela assistente social.
Setor de Saude

O Setor de Saude é um ambulatério do Campus Florestal que presta atendimento
eletivo na area médica, de enfermagem, nutricional e psicoldgica. As consultas devem ser
previamente agendadas na recepcao do setor, que funciona das 7h as 16h.

Setor de Alojamento e Bolsa Moradia

O alojamento do Campus Florestal tem capacidade para 220 pessoas e é voltado para
alunos que comprovem caréncia. No momento, atualmente os alojamentos sdo
disponibilizados apenas para os alunos do ensino técnico profissionalizante.

Os académicos dos cursos oferecidos pela UFV Florestal que comprovem
vulnerabilidade socioecondmica sdo beneficiados com a Bolsa Moradia, recurso financeiro
destinado as despesas com moradia dos discentes pela ndo disponibilidade de alojamento.
Seguro Estudantil

Todos os estudantes regularmente matriculados em graduacdo na UFV nos Campi de
Vicosa, Rio Paranaiba e Florestal contam com a cobertura de um seguro escolar. Este seguro
abrange acidentes pessoais ocorridos dentro ou fora da Instituicao.

A cobertura minima deste seguro compreende:

e Morte acidental: R$5.000
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¢ Invalidez permanente total ou parcial por acidente: R$5.000
o Despesas médico-hospitalares e odontoldgicas: R$5.000

Além da cobertura minima, o seguro também cobre acidentes com produtos quimicos
nas dependéncias da UFV e auxilio funeral completo em caso de morte por acidente,
contemplando o translado do corpo em todo o territorio nacional, no valor de R$ 3.000.
Sistemas de registro existentes na UFV

A UFV possui um grande nimero de sistemas informatizados, todos acessados via
web, que sdo utilizados pelas Pro-Reitorias e outros 6rgdos vinculados a administracdo. No
caso do Campus UFV Florestal, sdo disponibilizados os mesmos sistemas utilizados no
Campus sede. No controle das atividades académicas, 0s sistemas mais comumente utilizados
séo:

1 — Sistema de Apoio ao Ensino (SAPIENS): Sistema computacional que possibilita
a estudantes, professores e coordenadores de cursos, terem acesso a informacgdes gerenciadas
pelo Servico de Registro Escolar. Os estudantes podem acessar, pelo SAPIENS, seu historico
escolar, a relacdo de disciplinas matriculadas, cursadas e a cursar, as notas obtidas, 0 nimero
de faltas, o plano de estudos, os dados pessoais e a andlise curricular (sintese da vida
académica). Para utilizar o sistema, cada usuario tem o nimero de matricula e uma senha
fornecidos pelo Registro Escolar.

2 — Controle Académico (CONAC): sistema utilizado pelo Servico de Registro
Escolar para gerenciamento e elaboracdo do horario de aulas de todos os cursos de graduacao
e emissdo de documentos académicos;

3 — Sistema Integrado de Atualizacdo de Catalogo (SIAC): sistema utilizado pela
Diretoria de Ensino para acompanhamento e atualizacdo de projetos pedagdgicos dos cursos,
especialmente no que se refere a atualizacdo dos planos de estudo, bibliografias e matrizes
curriculares dos cursos;

4 — Sistema de Avaliacdo de Disciplinas: sistema utilizado para avaliagdo semestral
de disciplinas, disponibilizado para que estudantes e docentes possam fazer, ao final do
semestre letivo, avaliagdo das disciplinas que cursaram e ministraram. Trata-se de um valioso
instrumento de gestdo académica utilizado pelas coordenacfes de cursos de graduacdo, e tem
por objetivos:

¢ Informar ao professor sobre o desenvolvimento da disciplina que leciona, sua

adequacao ao curso, aos objetivos e a metodologia utilizada;
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e Propiciar a Administracdo Superior do Campus uma visdo global do
desenvolvimento das disciplinas dos diversos cursos;

e Apresentar as Coordenacbes de Curso parametros para analise da adequacgéo
das disciplinas aos cursos;

e Sensibilizar o professor no respeito da necessidade de avaliar continuamente o
processo ensino-aprendizagem, corrigindo distorgdes.

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

6 — PVANet: ferramenta usada pelos professores para disponibilizar para os alunos,
por via eletrénica, material pedagdgico, atividades, calendéario e outras informacdes referentes
a sua disciplina.

O atendimento ao discente da UFV — campus Florestal contempla a¢Ges sistematizadas
na perspectiva de proporcionar o seu académico, cultural, cientifico e esportivo.

Desde o primeiro periodo do curso, existem diversas formas de apoio académico ao
discente, como por exemplo, a elaboracdo do plano de estudo com o auxilio da Comissdo
Coordenadora do Curso, que favorece o direcionamento das atividades académicas do
discente.

Para auxiliar os estudantes destaca-se também as atividades de tutoria e a monitoria
em apoio extra-classe aos contetdos das disciplinas, a orientacdo académica individualizada
nos horarios de atendimento dos professores previstos e divulgados semestralmente, o
acompanhamento dos conteddos das disciplinas via PVANet, plataforma on-line ao alcance
do professor para disponibilizar material didatico em diferentes suportes (texto, imagem),
realizar féruns, chats, enfim, ampliar os limites fisicos da sala de aula.

Os estudantes sdo estimulados a participarem de atividades que contribuam para o
desenvolvimento académico, cientifico e cultural, mediante relacdes com outras instituicdes
publicas e privadas domiciliadas no exterior ou no Brasil.

Por meio de programas de mobilidade académica, o discente tem a oportunidade de
cursar disciplinas em outras Instituicdes de Ensino Superior do pais ou do exterior. A
mobilidade académica de estudantes entre os campi da UFV também esta prevista no Regime
Didatico da Instituicéo.

Os programas e acordos que tém sido celebrados pela UFV buscam o crescimento e 0

desenvolvimento institucional, o aprimoramento académico-cientifico e tecnoldgico, e a
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formagédo de futuros profissionais dentro das exigéncias e dos padrdes demandados pelo
formato atual da modernidade.

A participacdo do discente no Programa Ciéncias sem Fronteiras também constitui
uma oportunidade de mobilidade internacional e o intercAmbio com outras instituicGes. Este
programa busca promover a consolidagdo, expansdo e internacionalizacdo da ciéncia e
tecnologia, da inovagdo e da competitividade brasileira por meio do intercambio e da
mobilidade internacional.

A vida académica do aluno é orientada pelo Manual do Estudante da Pro-Reitoria de
Ensino. No apoio as atividades académicas destaca-se os sistemas PVANet e Sapiens,
ferramenta virtual onde s@o registrados o rendimento académico e a frequéncia e que
possibilita ao estudante o acesso ao seu historico, disciplinas matriculadas, dados pessoais,
enderecos e andlise curricular. Ambos estdo disponiveis no site da UFV.

O Projeto Pedagogico do Curso, em cumprimento as exigéncias contidas na Portaria
Normativa 40/2007, alterada pela Portaria Normativa MEC 23/2010, encontra-se
disponibilizado para consulta na versdo impressa na Coordenacdo do Curso e no endereco
eletrénico http://www.novoscursos.ufv.br/graduacao/caf/eal/wwwy.

Os discentes recebem, ao iniciarem o Curso, o Catdlogo de Graduagdo com
informacdes referentes ao Regime Didatico da UFV, matriz curricular, disciplinas oferecidas
e ementario. A versdo virtual dessas informacBGes também estd disponivel no endereco
eletronico http://www.novoscursos.ufv.br/graduacao/caf/eal/wwwy/.

O setor de Registro Escolar também funciona como apoio ao discente. Problemas com
matriculas, documentos e processos podem ser resolvidos e solicitados junto ao setor que
funciona de segunda a sexta-feira das sete horas as dezessete horas.

Ainda para o apoio académico o campus conta com uma biblioteca equipada com
inimeros exemplares de livros, periodicos, jornais, revistas, artigos multimidia para estudo e
enriquecimento dos estudantes. A estrutura da Biblioteca é descrita no item Infraestrutura
deste projeto.
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13.AUTO-AVALIACAO DO CURSO

A Universidade Federal de Vicosa dispde de Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA)
que € orientada pelas diretrizes da auto-avaliagdo institucional da Comissdo Nacional de
Avaliacdo da Educacdo Superior (CONAES). A avaliacdo do Curso serd feita anualmente
pelo Colegiado do Curso e pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) via questionarios
respondidos por docentes e discentes do curso. Essa avaliacdo tem a finalidade de detectar e
redefinir novas diretrizes propondo mudangas que corrijam os problemas que se apresentaram
durante o periodo avaliado. Aos discentes serd aplicado um questionario elaborado pelo
colegiado com o objetivo de analisar os seguintes itens: Infraestrutura e instalagdes, recursos
humanos, seguranca, qualidade das aulas, contetido e objetivos da disciplina, plano de ensino,
programas analiticos, recursos didatico-pedagogicos, bibliografia, critérios de avaliacdo,
condic@es técnicas disponiveis para o desenvolvimento das disciplinas, corpo docente e outros
itens que a comissdo julgar necessarios.

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

Durante as reunifes periddicas do Colegiado do Curso e do Nucleo Docente
Estruturante (NDE) sdo discutidas necessidades, prioridades e possiveis melhorias do curso.
Além disso, sdo realizadas reunides entre estudantes e professores do curso com o objetivo de
discutir temas relacionados ao curso, abordando os itens anteriormente descritos. Ainda, no
decorrer do semestre letivo, cada professor realiza consultas informais sobre o andamento da
disciplina e do curso.

Ao final de cada periodo, os alunos sdo orientados a realizar a avaliacdo das
disciplinas cursadas via Sistema de Avaliacdo de Disciplinas da UFV (descrito no item 12.
APOIO AO DISCENTE - Sistemas de registro existentes na UFV - 4 - Sistema de Avaliacéo
de Disciplinas) para ter acesso a renovagdo de matricula do préximo periodo. A avaliacdo é
realizada por meio de questionario eletrdnico, que contém cerca de 30 a 40 perguntas sobre 0s
mesmaos itens anteriormente descritos. Cada pergunta pode ser respondida por meio de escala
que varia de 0 (péssimo) até 5 (6timo). Ao final do prazo de renovacdo de matriculas, o
professor tem acesso ao relatorio da avaliacdo de suas disciplinas.

A seqguir, é apresentado um exemplo de relatério gerado apos a avaliagdo da disciplina

EAF 484 - Principios de Conservagdo de Alimentos.
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° Item Descrigcdo Média Status
1 |Auto-Avaliagéo Estudo com regularidade e antecedéncia os contetdos das aulas dadas? 4,1 | drdrdrdrdr
2 | Auto-Avaliagdo Faco as atividades (trabalhos, leituras etc.) exigidas na disciplina pontualmente? 4,8 | drirdrdrd
3 | Auto-Avaliagdo Possuo formagao basica necessaria para alcangar bons resultados na disciplina? 4,6 drirdrdrd
4 | Auto-Avaliagao Procuro estabelecer relagao entre o contetido abordado na disciplina e outros contetidos ou fatos ja conhecidos? 4,8 | drdrdrdrd
5 |Auto-Avaliacio Sou assiduo as aulas? 4,8 | drdrdrdrdy
6 | Auto-Avaliagao Sou pontual no cumprimento do horario das aulas? 4,9 | drdrdrdrdr
7 | Auto-Avaliagdo Tenho apresentado bom desempenho na disciplina? 4,1 | drdrdrdrdr
8 | Avaliagdo da Aprendizagem A avaliagdo da aprendizagem é coerente com os objetivos propostos? 4,4 drdrdrdrd
9 |Avaliagdo da Aprendizagem A avaliagéo foi compativel com o contetido da disciplina? 4,6 drirdrdrd
10 | Avaliacdo da Aprendizagem Ha reorientacgéo sobre os erros cometidos na avaliagao da aprendizagem? 4,7 | drdrdrdrd
11 | Avaliacdo da Aprendizagem Os instrumentos avaliam o meu conhecimento da matéria? 4,2 | drdrdrdrd
12 | Contelido A organizagao dada aos contelidos da disciplina facilita a sua compreensao? 4,6 drirdrdrd
13 | Conteudo 0 conteido abordado na disciplina é importante para o meu curso? 5,0 [drdrdrdrd
14 | Dindmica da Disciplina A metodologia utilizada favoreceu a aprendizagem? 4,0 drdrdrdr
15 | Dindmica da Disciplina 0 contetdo da disciplina esta sendo cumprido? 4,9 | drdrdrdrdr
16 | Dindmica da Disciplina 0 plano de ensino foi apresentado pelo professor? 4,8 ik
17 | Dindmica da Disciplina 0 relacionamento em classe favoreceu o processo ensino-aprendizagem? 4,1|drdrdrdrde
18 | Dindmica da Disciplina Sou estimulado a formar juizo critico perante as situagoes abordadas? 4,2 | drdrdrdrdr
19 | Dindmica da Disciplina Sou incentivado a participar, discutir e expressar minhas idéias? 4,2 | drdrdrdrdr
20 | O Professor A assiduidade é uma caracteristica do professor da disciplina? 4,9 W ddd
21 |0 Professor 0 professor demonstra dominio do contetido da disciplina? 4,5 drdrdrdrdr
22 |0 Professor 0 professor é pontual no cumprimento do horario das aulas? 4,6 drdrdrdrdr
23 | O Professor O professor tem seguranca em sua apresentagao? 4,4 drdrdrdrd
24 |0 Professor 0 professor transmite o conteido da disciplina com clareza e objetividade? 4,3 | drdrdrdrdr
25 | Objetivo Conhego os objetivos do meu curso? 4,9 W ddd
26 |Objetivo Os objetivos da disciplina estao sendo alcancados? 4,9 W ddd
27 |Objetivo Os objetivos da disciplina foram apresentados pelo professor? 4,8 Wdddd
28 | Objetivo Os objetivos da disciplina foram coerentes com os objetivos do meu curso? 4,8 Wdddd
29 |Objetivo Percebi a importéncia da disciplina para minha formagao profissional? 4,9 Wdddd
30 | Programa de Avaliagdo de Disciplinas (PAD) 0 professor fez as avaliagdes intermediarias, propostas pelo Programa de Avaliagao de Disciplinas? n/c
Leienda: |
dedrdeded Otimo (média 4,0 em diante)
#dd&  Bom (média 3,0 a menor que 4,0)
Wik Regular (média 2,0 a menor que 3,0)
i Sofrivel (média 1,0 a menor que 2,0)
- Péssimo (média menor que 1,0)
n/c - Nao Considerada
Iten
6.0
Auto-Avaliacio I
Avaliagdo da Aprendizagen I
Conteldo I
Dindmica da Disciplina
0 Professar
Ohjetivo
Programa de Avaliagio de Disciplinas CPADY
GERAL
Média Nota liago: liago: bidas em Avaliagdes Nao Total
Critério Preenchidas Branco Recebidas Esperado
4,6 (indica satisfacdo dos es com os and: os da que devem ser |média 3,0 22 (45%) 20 (41%) 7 (14%) 49
preservados)
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14.INGRESSO NO CURSO

A UFV-Florestal oferece anualmente 45 vagas para o Curso de Engenharia de
Alimentos. Este nimero de vagas oferecidas corresponde de maneira suficiente a dimensao do
corpo docente e da infraestrutura do curso, garantindo assim uma oferta de qualidade e
consequentemente uma excelente formacao profissional. A admissdo do estudante se da por
uma das seguintes modalidades: Sistema de Selecdo Unificada (SISU); Programa de
Avaliagédo Seriada para Ingresso no Ensino Superior (PASES); Processo Seletivo de Vagas
Ociosas; Reativacdo de matricula; Programa de Estudantes - Convénio de Graduagdo (PEC-
G); e por outras modalidades de processos seletivos previamente aprovados pelos Colegiados
Superiores.

A forma de ingresso na graduagdo na modalidade de Concurso Vestibular vigorou até
0 ano de 2011, tendo sido extinta, conforme Resolucdo Conjunta CEPE/CONSU n° 01/11, e
substituida, a partir de 2012, pelo do Sistema de Selecdo Unificado (SISU) do MEC. A
participacdo da UFV no SISU sera com 80% (oitenta por cento) de suas vagas, ficando
reservadas 20% (vinte por cento) das vagas para o processo seletivo no PASES.

A partir do ano de 2015, a Universidade Federal de Vigosa adotard como Unica forma
de ingresso em todos os cursos de Graduacdo dos nossos trés Campi — FLORESTAL, RIO
PARANAIBA E VICOSA, 100% de suas vagas pelo Sistema de Selecdo Unificada — SISU.
Entretanto, os candidatos inscritos nos triénios PASES 2011-2013 e PASES 2012-2014 teréo
assegurados seus direitos. Neste caso, teremos no ano de 2013 o oferecimento do PASES 2 e
3 e, no ano de 2014 o oferecimento do PASES 3.

A UFV oferece aos estudantes ingressantes um Catalogo, onde constam o Regime
Didatico, a Matriz Curricular, Ementario das disciplinas, dentre outras informacfes. Os
estudantes tém também acesso ao PPC do Curso que fica sempre disponivel aos mesmos na
coordenacao do curso. Destaca-se que tanto o Catalogo de Graduacdo como o PPC ficam

também disponiveis aos estudantes no site da UFV.
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15.0UTRAS ATIVIDADES DO CURSO

Os estudantes do curso de Engenharia de Alimentos tém participado de atividades de
ensino e/ou pesquisa de programas de mobilidade internacional através dos Programas
Ciéncias sem Fronteiras e outros convénios firmados entre a UFV e parceiros.

Os estudantes tém também oportunidade de participarem de diversos projetos de
pesquisa, e de iniciacdo cientifica, bem como projetos de extensdo, como 0s projetos
financiados pela UFV-PIBEX. Eles sdo também, incentivados a participarem do Simposio de
Integracdo Académica (SIA) que ocorre anualmente na UFV, bem como nas diversas semanas
académicas promovidas pelos diversos Cursos da UFV e de eventos e congressos realizados
por associacdes, empresas ou outras instituicdes de ensino.

O curso de Engenharia de Alimentos aplia projetos de extensdo e pesquisa cujo
objetivo é aproximar o estudante de pesquisas relevantes na area de Engenharia de Alimentos
e também de projetos de extensdo que se destacam por sua aplicabilidade. Executados em
parceria com instituicdes relacionadas a area de alimentos, prefeituras locais, sindicatos de
produtores, cooperativas, empresas, produtores rurais, dentre outros. Esses projetos propiciam
ao estudante externar o conhecimento adquirido na Universidade e aplica-los junto a
sociedade, ampliando as relacdes interpessoais do estudante, oferecendo oportunidade de
crescimento profissional.

Atividades de Extenséo

A Coordenacdo de Extensdo do Campus UFV-Florestal é o setor responsavel por
coordenar, estimular e compatibilizar as atividades de extensdo desenvolvidas no Campus
UFV-Florestal, através de convénios, programas, projetos e eventos de extensdo, atuando
diretamente com a Pro-reitoria de Extensdo e Cultura da UFV. A coordenacdo de extensao é
responsavel, também, pelos cursos do Programa de Capacitacdo e Aperfeicoamento que séo
oferecidos aos funcionarios (PROCAP); pela divulgacdo dos diversos editais publicados tais
como PIBEX, PIBEX-jr, FUNARBEX, PROEXT entre outros, e pelas visitas ao Campus,
buscando divulgar as atividades realizadas no mesmo.

Neste sentido, sdo desenvolvidas diversas atividades, tais como a promogéo de eventos
culturais que procuram aproximar a comunidade de Florestal a universidade e promover a

cultura na cidade.
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Os discentes do curso de Engenharia de Alimentos do Campus UFV Florestal sdo
sempre incentivados a participar das atividades de Extensdo que acontecem no Campus
Anualmente, s&o elas:

Mostra de Profissoes

Trata-se de um evento que promove a integragdo da comunidade e das instituicoes de
ensino publico e privado da regido com a Universidade Federal de Vigosa- Campus Florestal.
O objetivo da Mostra de ProfissGes é apresentar a instituicdo aos estudantes do ensino médio,
bem como orienta-los na escolha profissional. Nesse evento, 0s proprios estudantes do curso
participam da divulgacdo do curso, com o desenvolvimento de atividades interativas
envolvendo as diversas areas da Engenharia de Alimentos.

Semana do Produtor Rural

Este é um dos principais eventos do Campus de Florestal, promovido anualmente, e
estd na 422 edicdo. Dentre os convénios firmados, destacam-se 0s treinamentos oferecidos
pela parceria da universidade com o SENAR (Servico Nacional de Aprendizagem Rural),
através do convénio com a FUNARBE e com diversos Sindicatos de Produtores e
Trabalhadores Rurais. Os cursos oferecidos durante o evento abrangem diversas areas, como
por exemplo: solos e adubacdo, maquinas agricolas, pecuéria, jardinagem, defumados,
laticinios, producéo de destilados, sustentabilidade no meio rural, entre outros.

Semana Académica

Contempla palestras e mini-cursos com pesquisadores de todas as éareas do
conhecimento existente no Campus de Florestal. Os estudantes sdo fortemente estimulados a
participarem, seja como ouvintes, apresentadores de poster e apresentacGes orais dos trabalhos
desenvolvidos, em especial aqueles desenvolvidos dentro dos contetdos da Pratica como
Componente Curricular e pelos alunos que participam dos diversos programas de estimulo a
pesquisa, extensao e ensino.

Atividades Culturais
Os docentes e discentes do Campus UFV- Florestal sdo incentivados a participar das
atividades culturais que acontecem no Campus e fora dele, podendo-se citar:
e Participacdo em atividades culturais em eventos;
e Organizacdo e/ou participacdo em sessdes de videos, exposicdes, grupos
teatrais etc;

e Participacdo na organizacao de campanhas e outras atividades de carater social.
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e Premiacdo referente a trabalhos académicos, de pesquisa, de extensdo ou de
cultura.
Programa de Educacéo Tutorial - PET
O programa de tutoria teve inicio em 2010 na UFV Campus Florestal (UFV-CAF)
com o objetivo de propiciar apoio académico-pedagdgico aos estudantes que ingressam na
UFV-CAF. Os estudantes que obtiverem menos do que 50% de acertos nas provas de
portugués, matematica, biologia, fisica ou quimica no processo seletivo da UFV sé&o
automaticamente matriculados nas disciplinas de tutoria (apenas na(s) disciplina(s) que o
aluno obteve nota menor que 50% de aproveitamento). As disciplinas de tutoria sdo
ministradas por um aluno tutor com excelente aproveitamento e capacidade académica e
coordenada por um professor de um curso de Licenciatura da UFV-CAF. O aluno tutor recebe
uma bolsa para o desempenho de suas atividades e atende a pequenas turmas de alunos o que
facilita o estudo em grupo. O aluno tutor funciona como um direcionador do estudo dos
alunos tutorados. Essa interacdo propicia melhora no rendimento dos alunos tutorados e
prética de ensino aos alunos tutores das licenciaturas.
Atividades de pesquisa
A Pro-Reitoria de Pesquisa e Pds Graduacdo (PPG) da UFV tem como Missdo
"definir e executar politicas de incentivo a pesquisa, pés-graduacdo, iniciacao cientifica e
capacitacdo de recursos humanos, objetivando a exceléncia da participacdo da Universidade
no desenvolvimento cientifico e tecnolégico do Estado e do Pais™. Os discentes de Engenharia
de Alimentos sdo incentivados a participarem de atividades de pesquisa junto com o0s
professores do curso ou professores de éareas afins. Dentre 0s pontos importantes na
participacao dos estudantes nesses projetos se encontra a iniciacao cientifica.
Iniciacao cientifica
A Iniciacdo Cientifica é voltada para o desenvolvimento do pensamento cientifico e da
iniciacdo a pesquisa de estudantes de graduacao do ensino superior. Os objetivos gerais da IC
sdo: contribuir para a formacdo de pesquisadores e contribuir para reduzir o tempo médio de
permanéncia dos alunos na pos-graduacao.
Entre os objetivos especificos tem-se:
e possibilitar maior interacdo entre a graduacéo e a pos-graduacao;
e qualificar alunos para os programas de pos-graduacéo;
e estimular pesquisadores produtivos a envolverem estudantes de graduagdo nas

atividades cientifica, tecnologica e profissional.;
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e proporcionar ao bolsista, orientado por pesquisador qualificado, a
aprendizagem de técnicas e metodos de pesquisa;
e estimular o desenvolvimento do pensar cientificamente e da criatividade,
decorrentes das condigdes criadas pelo confronto direto com os problemas de pesquisa;
Atividades de ensino

A Pro-Reitoria de Ensino (PRE) da UFV, além de atuar na organizacdo, normatizacao
e avaliacdo do ensino de graduacgdo da universidade, atua no fomento, incentivo e proposicao
de diversos projetos na area de ensino. Entre os projetos e programas que foram elaborados e
tém sido implementados pela PRE s&o as tutorias, monitorias, o PIBEN e o FUNARBEN.
Projetos de ensino na area de Engenharia de Alimentos também sdo elaborados com o
envolvimento de estudantes, participando de programas como as tutorias e monitoras e
também dos programas PIBEN e FUNARBEN.

PIBEN e FUNARBEN

Esses programas buscam a interagdo entre pesquisadores, docentes e discentes, com
vistas a efetivacdo da melhoria estrutural, organizacional e funcional do ensino. O PIBEN ¢
fomentado exclusivamente pela Pré-Reitoria de Ensino e o FUNARBEN trata-se de uma
parceria entre a PRE e a FUNARBE. Esses programas contemplam pesquisas a serem
desenvolvidas no contexto dos Cursos de Graduagdo dos trés Campi da universidade,
buscando o estudo, a implementacdo de iniciativas e experiéncias didaticas e metodoldgicas
que visem a melhoria do processo de ensino-aprendizagem na UFV.

Programa Jovens Talentos

Nesse programa a CAPES concede bolsas de estudos a estudantes recém- ingressados
nas Universidades Federais e Institutos Federais de Educacdo, Ciéncias e Tecnologia. A
expectativa é que os bolsistas desse programa estejam aptos apds um ano a passarem para as
bolsas de iniciacdo cientifica ou programa Ciéncias sem Fronteira.

Empresa Junior (EJ)

Esta organizagcdo, com identidade civil propria e finalidade exclusivamente
pedagogica, é constituida por alunos de graduacdo que desenvolvem estudos e, ou, trabalhos
para empresas, entidades e a sociedade em geral, nas respectivas areas de atuacdo. Na UFV-
Florestal existe a empresa CONSULTEC-Junior que desenvolve projetos visando contribuir
para o crescimento profissional dos graduandos, envolvendo as diferentes areas e cursos do

campus, englobando por conseqléncia, estudantes do da Engenharia de Alimentos.
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16.RECURSOS HUMANOS

O curso de Engenharia de Alimentos conta com um corpo docente altamente
qualificado, composto por mestres e doutores, todos contratados em regime de 40 horas e
dedicacgéo exclusiva.

Além disso, o Curso conta também com o apoio de um corpo técnico que
auxilia/assessora as atividades de ensino, pesquisa e extensdo do Curso. Os dados sobre o
corpo docente envolvido no Curso encontram-se no Anexo VI.

Os docentes e corpo técnico ligados a Engenharia de Alimentos encontram-se lotados
no Instituto de Ciéncias Exatas. Esse instituto engloba os cursos de Matematica, Fisica,

Quimica, Ciéncia da Computacdo e Engenharia de Alimentos.
16.1. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE - NDE

O Nucleo Docente Estruturante - NDE no dmbito dos Cursos de Graduagdo da UFV,
instituido pela Resolucdo CEPE n° 03/2010 (Anexo VIII), tem funcdo consultiva, propositiva
e de assessoramento sobre matéria de natureza académica. Integra a estrutura de gestdo
académica em cada Curso de Graduacdo, sendo co-responsavel pela elaboracéo,

implementacdo, atualizagdo e consolidagédo do Projeto Pedagdgico do Curso.

16.2.  ATUACAO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE -
NDE

O Nucleo Docente Estruturante tem atuacdo constante na melhoria do Curso e no
atendimento as inovagdes académicas. Seus encontros ocorrem no minimo, no inicio e no
final de cada semestre, sendo analisadas as observaces docentes e as técnicas mais atuais de
ensino-aprendizagem e sua aplicacdo no Curso. Todos 0os membros sdo professores ativos,
com formagéo académica e profissional na area do Curso, denotando 0 compromisso entre a

teoria e a pratica em todo o processo de implantacéo e atualizacdo do PPC.
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16.3. COLEGIADO DO CURSO

O Colegiado do Curso é denominado como Comissdao Coordenadora e tem como
competéncia basica decidir sobre as atividades didatico-pedagogicas dos cursos, além de
planejar, organizar, coordenar, superintender e fiscalizar o seu desenvolvimento, atuando em
acao integrada com o Nucleo Docente Estruturante, de acordo com a Resolucdo CEPE
09/2010 para o Campus Florestal;

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

A Comissdo Coordenadora, sob a presidéncia do Coordenador, trabalha
constantemente para o aprimoramento do Curso, a partir da atualizacdo quanto as legislacGes
especificas da area e as resolugfes do ambito académico interno e externo.

O mandato do Coordenador e do Suplente é de 02 anos, permitida a reconducéo.
Destaca-se a importancia da atuacdo do Coordenador na conducdo do Curso, bem como a

necessidade de uma boa relacdo com os docentes, discentes e colegiados superiores.
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17.INFRAESTRUTURA

O campus UFV-Florestal foi implantado em instalagbes da Central de Ensino e
Desenvolvimento Agrario de Florestal (CEDAF), escola técnica agricola federal, fundada em
1939, vinculada a UFV a partir de 1955. Desde a implantagdo do campus, as instalaces da
antiga escola agréaria estdo sendo modificadas e adaptadas para atender a nova demanda, com
construcdo de rampas de acesso e outras estruturas que garantam o acesso de portadores de
mobilidade reduzida. Além das adaptacdes, as novas construgdes, concluidas ou em
andamento, apresentam projetos especificos de acessibilidade. Os novos pavilhfes de aulas
sdo providos de rampas de acesso e 0s banheiros sdo devidamente adaptados para o acesso de
cadeirantes. Estdo sendo construidos dois prédios de laboratorios, que abrigara 32 laboratérios
de ensino das diversas areas do conhecimento, contard com rampa de entrada, acesso por
elevador ao segundo pavimento, banheiros e portas adaptadas, em uma estrutura ampla e
moderna. Em desses prédios estd sendo construido um auditério com capacidade para 80
pessoas, que também contara com estruturas especificas para proporcionar a acessibilidade.

O Curso de Engenharia de Alimentos é sediado pelo Instituto de Ciéncias Exatas da
UFV-Florestal. O curso é ministrado no periodo diurno e oferece, anualmente, 45 vagas. O
funcionamento do curso esta garantido pela estrutura que a Universidade oferece e conta com
instalacBes de uso comum, como as salas de aula, biblioteca, auditorio, laboratério de
informéatica e espacos destinados a assisténcia estudantil - Restaurante Universitario e
Alojamentos. Além dessa estrutura coletiva, aos estudantes do curso sao disponibilizadas para
aulas praticas as instalacGes dos laboratérios de quimica, fisica, matematica, biologia, uma
agroindustria para atividades especificas do curso e outros setores do Campus. Nestes
laboratdrios didaticos sdo desenvolvidas além das atividades de ensino diversas atividades e
projetos de pesquisa e extenséo.

PREDIO PRINCIPAL

Possui quatro salas de aulas, equipadas em sua totalidade com carteiras escolares
moveis ou fixas, quadro negro, sistema de projecdo multimidia (datashow) e pontos fisicos ou
opcao por wireless de conexdo com a rede internet. As salas de aula atendem plenamente aos
requisitos de acustica, ventilacdo, iluminagdo, limpeza, conservacdo e comodidade necessaria
ao desenvolvimento das atividades académicas. Em suas dependéncias estdo instalados 0s
seguintes setores:

e Servico de Registro Escolar,
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e Sala de professores e de reunides medindo aproximadamente 25 mz2, contendo
uma mesa com seis cadeiras para pequenas reunides.

e Laboratdrios de informatica

e Auditério com aproximadamente 140 m? com 72 lugares, computador, data
show, acesso a internet e recursos de audio e video conferéncia;

e Escritorio da Associacao dos Professores da UFV, ASPUV.

PAVILHOES DE AULA

Total de quatro pavilhdes prontos com 20 salas de aulas, tendo prevista a construgéo
de um quinto pavilhdo de aulas com mais oito salas.

As salas de aula sdo equipadas com carteiras e quadro, e sdo utilizadas para as aulas
tedricas. Todas equipadas em sua totalidade com carteiras escolares mdveis ou fixas, quadro
negro, retroprojetores e pontos fisicos de conexao com a rede internet ou opgéo por wireless e
sistema de projecdo multimidia (data show) movel. As salas de aula atendem plenamente aos
requisitos de acustica, ventilacdo, iluminacao, limpeza, conservacdo e comodidade necessaria
ao desenvolvimento das atividades académicas.

Com previsao de término de obras para o segundo semestre de 2013, esta sendo
construido um pavilhdo com mais oito salas de aulas para cerca de 50 estudantes cada.

CASA DE HOSPEDAGEM

Esse espaco € reservado a recepc¢do de visitantes e cursistas, possui sala para
seminarios, apresentacdes e/ou reunides.

CASA DA DIRETORIA

Nesse espaco encontra-se a administracdo do Campus, setor financeiro e departamento
de pessoal.

PREDIO DAS DIRETORIAS

Nesse prédio encontram-se as dire¢cdes de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Setor de
Estagio.

CASA AMARELA

Nesse espaco sao ministradas as sessdes de tutoria.

AREA EXPERIMENTAL DA AGRONOMIA

Concentra o setor produtivo do Campus utilizada para plantio de culturas sendo cerca
de 30 ha para cultivo de milho, 6 ha para cultivo de feijdo e 5 ha para o cultivo de arroz, com
sistema de irrigacdo de aspersor com capacidade para 4 ha. Maquinario para secagem e

armazenamento de gréos (1 secador vertical, 1 secador horizontal, 2 silos para armazenagem
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de grdos, com capacidade para 180 toneladas, 1 peneira de pré-limpeza de grdos, 1 mesa de
gravidade e 1 beneficiadora de arroz. Equipamentos de tracdo animal, 1 grade, 1 arado, 1
riscador, 1 plantadora de plantio direto e convencional, 1 adubadora, 1 cultivador. Esta
estrutura atende a demanda dos cursos de graduacdo e técnico para atividades de ensino,
pesquisa e extensdo e para a producdo para uso no proprio Campus.

LABORATORIO DE BIOQUIMICA E TECNOLOGIA DE PRODUTOS
NATURAIS

Neste laboratério sdo desenvolvidas tecnologias de produtos como: obtencdo de novos
produtos; producéo, purificacdo e caracterizagdo cinético-bioquimica de enzimas de interesse
biotecnoldgico; analises de proteinas, carboidratos e lipideos.

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Laboratorio de pesquisa utilizado para andlises fisico-quimicas de alimentos
(tecnologia de produtos de origem animal, de origem vegetal, de bebidas alcodlicas e ndo
alcodlicas, condimentos e especiarias) e desenvolvimento de andlises bioquimicas, que
subsidiara as linhas de pesquisa da proposta.

LABORATORIO DE CULTURA DE TECIDOS VEGETAIS

Este laboratério desenvolve pesquisas que utilizam técnicas de cultura de tecidos
vegetais in vitro, visando a propagacdo vegetativa, conservacdo de germoplasma, limpeza
clonal e transferéncia de genes aplicada ao melhoramento de plantas, bem como ao
desenvolvimento de processos e produtos de origem vegetal.

LABORATORIO DE INFORMATICA E PROCESSAMENTO DE DADOS

Existem 5 laboratorios equipados com maquinas de capacidade computacional
compativel com as atividades realizadas e acesso a Internet. Dois novos laboratorios serdo
exclusivos da pos-graduacdo e serdo construidos com recurso do MCT/FINEP/CT-INFRA-
CAMPI 01/2010 — Inter Campi. Nestes laboratérios os discentes terdo disponibilizados
computadores para acesso a internet, programas e softwares estatisticos.

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Neste laboratério sdo desenvolvidas pesquisas envolvendo caracteristicas gerais de
bactérias, leveduras e fungos. Fornece apoio em pesquisas sobre a contaminagdo dos produtos
e processos, fontes naturais de contaminagdo e contaminagdo durante o processamento. Sao
estudadas caracteristicas importantes em microbiologia de solo e alimentos, bem como

controle microbiolégico.
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LABORATORIO DE QUIMICA 1

O laboratdrio apresenta bancadas centrais e laterais. Nas bancadas centrais ha uma
linha de gas butano e nas bancadas laterais ha 4 pias. Neste laboratorio sdo desenvolvidas
aulas préticas e pesquisas relacionadas a obtencdo de complexos inorganicos com atividades
bioldgicas, modificagdo de nanotubos de carbono e nanoparticulas magnéticas a base de 6xido
de ferro. O laborat6rio possui 5 gabinetes para professores.

LABORATORIO DE QUIMICA 2

O laboratorio apresenta bancadas centrais e laterais e um sistema de

refrigeragéo e controle de umidade por meio de um aparelho de ar condicionado. As bancadas
laterais s@o exclusivas para os aparelhos, dentre eles o espectrometro de infravermelho e
ultravioleta, fotdmetro de chama e também do sistema de gas inerte. Este laboratorio é
exclusivo para o desenvolvimento de pesquisas voltadas para a modificacdo quimica de
carboidratos, nanoparticulas e biomassa. O laborat6rio possui um gabinete para professor.

LABORATORIO MULTIUSO DE BIOLOGIA

Este laboratorio contém estrutura com lupas e microscopios utilizados em atividades
de ensino e pesquisa. O mesmo vem sendo utilizado para atividades de ensino, pesquisa e
extensdo nos cursos de graduacgdo e estara disponivel para aulas e atividades de pesquisa no
mestrado.

SETOR DE AGROINDUSTRIA

Contém equipamentos e utensilios destinados ao processamento de alimentos e
desenvolvimento de novos produtos. O setor conta com 01 laticinio, uma area de abate de
animais, area de processamento de vegetais e uma padaria. O laticinio apresenta uma linha de
leite pasteurizado e também produz iogurte, queijos e doce de leite, além do laboratério de
analise e qualidade de leite. A area de abate de bovinos, suinos e aves possui também uma
area de processamento de produtos carneos. A parte de processamento de vegetais conta com
uma estrutura de equipamentos para o processamento de polpas de frutas, doces e produtos
desidratados. A padaria tem todos 0s equipamentos necessarios para producdo de pdes e
bolos e novos produtos. Este setor sera importante para o desenvolvimento de pesquisas que
busquem a inovagdo de produtos e processos Uteis ao setor produtivo e industrial. Os produtos
do setor agricola e pecuario sdo beneficiados neste setor para uso na instituicao.

SETOR DE AVICULTURA DE CORTE E POSTURA

Conta com um total de 800 galinhas de postura e com chegada de 600 pintinhos para

corte de 15 em 15 dias. Contem 4 galpdes para criagdo de frango de corte.
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SETOR DE BOVINOCULTURA DE LEITE

O setor conta com 172 animais com 65 vacas em lactacdo, 1 touro reprodutor e 7
vacas com fistula (estudos de digestibilidade de alimento), 23 vacas para curso de
inseminacdo artificial e o restantes distribuidos em vacas secas, novilhas e bezerras. Possui
ordenhadeira mecanica com capacidade de retirar leite de 8 vacas por vez, silo para grdos com
capacidade de 90 tonelada, um trator e uma fabrica de racdo completa (triturador, silo de fuba,
balanca e misturador). Estes ambientes poderdo ser utilizados para futuros projetos visando a
tecnologia e processamento de produtos oriundos da pecuaria. O plantel de gado de corte é de
aproximadamente 350 animais sendo 95 matrizes, 2 touros e o restante dos animais em
processo de cria, recria e acabamento.

SETOR DE SUINOCULTURA

Este setor conta com 50 matrizes e 1 cachaco, possui instalacbes para 60 matrizes, um
trator e uma fébrica de racdo completa (triturador, silo de fuba, balanca e misturador).

BIBLIOTECA

A biblioteca possui um quadro de funcionarios composto por 2 bibliotecarias e 4
auxiliares, com funcionamento de segunda a sexta-feira de 6:30 as 22:30 horas e, aos sdbados
de 7 as 12 horas. Seu acervo esta informatizado e integrado ao sistema (Virtua) da Biblioteca
Central da UFV. O empréstimo aos usuarios se da por sete dias, podendo ser renovado sempre
que ndo houver reserva.

Como apoio ao ensino e as pesquisas na 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 uma selecdo de importantes fontes de informacdo académica com acesso
gratuito na Internet. A biblioteca do Campus UFV-Florestal disponibiliza a consulta ao Portal
Capes e ao site “dominio publico” nos nove computadores destinados especificamente aos
usuarios. As bibliotecarias e um dos auxiliares foram treinados para fornecerem orientacoes
guanto ao uso deste tipo de consulta.

No acervo da biblioteca encontra-se material especifico e atualizado, que atende a
maioria da bibliografia basica e complementar recomendada para as disciplinas. Existe um
planejamento de pelo menos seis exemplares disponiveis de cada um dos principais titulos da
bibliografia basica e dois da complementar. Considerando que o curso prevé turmas com 25

alunos, tem-se uma proporgéo de cinco alunos por exemplar.
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Além dos laboratérios descritos anteriormente, j& estdo em construgdo mais dois
prédios, totalizando 32 laboratorios, de forma a realocar e modernizar os laboratorios do
campus. Nesses projetos o curso de Engenharia de Alimentos sera atendido pelos laboratorios
de disciplinas béasicas (matematica, fisica, quimica, biologia e informatica), além de quatro
laboratdrios especificos: Anélise e Quimica de Alimentos; Operac¢fes Unitarias e Fendmeno
de Transporte; Andlise Sensorial e Bioquimica de Alimentos. Cada edificio tem &rea total de
1.269,0 m? é dividido em dois pavimentos com:

- 14 Laboratdrios de ensino/pesquisa;

- 2 Salas de computadores para utilizacdo de graduandos e pés graduandos (48m?
cada);

- Almoxarifado;

- Anfiteatro;

- 4 Banheiros.

Os professores do Curso estdo alocados no prédio da Agroinddstria, que contempla os
setores de processamento de alimentos: carne, leite, vegetais e panificacao.

Todos os professores possuem gabinetes e tém acesso a computadores, rede de
telefonia e Internet. Os professores utilizam os gabinetes para atendimento aos estudantes,
desenvolvimento de pesquisas, preparacdo de aulas, rotinas académicas e atividades
administrativas.

As salas de aula funcionam em pavilhdes especificos que sdo de uso coletivo de toda
Universidade, dispondo de retro projetor, quadro de giz, data-show, video, televisdo e
aparelho de som.

Como apoio ao ensino e as pesquisas na UFV, por meio de convénio com a CAPES,
estd disponibilizado 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 uma selecdo de importantes fontes de informacdo académica com
acesso gratuito a Internet. A biblioteca da UFV-CAF disponibiliza a consulta ao Portal Capes
e ao site “dominio publico” nos 10 computadores destinados especificamente aos usudrios,
além de acesso ao SciFinder bem como outras fontes de informacdo cientifica.

As bibliografias basicas e complementares que constam dos programas analiticos das
diversas disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos encontram-se na Biblioteca UFV-
CAF, além dos periddicos especializados disponiveis no Portal CAPES, que atendem as

principais areas do Curso.
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NOVAS ESTRUTURAS

Com a expansdo do campus e a entrada de novos alunos, sera necessaria a ampliagdo
da estrutura existente. J& estdo em construcdo dois prédios contendo 2 auditérios e 32 novos
laboratdrios, de diferentes areas, incluindo novos laboratorios de quimica, fisica,biologia,
matematica e informética que atenderdo as necessidades dos diversos cursos do campus,
incluindo a Engenharia de Alimentos, além de 4 laboratérios especificos da area: Quimica e
Andlise de Alimentos, Embalagem de Alimentos e Analise Sensorial, Biotecnologia de
Alimentos e Laboratério de Fendmenos de Transporte e Operagfes Unitarias.

Além dos laboratorios, sera construido mais um pavilhdo de aulas com oito salas,
prédio anexos aos laboratérios com gabinetes de professores, novo restaurante universitario
com capacidade para atender 2000 usuarios.

Ainda esta prevista a constru¢cdo de uma nova biblioteca, para atender a crescente
demanda do campus.

Nas dependéncias existentes, estdo sendo realizadas obras de adequacgdo para
acessibilidade de pessoas com necessidades especiais, construindo rampas de acesso e com a

colocacéo de corrimao.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA CEPE443.07-1

ATA N° 443/2007 — CEPE

Aos vinte e quatro dias do més de outubro do ano dois mil e sete, as quatorze horas e vinte
e cinco minutos, no Saldo Nobre do Edificio Arthur da Silva Bernardes da Universidade
Federal de Vigosa, em Vigosa, Minas Gerais, reuniu-se, pela quadringentésima
quadrigésima terceira vez, o Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo, sob a presidéncia do
professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor, e secretariado pelo professor Paulo Shikazu
Toma, secretario de Orgdos Colegiados. Os conselheiros presentes foram os que se seguem:
Claudio Furtado Soares; Luiz Aurélio Raggi; Maurilio Alves Moreira; Geraldo Anténio de
Andrade Aratijo; Angelo Pallini Filho; Milton Ramén Pires de Oliveira; Orlando Pinheiro
da Fonseca Rodrigues; Rilene Ferreira Diniz Valadares; Alvaro José Magalhaes Neves;
Regina Simplicio Carvalho; Vicente de Paula Lélis; Maria Cristina Mota Ramos, suplente
da conselheira Maria do Rosario Salgado Gomes da Cunha; Larissa Souza Campos,
suplente do conselheiro Mateus Soares de Souza; ¢ Denilce Menezes Lopes. Os
conselheiros Julio César de Oliveira, Emmanoel de Moraes Barreto € Maria do Rosario
Salgado Gomes da Cunha justificaram a auséncia. Item 1- APRECIACAO DA PAUTA —
o presidente apresentou a pauta da reunido e propos a inclusdo, extrapauta, dos Processos
07-13955 — UFV/Campus de Florestal e CEDAF — Processos Seletivos 2008 ; e 07-12430
— Comissdo Permmanente de Vestibular e¢ Exames — COPEVE - Indicagdo de
representantes do CEPE para compor a Comissio de Selecdo de pessoal para
trabalhar na aplicag¢do dos processos seletivos 2008 da UFV, o que foi aprovado, por
unanimidade. Item 2- APRECIACAO DAS ATASN *440/2007, 441/2007 e 442/2007 —
aprovadas, por unanimidade, as Atas 440/2007, 441/2007 e 442/2007. Item 3-
INFORMES DA REITORIA — o presidente informou da sua viagem ao Rio de Janeiro
para a reunido do Grupo Tordesilhas, que retine universidades do Brasil, de Portugal, da
Espanha e dos paises da América Latina. Esse grupo foi constituido em 2000, reunido,
simbolicamente, na sala histérica em que foi assinado o Tratado de Tordesilhas, e trata de
intercambios internacionais de mobilidade estudantil. De outro lado, o conselheiro Claudio
Furtado Soares, vice-reitor, retornando de Sao Paulo, onde esteve representando a
Universidade na solenidade de premiagio da Editora Abril, do III Prémio Melhores
Universidades — Guia do Estudante ¢ Banco Real, chegou ao recinto da reunido e
apresentou o troféu conquistado pela UFV, como a melhor universidade na area de Ciéncias
Agrarias e Veterinaria, na Categoria as Melhores por Area de Conhecimento. Considerando
a urgéneia requerida, passou-se a apreciagio dos assuntos incluidos extra-pauta. 1) 07-
13955 — UFV/Campus de Florestal - CEDAF — Processos Seletivos 2008 - aprovadas,
por unanimidade, as propostas de Editais dos Processos Seletivos 2008 da Central de
Ensino e Desenvolvimento Agrario de Florestal - CEDAF, constante nas paginas 13 a 18
do processo, ¢ do Campus de Florestal, constante nas paginas 19 a 25 do processo. 2°) 07-
12430 — Comissdao Permanente de Vestibular ¢ Exames — COPEVE — Indicacio de
representantes do CEPE para compor a Comissio de Sele¢do de pessoal para
trabalhar na aplicagdo dos processos seletivos 2008 da UFV — foram aprovados, por
unanimidade, os nomes do professor Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, da servidora
Maria do Rosario Salgado Gomes da Cunha e da discente Larissa Souza Campos para
comporem a Comissdo de Selegdo de Pessoal para trabalhar na aplicacéio dos processos
seletivos 2008 da UFV. Item 4- CONVENIOS — CONTRATOS — homologadas, por
unanimidade, as assinaturas de todos os documentos constantes na pauta. Sdo eles:
CONVENIOS — 1-TERMO DE RESCISAO DO CONVENIO N°91/2000 UFV/ATENAS
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ENGENHARIA LTDA./FUNARBE. de 29.9.03 (Rescisdo do Convénio n® 91/2000,
celebrado entre os participes, em 28 de julho de 2000, conforme previsto na clausula quinta
do referido Convénio); 2-TERMO DE RESCISAO DO CONVENIO N° 010/2001
UFV/COOPERATIVA REGIONAL DOS PLANTADORES DE CANA DE MINAS
GERAIS LTDA. — COPLACAN/FUNARBE, de 11.3.04 (Rescisio do Convénio n°
010/2001, celebrado entre os participes, em 9 de fevereiro de 2001, conforme previsto na
clausula  sexta do rc?ferido Convénio); 3-CONVENIO N° 111/2006
UFV/SEAPA/CEE/MUNICIPIO/FUNARBE ARCA/SERRAS DE MINAS, de 24.3.06
(Criagdo do Centro de Exceléncia do Café das Matas de Minas, doravante denominado
CEC - Matas de Minas. através da Cooperagdo Técnica, Material ¢ Financeira das
presentes convenentes); 4-TERMO ADITIVO N° 01/2007 AO CONVENIO N° 106/2007
UFV/COMPANHIA DE DESENVOLVIMENTO DOS VALES DO SAO FRANCISCO E
DO PARNAIBA — CODEVASF/FUNARBE, de 4.7.07 (Retificagido do preambulo e das
clausulas primeira, terceira, quarta e quinta do instrumento original); 5-TERMO ADITIVO
N® 01/2007 AO CONVENIO NO 111/2006 UFV/SECRETARIA DE ESTADO DE
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO — SEAPA/CENTRO DE ENSINO
E EXTENSAO DA UFV - CEE/MUNICIPIO DE VICOSA/ASSOCIACAO REGIONAL
DE CAFEICULTORES — ARCA/ASSOCIACAO DOS PRODUTORES DE CAFES
ESPECIAIS DAS SERRAS DE MINAS/FUNARBE, de 21.8.07 (Acrescer o valor dos
recursos repassados, no montante de R$32.500,00 (trinta e dois mil e quinhentos reais), em
conformidade ao disposto no paragrafo lo do artigo 65 da Lei Federal 8.666/93); 6-
TERMO ADITIVO ~ N°  01/2007  AO  CONVENIO  N°  100/2005
UFV/FAPEMIG/DEPARTAMENTO DE VETERINARIA/FUNARBE/PREFEITURA
MUNICIPAL DE VICOSA, de 22.8.07 (Prorrogagio de prazo do projeto identificado no
preambulo deste, por mais 3 (trés) meses, a contar de 6 de setembro de 2007, com
encerramento em 5 de dezembro de 2008); 7-TERMO ADITIVO N° 04/2007 AO
CONVENIO N° 092/2005 UFV/MUNICIPIO DE UBA/FUNARBE, de 29.8.07
(Transferéncia de conhecimento tecnoldgico, de que dispde a UFV, sobre o produto
“Irrigdmetro™ (doravante “Produtos™), para a empresa Irriga Certo, além da troca de

informagdes entre as partes visando a produgdo do Produto, para viabilizar a sua

comercializagdo em escala industrial, tanto no Brasil como no exterior ); 8-TERMO
ADITIVO N° 01/2007 AO CONVENIO N° 284/2005 UFV/FAPEMIG/
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DA UFV/FUNARBE/
AFONSO MOTA RAMOS de 29.08.07, (Prorrogagéo do prazo do projeto identificado no
preambulo deste, por mais 8 (oito) meses, a contar de 6 de dezembro de 2007, com
encerramento em 5 de agosto de 2008); 9-TERMO ADITIVO N’ 02/2007 AO CONVENIO
N° 282/2005 UFV/FAPEMIG/DEPARTAMENTO DE QUIMICA/FUNARBE, de 3.9.07
(Prorrogagio de prazo do projeto identificado no preambulo deste, por mais 3 (trés) meses,
a partir de 1° de dezembro de 2007, com encerramento em 28 de fevereiro de 2008); 10-
TERMO ADITIVO N° 01/2007 AO CONVENIO N° 023/2007 UFV/ESCOLA
AGROTECNICA FEDERAL DE SAO JOAO EVANGELISTA - EAFSIE-
MG/FUNARBE, de 5.9.07 (Execugdo de servigos técnicos pela UFV para elaboragio de
projeto para tratamento de residuos so6lidos da bovinocultura, suinocultura e caprinocultura,
area de compostagem e da agua residuaria gerada no laticinio, suinocultura e no abatedouro
da EAFSJIE/MG, bem como seu licenciamento ambiental); 11-TERMO ADITIVO N ¢

06/2007 AO CONVENIO N © 065/2004 UFV/RURALMINAS/SEAPA/FUNARBE. de
6.9.07 (Proceder a inclusdo das dotagdes orgamentarias, conforme justificativa que a este se
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integra independentemente de transcrigio); 12-TERMO ADITIVO N’ 01/2007 AO
CONVENIO N° 222/2005 UFV/FAPEMIG/DEPARTAMETO DE
EDUCACAO/FUNARBE, de 12.9.07 (Prorrogagio de prazo do projeto identificado no
preambulo deste, por mais 5 (cinco) meses, a contar de 11 de novembro de 2007, com
encerramento em 10 de abril de 2008): 13-TERMO ADITIVO N° 01/2007 AO
CONVENIO N° 159/2005 UFV/MUNICIPIO DE JAGUARE/FUNARBE. de 14.9.07
(Trabalhos de consultoria e assessoria a serem conduzidos pela UFV, por meio do
Departamento de Arquitetura e Urbanismo, ao municipio de Jaguaré, ES, para a elaboracéo
do Plano Diretor Municipal Participativo, e encaminhamentos para a criagdo de um sistema
municipal de planejamento); 14-TERMO ADITIVON  °01/2007 AO CONVENIO N
018/2007 UFV/AMBIENTE BRASIL/FUNARBE, de 20.9.07 (Estabelecer a cooperagdo
entre os participes visando a realizagido de pesquisa cientifica por parte da Universidade,
com recursos concedidos pelo Ambiente Brasil e sob a gestdo financeira da Funarbe,
referente ao Projeto denominado Avaliagio Morfofuncional da Espermatogénese de
Veado-Catingueiro ( Mazama gouazoubira RAFINESQUE, 1817). CONTRATOS - 1-
CONTRATO N° 164/2003 UFV/EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA —~ EMBRAPA, de 30.12.03 (Cessio, em regime de comodato, de bens
moveis); 2-TERMO ADITIVO N° 02/2007 AO CONTRATO N° 126/2006 UFV/CEMIG
DISTRIBUICAO S.A./FUNARBE, de 2.8.07 (A Clausula Décima Primeira do Contrato
passa a vigorar com a seguinte redagiio: “Este Contrato vigorara pelo prazo de 20 (vinte)
meses, contados a partir de 11/08/06. podendo ser rescindido a qualquer tempo por acordo
das partes™); 3-CONTRATO N° 272/2007 UFV/ARACRUZ CELULOSE
S.A./SOCIEDADE DE INVESTIGACOES FLORESTAIS, de 17.8.07, (Desenvolvimento
do projeto de pesquisa “Monitoramento ¢ Alternativas ao Combate Quimico de Besouros
Desfolhadores, em Plantagdes de Eucaliptos da Aracruz Celulose S.A.”); 4-CONTRATO
N° 224/2007 UFV/CAOLIM AZZI LTDA./SOCIEDADE DE INVESTIGAGOES
FLORESTALIS, de 21.8.07 (Pesquisa para avaliar o potencial de uso agricola de um residuo
solido do processo de beneficiamento de caulim da Empresa Caolim Azzi Ltda.); 5-
CONTRATO N° 232/2007 UFV-EDITORA/FERNANDO ANTONIO REIS FILGUEIRA.,
de 27.8.07 (Ceder o direito de impressio, reedigdo, distribui¢do e comercializagdo da obra
intitulada: “Novo Manual de Olericultura — Agrotecnologia Moderna na Produgido e
Comercializagdo de Hortaligas™):; 6-CONTRATO N° 233/2007 UFV-EDITORA/JOSE
CARLOS GOMES, de 27.8.07 (Ceder o direito de edi¢do, reimpressdo, reedigdo,
distribui¢@o e comercializagdo da obra intitulada: “Legislagdo de Alimentos: Topicos
essenciais™); 7-CONTRATO N° 234/2007 UFV-EDITORA/FATIMA APARECIDA
FERREIRA DE CASTRO/VALERIA MARIA VITARELLI DE QUEIROZ, de 27.8.07
(Ceder o direito de edigdo. impressio, reedi¢do, distribui¢do e comercializagdo da obra
intitulada: “Cardapios — Planejamento e Etiqueta™); 8-CONTRATO N° 235/2007 UFV-
EDITORA/JOSE HUMBERTO DE QUEIROZ, de 27.8.07 (Ceder o direito de edigio,
impressdo, reedi¢do. distribui¢do e comercializacio do Caderno Didatico intitulado:
“Praticas de Bioquimica™); 9-CONTRATO N°® 236/2007 UFV-EDITORA/RICARDO
ANTONIO MARENCO MENDOZA/NEI FERNANDES LOPES, de 27.8.07 (Ceder o
direito de edigdo, impressio, reedigdo, distribui¢io e comercializagdo da obra intitulada:
“Fisiologia Vegetal: Fotossintese, respiragdo, relagdes hidricas e nutrigdo mineral”); 10-
CONTRATO N° 237/2007 UFV-EDITORA/CELSO TRINDADE/JOSE LUIZ PEREIRA
REZENDE/LAERCIO ANTONIO GONCALVES JACOVINE/MARIA LUIZA
SARTORIO. de 27.8.07 (Ceder o direito de edicio. impressio. reedicdo. distribuicido e
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comercializagdo da obra intitulada: “Ferramentas da Qualidade — Aplicag¢do na Atividade
Florestal”): 11-CONTRATO N° 243/2007 UFV/FUNARBE/IRRIGA CERTO, de 29.8.07
(Transferéncia de conhecimento tecnoldgico, de que dispde a UFV, sobre o produto
“Irrigametro” (doravante “Produtos™), para a empresa Irriga Certo, além da troca de
informagdes entre as partes visando a produg¢do do Produto, para viabilizar a sua
comercializa¢do em escala industrial, tanto no Brasil como no exterior); 12-TERMO
ADITIVO N° 02/2007 AO CONTRATO N° 094/2007 UFV/FUNARBE, de 31.8.07
(Prorrogagdo do prazo de vigéncia do contrato originario por mais 90 (noventa) dias, bem
como o acréscimo de servigos mediante processo licitatorio pela Contratada, até o limite do
saldo remanescente); 13-CONTRATO N° 240/2007 UFV/VOTORANTIM CELULOSE E
PAPEL S.A/FUNARBE, de 31.8.07 (Prestacdo de servigos, por parte da Universidade, a
Contratante, sob a gestdo da Funarbe, na modalidade de prego global, para Servigos de
Avaliagao das Caracteristicas do Efluente na unidade de Jacarei conforme Proposta Anexa);
14-CONTRATO N° 258/2007 UFV/VERACEL CELULOSE S.A/SOCIEDADE DE
INVESTIGACOES FLORESTAIS, de 3.9.07 (Desenvolvimento pela Contratada em favor
da Contratante do Projeto de Pesquisa sobre “Heranga da resisténcia a ferrugem, cancro e
murcha-de-ceratocystis em progénies de Eucalyptus spp™); 15-CONTRATO N ° 259/2007
UFV/VERACEL CELULOSE S.A./SOCIEDADE DE INVESTIGACOES FLORESTAIS,
de 3.9.07 (Projeto de pesquisa sobre “Quantifica¢do de danos e estudos preliminares sobre
as doencas vasculares do eucalipto, causadas por Ceratocystis fimbriata e Ralstonia
solanacearum” e “Tratamento térmico e quimico para erradica¢io de patdogenos em
viveiros clonais de eucalipto com énfase a Ralstonia solanacearum™ ); 16-CONTRATO N°
245/2007 UFV/ARACRUZ CELULOSE S.A./SOCIEDADE DE INVESTIGACOES
FLORESTALIS, de 5.9.07 (Desenvolvimento do projeto de pesquisa “Epidemiologia e
manejo do mofo cinzento e da bacteriose foliar em viveiros clonais de eucalipto™); 17-
CONTRATO N° 260/2007 UFV/EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA — EMBRAPA, de 6.9.07 (Formalizar a transferéncia pela UFV a
Receptora de Germoplasma de Lycopersicon esculentum, pertencente ao Banco de
Germoplasma de Hortali¢as da UFV, bem como estabelecer a confidenciabilidade, uso
restrito e sigilo de informag(')es sobre os germoplasmas ora cedidos); 18-CONTRATO N
261/2007 UFV/EMPRESA DE BASE & DISTRIBUIDORA/SOCIEDADE DE
INVESTIGACOES FLORESTAIS, de 6.9.07 (Desenvolvimento de pesquisas a fim de
avaliar o uso de polimeros hidroretentores de plantio do eucalipto): 19-CONTRATO N°
279/2007 UFV-EDITORA/TIAGO PINTO DA TRINDADE/CARLOS ALEXANDRE
BRAZ DE CARVALHO/DARIO CARDOSO DE LIMA/PAULO SERGIO DE ALMEIDA
BARCOSA/CLAUDIO HENRIQUE DE CARVALHO SILVA/CARLOS CARDOSO
MACHADO, de 21.9.07 (Ceder o direito de impressao, reimpressao, reedig¢do, distribui¢ao
e comercializagdo da obra intitulada: “Compactacdo dos Solos: Fundamentos Tedricos e
Priticos™); 20-CONTRATO N° 280/2007 UFV-EDITORA/RAPHAEL DIOGENES
SERAFIM VIEIRA, de 21.9.07 (Ceder o direito de impressdo, reedigdo, distribui¢io e
comercializag@o da obra intitulada: “O Servidor Publico Temporario: Natureza juridica,
regime, contratac¢do irregular e a (nfo) incidéncia do principio primazia da realidade de fato
sobre as formas™); 21-CONTRATO N°  281/2007 UFV/JARI CELULOSE S.A./SIF, de
27.9.07 (Estudos de pesquisa que serdo desenvolvidos pela Contratada e pela Contratante
acerca do projeto de pesquisa Estudos biométricos aplicaveis ao melhoramento florestal).
Item 5- PROPOSTA AO PROGRAMA DE APOIO A PROJETOS DE
REESTRUTURACAO E EXPANSAO DAS UNIVERSIDADES FEDERAIS — REUNI

0
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- o conselheiro Luiz Aurélio Raggi, pro-reitor de Ensino e lider do grupo de trabalho de
elaboragdo da proposta da Universidade ao Programa de Apoio a Projetos de
Reestruturagdo e Expansdo das Universidades Federais — REUNI, fez a apresentagdo da
proposta. Apds as discussdes que se seguiram a apresenta¢do, por proposi¢io do
conselheiro Angelo Pallini Filho, foi aprovada, com um voto contririo, a proposta
apresentada, que devera ser encaminhada ao MEC, em 29 de outubro de 2007, para a
adesdo da Universidade ao Programa REUNI. Durante a apresentagio, chegou ao plenario o
conselheiro Luiz Fernando Teixeira Albino. Item 6- PEDIDO DE RECONSIDERACAO

- 6.1- Liz Fagundes Oliveira - matr. 44310 (07-12074) — aprovado, por doze votos
favoraveis e dois contrarios, o pedido da estudante, constante na pagina 11 do processo, em
nivel de reconsideragdo. Apds a apreciagdo desse processo, retirou-se do plenario o
conselheiro Milton Ramon Pires de Oliveira. 6.2- Jorge Paulo Gongalves — matr. 52846
(07-12269) - aprovado, por doze votos favoraveis e dois contrarios, o pedido do estudante,
constante na pagina 6 do processo, em nivel de reconsideragdo. 6.3- Maria Gabriela de
Almeida Silva — matr. 52955 (07-12165) -  aprovado, por doze votos favoraveis e dois
contrarios, o pedido da estudante, constante nas paginas 8 e 9 do processo, em nivel de
reconsideragdo. 6.4- Fabricio Vassalli Zanelli — matr. 48501 (07-12255) -  aprovado, por
doze votos favoraveis e dois contrarios, o pedido do estudante, constante na pagina 7 do
processo, em nivel de reconsiderag@o. 6.5- Fabio Gongalves Villella — matr. 50030 (07-
12270) - indeferido, por treze votos favoraveis e um contrario, o pedido do estudante,
constante na pagina 7 do processo, em nivel de reconsideragaio. 6.6- Fernando Durso
Neves Caetano — matr. 52615 (07-12191) - indeferido, por treze votos favoraveis e um
contrario, o pedido do estudante. constante na pagina 9 do processo, em nivel de
reconsidera¢do. 6.7- Nayana Correa Bonamichi — matr. 52617 (07-12190) - indeferido,
por treze votos favoraveis e um contrario, o pedido da estudante, constante na pagina 8 do
processo, em nivel de reconsideragdo. 6.8- Allyson D’Avila Sampaio — matr. 42825 (07-
12721) - indeferido, por treze votos favoraveis e um contrario, o pedido do estudante,
constante na pagina 12 do processo, em nivel de reconsideragdo.  6.9- Bruno Brunner
Santos — matr. 51207 (07-12706) - indeferido, por treze votos favoraveis e um contrario, o
pedido do estudante, constante na pagina 6 do processo, em nivel de reconsideragdo. 6.10-
Matheus Wilson Louvem Viana — matr. 47413 (07-12320) - indeferido, por treze votos
favoraveis e um contrario, o pedido do estudante, constante nas paginas 6 ¢ 7 do processo,
em nivel de reconsideragdo. 6.11- Olavo Paulino Louvem Viana — matr. 55232 (07-
12319) - indeferido, por treze votos favoraveis e um contrario, o pedido do estudante,

constante nas paginas 6 ¢ 7 do processo, em nivel de reconsideragio. 6.12- Rangel
Aparecido Floréncio Venancio — matr. 50699 (07-12577) —  aprovado, por unanimidade,
encaminhar o processo a coordenag¢do do curso de Educagio Fisica, para parecer, e

posterior decisdo do CEPE. ITEM 7- RECURSOS DE ESTUDANTES POR PERDA

DE PRAZO — 7.1- Mauro Hideki Anan Sato — matr. 47325 (07-13279) —  aprovado, com
quatro votos contrarios, o pedido do estudante, constante na pagina 1 do processo, em nivel
de recurso. 7.2- Bruna do Valle Rodrigues Neves — matr. 51350 (07-14691) -  indeferido,
por unanimidade, o pedido da estudante, constante na pagina 1 do processo. em nivel de
recurso. 7.3- Eloysa Nemer da Fonseca — matr. 41397 (07-14546) —  aprovado, com dois
votos contrarios, autorizar o recebimento do pedido de reconsideragio do desligamento,
interposto fora do prazo, e encaminhar o processo para sua tramitag¢do, conforme indicado
no parecer da Pro-Reitoria de Ensino, constante na pagina 6 do processo.  7.4- Jesylaine
Oliveira da Cunha — matr. 50352 (07-13294) - indeferido, com um voto contrario, o
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pedido da estudante, constante na pagina 1 do processo, em nivel de recurso 7.5- Alex
Sandro dos Santos Celso — matr. 50381 (07-14550) — aprovado, por unanimidade, o
pedido do estudante, constante na pagina 1 do processo., em nivel de recurso. Item 8 —
PROPOSTA DE CALENDARIO ESCOLAR PARA 2008 — 8.1. Graduagio (07-14204)

- aprovada, por unanimidade. a proposta de Calendario Escolar da Graduagio para o ano
letivo de 2008, constante nas paginas 2 a 11 do processo, com alguns ajustes. Essa decis@o
foi consubstanciada na Resolugao n° 2/2007 - Anexo I. 8.2- Pos-Graduagio (07-14592) -
aprovada, por unanimidade, a proposta de Calendario Escolar da Pés-Graduagdo para o ano
letivo de 2008, constante nas paginas 2 a 8 do processo. Essa decisdo foi consubstanciada
na Resolugio n® 2/2007 - Anexo II. Item 9- HOMOLOGACAO DE RESULTADO DE
CONCURSO — 9.1- Professor Classe E, Nivel I — 9.1.1- CEDAF/Area: Desenho

Técnico: Topografia; Construgdes; Sistemas de Informagdes Geograficas; Hidrologia,
Hidraulica, Saneamento Basico — Edital n® 01/2007 (07-10517) — homologado, por
unanimidade, o resultado do concurso para Professor Classe A, Nivel I, area de Desenho
Técnico; Topografia; Construgdes; Sistemas de Informagdes Geograficas; Hidrologia,
Hidraulica, Saneamento Basico, da Central de Ensino e Desenvolvimento Agrario de
Florestal - CEDAF |, cujos candidatos classificados foram: 1° lugar — Celso Bandeira de
Melo Ribeiro, com média final 9,16; e 2° lugar — Marcelo de Paula Neves Lelis, com média
final 8,98. Item 10- CAPACITACAO — 10.1- Afastamento para doutorado — 10.1.1-

Atima Clemente Alves Zuanon — COLUNI (07-13325) —  aprovada, por unanimidade, a
solicitagiio da docente Atima Clemente Alves Zuanon de licenga para realizar o doutorado
em Letras, na area de Lingiiistica e Lingua Portuguesa, na Pontificia Universidade Catdlica
de Minas Gerais/PUC-MG, a partir do primeiro semestre de 2008, por trinta e seis meses.
10.2- Autoriza¢do para realizar mestrado — 10.2.1- Odemir Vieira Baéta — DLA (06-
11204) - aprovada, por unanimidade, a solicitagdo do docente Odemir Vieira Baéta de
autorizagdo para realizar o mestrado em Administra¢dio, na UFV, a partir do primeiro
semestre de 2008, por vinte e quatro meses, sem prejuizo de suas atividades académicas.
Item 11- SOLICITACOES DIVERSAS — 11.1- Autorizagio para submeter-se a
avaliagdo com vistas na progressdo, sem titulagdo — 11.1.1- Tarcisio Gomide Filho (06-
14675) — autorizado, conforme solicitado, que o docente se submeta a avaliagdo com fins
de promogdo para a classe E.  11.2- Reingresso no curso de Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios - 11.2.1- Anténio José Chagas (03-11055) — negada, por unanimidade, a
solicitagdo do servidor Antonio José Chagas, a luz do parecer da Pro-Reitoria de Ensino.
11.3- COPEVE - 11.3.1- Prorrogag¢do do prazo para inscrigdo nos Processos Seletivos

da UFV (07-14098) —  homologado, por unanimidade, por proposi¢do do conselheiro
Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues. o ato ad referendum dado pelo professor Carlos
Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na pagina 2 do processo, autorizando a prorroga¢do
do prazo para inscrig@o nos Processos Seletivos da UFV, até 17 de outubro de 2007. Item
12- COLACAO DE GRAU EM SEPARADO - 12.1- Raul Gomes Candian
(Licenciatura em Geografia)  (07-13823) — homologado, por unanimidade, por
proposigdo do conselheiro Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o ato  ad referendum
dado pelo professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na pagina 9 do processo,
aprovando a colagdo de grau em separado de Raul Gomes Candian, do curso de
Licenciatura em Geografia. 12.2- Bruno Braga Coelho e Silva (Engenharia de
Produg¢do) (07-13766) -  homologado, por unanimidade. por proposi¢do do conselheiro
Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o ato ad referendum dado pelo professor Carlos
Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na pagina 5 do processo. aprovando a colagio de
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grau em separado de Bruno Braga Coelho e Silva, do curso de Engenharia de Produgao.
12.3- Jeziel Dener Damasceno (Bioquimica) (07-14015) — homologado, por
unanimidade, por proposi¢ao do conselheiro Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o ato
ad referendum dado pelo professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na pagina
6 do processo, aprovando a colagdo de grau em separado de Jeziel Dener Damasceno, do
curso de Bioquimica. Item 13- ANTECIPACAO DE COLACAO DE GRAU - 13.1-

Jania Aparecida Assis Teixeira (Gestdo do Agronegogio) (07-13551) — homologado,
por unanimidade, por proposi¢do do conselheiro Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o
ato ad referendum dado pelo professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na
pagina 9 do processo, indeferindo a solicitagdo da estudante Jania Aparecida Assis
Teixeira, do curso de Gestdao do Agronegdcio, de antecipagdo de colagao de grau. Item 14-
PROMOGAO VERTICAL - 14.1- Sylvia do Carmo Castro Franceschini (07-11029) -
homologado, por unanimidade, por proposigio do conselheiro Orlando Pinheiro da Fonseca
Rodrigues, o ato ad referendum dado pelo professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor,
constante na pagina 48 do processo, aprovando o pedido de promogao vertical da docente
Sylvia do Carmo Castro Franceschini, de Professor Adjunto IV para Professor Associado I,
a partir de 24.7.2007. 14.2- José Roberto Reis (07-10502) - homologado, por
unanimidade, por proposi¢do do conselheiro Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o ato
ad referendum dado pelo professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na pagina
77 do processo, aprovando o pedido de promogio vertical do docente José Roberto Reis, de
Professor Adjunto IV para Professor Associado I, a partir de 14.7.2007. 14.3- Alba
Pedreira Vieira (07-11947) - homologado, por unanimidade, por proposi¢do do
conselheiro Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o ato ad referendum dado pelo
professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na pagina 48 do processo,
aprovando o pedido de promogio vertical da docente Alba Pedreira Vieira, de Professor
Assistente IV para Professor Adjunto I, a partir de 15.8.2007. 14.4- Luis Carlos Gouvéa
(07-01932) - homologado, por unanimidade, por proposi¢do do conselheiro Orlando
Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o ato ad referendum dado pelo professor Carlos Sigueyuki
Sediyama, reitor, constante na pagina 74 do processo, aprovando o pedido de promogao
vertical do docente Luis Carlos Gouvéa, da Classe E, nivel I, para a Classe Especial, nivel
U, a partir de 8.6.2007. 14.5- Luiz Alexandre Peternelli (07-11499) —  homologado, por
unanimidade, por proposi¢do do conselheiro Orlando Pinheiro da Fonseca Rodrigues, o ato
ad referendum dado pelo professor Carlos Sigueyuki Sediyama, reitor, constante na pagina
29 do processo, aprovando o pedido de promogao vertical do docente Luiz Alexandre
Peternelli, de Professor Adjunto IV para Professor Associado I, a partir de 2.8.2007. Item
15- PLANO DE CAPACITACAO DE DOCENTES - 15.1- Departamento de
Educagio Fisica (96-04264) — aprovada a sua retirada de pauta, devendo ser apreciado na
proxima reunido. Item 16- PROPOSICOES DIVERSAS - 16.1- Regimento do Centro

de Referéncia do Professor (03-01152) —  aprovada a sua retirada de pauta, devendo ser
apreciado na proxima reunidao Item 17- PARA CONHECIMENTO - 17.1- Criagdo do
Campus de Rio Paranaiba (06-05289) - o plenario tomou conhecimento do andamento do
processo de criagio do campus. As dezoito horas e vinte minutos, a reunido foi encerrada.
Para constar, foi lavrada a presente ata, que, se achada conforme, sera assinada pelo
presidente e pelo secretario de Orgios Colegiados.
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ANEXO Il - DIRETRIZES CURRICULARES DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

As Diretrizes curriculares do Curso de Engenharia de Alimentos seguem o PARECER
CNE/CES 1.362/2001 e a RESOLUCAO CNE/CES 11, DE 11 DE MARCO DE 2002, que
tratam das diretrizes curriculares para cursos de Graduacdo em Engenharia. Os dois

documentos séo listados na sequéncia.

PARECER CNE/CES 1.362/2001 - HOMOLOGADO
Despacho do Ministro em 22/2/2002, publicado no Diario Oficial da Unido de 25/2/2002,
Secéo 1, p. 17.
MINISTERIO DA EDUCACAO

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO

INTERESSADO: Conselho Nacional de Educacéo / Camara de Educagéo UF: DF Superior
ASSUNTO: Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Engenharia
RELATOR(A): Carlos Alberto Serpa de Oliveira (Relator), Francisco César de Sa Barreto,
Roberto Claudio Frota Bezerra
PROCESSO(S) N°(S): 23001-000344/2001-01

PARECER N°; COLEGIADOAPROVADO EM:
CNE/CES 1362/2001CES 12/12/2001

| - RELATORIO

1. Histérico

O desafio que se apresenta o ensino de engenharia no Brasil € um cenario mundial que
demanda uso intensivo da ciéncia e tecnologia e exige profissionais altamente qualificados. O
proprio conceito de qualificagdo profissional vem se alterando, com a presenca cada vez
maior de componentes associadas as capacidades de coordenar informacdes, interagir com
pessoas, interpretar de maneira dindmica a realidade. O novo engenheiro deve ser capaz de
propor solugdes que sejam ndo apenas tecnicamente corretas, ele deve ter a ambicdo de
considerar os problemas em sua totalidade, em sua inser¢cdo numa cadeia de causas e efeitos

de maultiplas dimensfes. Ndo se adequar a esse cenario procurando formar profissionais com



59

tal perfil significa atraso no processo de desenvolvimento. As IES no Brasil tém procurado,
através de reformas periodicas de seus curriculos, equacionar esses problemas. Entretanto
essas reformas ndo tém sido inteiramente bem sucedidas, dentre outras razdes, por
privilegiarem a acumulacdo de conteddos como garantia para a formacdo de um bom
profissional.

As tendéncias atuais vém indicando na dire¢do de cursos de graduagdo com estruturas
flexiveis, permitindo que o futuro profissional a ser formado tenha opcdes de areas de
conhecimento e atuacdo, articulacdo permanente com o campo de atuacdo do profissional,
base filosofica com enfoque na competéncia, abordagem pedagdgica centrada no aluno,
énfase na sintese e na transdisciplinaridade, preocupacdo com a valorizagdo do ser humano e
preservacdo do meio ambiente, integracdo social e politica do profissional, possibilidade de
articulacdo direta com a pds-graduacao e forte vinculacéo entre teoria e préatica.

Nesta proposta de Diretrizes Curriculares, o antigo conceito de curriculo, entendido
como grade curricular que formaliza a estrutura de um curso de graduacdo, é substituido por
um conceito bem mais amplo, que pode ser traduzido pelo conjunto de experiéncias de
aprendizado que o estudante incorpora durante o processo participativo de desenvolver um
programa de estudos coerentemente integrado.

Define-se ainda Projeto Curricular como a formalizagdo do curriculo de determinado
curso pela instituicdo em um dado momento.

Na nova definicdo de curriculo, destacam-se trés elementos fundamentais para o
entendimento da proposta aqui apresentada. Em primeiro lugar, enfatiza -se o conjunto de
experiéncias de aprendizado. Entende -se, portanto, que Curriculo vai muito além das
atividades convencionais de sala de aula e deve considerar atividades complementares, tais
como iniciacdo cientifica e tecnoldgica, programas académicos amplos, a exemplo do
Programa de Treinamento Especial da CAPES (PET), programas de extensdo universitaria,
visitas técnicas, eventos cientificos, além de atividades culturais, politicas e sociais, dentre
outras, desenvolvidas pelos alunos durante o curso de graduacdo. Essas atividades
complementares visam ampliar os horizontes de uma formacéo profissional, proporcionando
uma formagéo sociocultural mais abrangente.

Em segundo lugar, explicitando o conceito de processo participativo, entende -se que o
aprendizado sé se consolida se o estudante desempenhar um papel ativo de construir o seu
proprio conhecimento e experiéncia, com orientacdo e participacdo do professor.

Finalmente, o conceito de programa de estudos coerentemente integrado se

fundamenta na necessidade de facilitar a compreenséo totalizante do conhecimento pelo
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estudante. Nesta proposta de Diretrizes Curriculares, abre-se a possibilidade de novas formas
de estruturacdo dos cursos. Ao lado da tradicional estrutura de disciplinas organizadas através
de grade curricular, abre-se a possibilidade da implantacdo de experiéncias inovadoras de
organizacdo curricular, como por exemplo, o sistema modular, as quais permitirdo a
renovacgao do sistema nacional de ensino.

Il - VOTO DO (A) RELATOR (A)

Voto favoravelmente a aprovacdo das Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de
Engenharia, bacharelado, na forma ora apresentada.

Brasilia, 12 de dezembro de 2001

Conselheiro Carlos Alberto Serpa de Oliveira — Relator

Conselheiro Francisco César de Sa Barreto

Conselheiro Roberto Claudio Frota Bezerra

Il - DECISAO DA CAMARA:

A Camara de Educacdo Superior acompanha o Voto do Relator. Sala das Sessoes, 12
de dezembro de 2001.

Conselheiros Arthur Roquete de Macedo - Presidente

Jose Carlos Almeida da Silva - Vice-Presidente
DIRETRIZES CURRICULARES PARA OS CURSOS DE GRADUAQAO EM
ENGENHARIA

Diretrizes Curriculares

1. Perfil dos Egressos

O perfil dos egressos de um curso de engenharia compreendera uma sélida formacéo
técnico cientifica e profissional geral que o capacite a absorver e desenvolver novas
tecnologias, estimulando a sua atuacdo critica e criativa na identificacdo e resolucdo de
problemas, considerando seus aspectos politicos, econdbmicos, sociais, ambientais e culturais,
com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

2. Competéncias e Habilidades

Os Curriculos dos Cursos de Engenharia deverdo dar condigdes a seus egressos para
adquirir competéncias e habilidades para:

a)aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a
engenharia;

b)projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

c)conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

d)planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos de engenharia;
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e)identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

f)desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

g)supervisionar a operacdo e a manutencao de sistemas;

h)avaliar criticamente a operacdo e a manutencao de sistemas;

i)comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;

j)atuar em equipes multidisciplinares;

k)compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

lavaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental,

m)avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;

n)assumir a postura de permanente busca de atualizacao profissional.

3.Estrutura do Curso

Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagdgico que demonstre
claramente como o conjunto das atividades previstas garantira o perfil desejado de seu egresso
e o desenvolvimento das competéncias e habilidades esperadas. Enfase deve ser dada a
necessidade

de se reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o trabalho individual e em grupo
dos estudantes.

Deverdo existir os trabalhos de sintese e integragdo dos conhecimentos adquiridos ao
longo do curso, sendo que, pelo menos, um deles devera se constituir em atividade obrigatoria
como requisito para a graduacao.

Deverdo também ser estimuladas atividades complementares, tais como trabalhos de
iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas teoricas, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de prot6tipos, monitorias, participacdo em empresas juniores e outras
atividades empreendedoras.

Nestas atividades procurar-se-a desenvolver posturas de cooperacdo, comunicagdo e
lideranca.

4. Conteudos Curriculares

Todo o curso de Engenharia, independente de sua modalidade, deve possuir em seu
curriculo um nucleo de conteudos basicos , um nicleo de contetdos profissionalizantes e um
nucleo de contetidos especificos que caracterizem a modalidade.

O nucleo de contetidos basicos , cerca de 30% da carga horaria minima, versara sobre
0s tOpicos que se seguem:

-Metodologia Cientifica e Tecnoldgica;

-Comunicacéo e Expresséo;



-Informética;

-Expressdo Gréfica;
-Matematica;

-Fisica;

-Fendmenos de Transporte;
-Mecénica dos Solidos;
-Eletricidade Aplicada;
-Quimica;

-Ciéncia e Tecnologia dos Materiais;
-Administracao;
-Economig;

-Ciéncias do Ambiente;

-Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidada nia.
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Nos contetudos de Fisica, Quimica e Informética, € obrigatéria a existéncia de

atividades de laboratério. Nos demais contetidos basicos, deverdo ser previstas atividades

praticas e de laboratorios, com enfoques e intensividade compativeis com a modalidade

pleiteada.

O nucleo de conteudos profissionalizantes, cerca de 15% de carga horaria minima,

versara sobre um subconjunto coerente dos topicos abaixo discriminados, a ser definido pela

IES:

-Algoritmos e Estruturas de Dados;
-Bioquimica;

-Ciéncia dos Materiais;

-Circuitos Elétricos;

-Circuitos Logicos;

-Compiladores;

-Construcéo Civil;

-Controle de Sistemas Dindmicos;
-Conversao de Energia;
-Eletromagnetismo;

-Eletronica Analogica e Digital;
-Engenharia do Produto;
-Ergonomia e Seguranca do Trabalho;

-Estratégia e Orga nizacao;



-Fisico-quimica;

-Geoprocessamento;

-Geotecnia;

-Geréncia de Producdo;

-Gestdo Ambiental;

-Gestdo Econdmica;

-Gestdo de Tecnologia;

-Hidraulica, Hidrologia Aplicada e Saneamento Basico;
-Instrumentacao;

-Magquinas de fluxo;

-Matematica discreta;

-Materiais de Construcdo Civil,
-Materiais de Construcdo Mecanica;
-Materiais Elétricos;

-Mecénica Aplicada;

-Métodos Numéricos;

-Microbiologia;

-Mineralogia e Tratamento de Minérios;
-Modelagem, Anélise e Simulacdo de Sistemas;
-Operacdes Unitarias;

-Organizacdo de computadores;
-Paradigmas de Programacao;

-Pesquisa Operacional;

-Processos de Fabricacao;

-Processos Quimicos e Bioquimicos;
-Qualidade;

-Quimica Analitica;

-Quimica Organica;

-Reatores Quimicos e Bioquimicos;
-Sistemas Estruturais e Teoria das Estruturas;
-Sistemas de Informacéo;

-Sistemas Mecénicos;

-Sistemas operacionais;

-Sistemas Térmicos;

63
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-Tecnologia Mecanica;

-Telecomunicagdes;

-Termodinamica Aplicada;

-Topografia e Geodésia;

-Transporte e Logistica.

O nucleo de conteudos especificos se constitui em extensbes e aprofundamentos dos
conteddos do nucleo de conteddos profissionalizantes, bem como de outros conteddos
destinados a caracterizar modalidades. Estes contetdos, consubstanciando o restante da carga
horaria total, serdo propostos exclusivamente pela IES. Constituem-se em conhecimentos
cientificos, tecnoldgicos e instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de
engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e habilidades estabelecidas
nestas diretrizes.

5. Estégios

Os estagios curriculares deverdo ser atividades obrigatorias, com uma duragdo minima
de 160 horas. Os estagios curriculares serdo obrigatoriamente supervisionados pela instituicdo
de ensino, através de relatorios técnicos e de acompanhamento individualizado durante o
periodo de realizacdo da atividade.

E obrigatorio o trabalho final de curso como atividade de sintese e integracdo de

conhecimento.
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CONSELHO NACIONAL DE EDUCAQAO
CAMARA DE EDUCACAO SUPERIOR
RESOLUCAO CNE/CES 11, DE 11 DE MARCO DE 2002.(*)
Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do
Curso de Graduacdo em Engenharia.

O Presidente da Camara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de Educacao,
tendo em vista o disposto no Art. 9°, do § 2°, alinea “c”, da Lei 9.131, de 25 de novembro de
1995, e com fundamento no Parecer CES 1.362/2001, de 12 de dezembro de 2001, peca
indispensavel do conjunto das presentes Diretrizes Curriculares Nacionais, homologado pelo
Senhor Ministro da Educacéo, em 22 de fevereiro de 2002, resolve:

Art. 1° A presente Resolucdo institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacdo em Engenharia, a serem observadas na organizacdo curricular das Instituicdes do
Sistema de Educacdo Superior do Pais.

Art. 2° As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduacdo em
Engenharia definem os principios, fundamentos, condicdes e procedimentos da formacao de
engenheiros, estabelecidas pela Camara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de
Educagéo, para aplicagdo em ambito nacional na organizagdo, desenvolvimento e avaliagéo
dos projetos pedagdgicos dos Cursos de Graduacdo em Engenharia das Instituicfes do
Sistema de Ensino Superior.

Art. 3° O Curso de Graduacdo em Engenharia tem como perfil do formando
egresso/profissional o engenheiro, com formacdo generalista, humanista, critica e reflexiva,
capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuacdo critica e
criativa na identificacdo e resolucdo de problemas, considerando seus aspectos politicos,
econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e humanistica, em atendimento as
demandas da sociedade.

Art. 4° A formacdo do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos
conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades gerais:

| - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a
engenharia,;

Il - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

I11 - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia; V

- identificar, formular e resolver problemas de engenharia;
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VI - desenvolver e/ou utilizar novas fe rramentas e técnicas; VI - supervisionar a
operacgdo e a manutencao de sistemas;

VII - avaliar criticamente a operacdo e a manutencéo de sistemas; VIII - comunicar-se
eficientemente nas formas escrita, oral e grafica; 1X - atuar em equipes multidisciplinares;

X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

XI - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;
XII - avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;

XII - assumir a postura de permanente busca de atualizacao profissional.

Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagdgico que demonstre
claramente como o conjunto das atividades previstas garantira o perfil desejado de seu egresso
e o desenvolvimento das competéncias e habilidades esperadas. Enfase deve ser dada

(*) CNE. Resolu¢do CNE/CES 11/2002. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 9 de abril
de 2002. Segdo 1, p. 32.

a necessidade de se reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o trabalho individual
e em grupo dos estudantes.

81° Deverdo existir os trabalhos de sintese e integragdo dos conhecimentos adquiridos
ao longo do curso, sendo que, pelo menos, um deles devera se constituir em atividade
obrigatoria como requisito para a graduacao.

§2° Deverdo também ser estimuladas atividades complementares, tais como trabalhos
de iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas tedricas, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de prot6tipos, monitorias, participacdo em empresas juniores e outras
atividades empreendedoras.

Art. 6° Todo o curso de Engenharia, independente de sua modalidade, deve possuir em
seu curriculo um ndcleo de contetdos basicos, um nucleo de contetdos profissionalizantes e
um nucleo de contetdos especificos que caracterizem a modalidade.

§ 1° O nucleo de contetidos basicos, cerca de 30% da carga horaria minima, versara
sobre os topicos que seguem:

| - Metodologia Cientifica e Tecnologica; Il - Comunicacdo e Expressao;

Il - Informética;

IV - Expresséo Gréfica; V - Matematica;

VI - Fisica;
VIl - Fenbmenos de Transporte; VIII - Mecanica dos Solidos; IX - Eletricidade
Aplicada;

X - Quimica;
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X1 - Ciéncia e Tecno logia dos Materiais; XII - Administracao;
X111 - Economia;

X1V - Ciéncias do Ambiente;

XV - Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania.

§ 2° Nos conteudos de Fisica, Quimica e Informatica, € obrigatdria a existéncia de

atividades de laboratério. Nos demais contetdos basicos, deverdo ser previstas atividades

praticas e de laboratorios, com enfoques e intensividade compativeis com a modalidade

pleiteada.

8§ 3° O ndcleo de contetdos profissionalizantes, cerca de 15% de carga horaria minima,

versara sobre um subconjunto coerente dos tdpicos abaixo discriminados, a ser definido pela

IES:

| - Algoritmos e Estruturas de Dados; Il - Bioguimica;

I11 - Ciéncia dos Materiais; 1V - Circuitos Elétricos;

V - Circuitos Logicos; VI -Compiladores;

VII - Construcao Civil;

VIII - Controle de Sistemas Dinamicos; I1X - Conversao de Energia;
X - Eletromagnetismo;

X1 - Eletrdnica Analdgica e Digital; XII - Engenharia do Produto;
XII1I - Ergonomia e Seguranca do Trabalho;

XIV - Estratégia e Organizacéo;

XV - Fisico-quimica;

XVI - Geoprocessamento;

XVII - Geotecnia;

XVIII - Geréncia de Producao;

XIX - Gestdo Ambiental;

XX - Gestdo Econdmica;

XXI - Gestdo de Tecnologia;

XXII - Hidraulica, Hidrologia Aplicada e Saneamento Basico;
XXII - Instrumentacao;

XXIV - Méaquinas de fluxo;

XXV - Matematica discreta;

XXVI - Materiais de Construcao Civil;

XXVII - Materiais de Construcdo Mecanica;

XXVIII - Materiais Elétricos;
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XXIX - Mecénica Aplicada;

XXX - Métodos Numeéricos;

XXXI - Microbiologia;

XXXII - Mineralogia e Tratamento de Minérios;

XXXIII - Modelagem, Anélise e Simulagdo de Sistemas;

XXXV - Operagdes Unitérias;

XXXV - Organizacdo de computadores;

XXXVI - Paradigmas de Programacao;

XXXVII - Pesquisa Operacional,

XXXVIII - Processos de Fabricacéo;

XXXIX - Processos Quimicos e Bioquimicos;

XL - Qualidade;

XLI - Quimica Analitica;

XLII - Quimica Organica;

XLIII - Reatores Quimicos e Bioquimicos;

XLIV - Sistemas Estruturais e Teoria das Estruturas;

XLV - Sistemas de Informacdo;

XLVI - Sistemas Mecénicos;

XLVII - Sistemas operacionais;

XLVIII - Sistemas Térmicos;

XLIX - Tecnologia Mecanica;

L - Telecomunicacoes;

LI - Termodinamica Aplicada;

LIl - Topografia e Geodésia;

LIl - Transporte e Logistica.

§ 4° O nucleo de contetidos especificos se constitui em extensdes e aprofundamentos
dos contetidos do nuc leo de contetidos profissionalizantes, bem como de outros conteddos
destinados a caracterizar modalidades. Estes contetdos, consubstanciando o restante da carga
horéria total, serdo propostos exclusivamente pela IES. Constituem-se em conhecimentos
cientificos, tecnoldgicos e instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de
engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e habilidades estabelecidas
nestas diretrizes.

Art. 7° A formacdo do engenheiro incluird, como etapa integrante da graduacao,

estagios curriculares obrigatorios sob supervisdo direta da instituicdo de ensino, através de
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relatérios técnicos e acompanhamento individualizado durante o periodo de realizacdo da
atividade. A carga horaria minima do estagio curricular devera atingir 160 (cento e sessenta)
horas.

Paragrafo unico. E obrigatdrio o trabalho final de curso como atividade de sintese e
integracdo de conhecimento.

Art. 8° A implantacdo e desenvolvimento das diretrizes curriculares devem orientar e
propiciar concepg¢des curriculares ao Curso de Graduagcdo em Engenharia que deverdo ser
acompanhadas e permanentemente avaliadas, a fim de permitir os ajustes que se fizerem
necessarios ao seu aperfeicoamento.

81° As avaliagOes dos alunos deverdo basear-se nas competéncias, habilidades e
conteudos curriculares desenvolvidos tendo como referéncia as Diretrizes Curriculares.

82° O Curso de Graduagdo em Engenharia deverd utilizar metodologias e critérios para
acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem e do préprio curso, em
consonancia com o sistema de avaliagdo e a dindmica curricular definidos pela IES a qual
pertence.

Art. 9° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as
disposi¢des em contrario.

ARTHUR ROQUETE DE MACEDO
Presidente da Camara de Educacdo Superior
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ANEXO Il - MATRIZ CURRICULAR

Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos

Engenheiro de

Alimentos

ATUACAO

O Engenheiro de Alimentos tem como campo profissional de atuacdo as indUstrias que operam com

processamento de alimentos, qualidade e conservacgdo

de matérias-primas agroalimentares, producdo de

ingredientes alimenticios, empresas de producdo e comercializagdo de equipamentos agroindustriais,

instituicbes governamentais e ndo-governamentais de ensino, pesquisa e extensdo em ciéncia e tecnologia

de alimentos. O curso de Engenharia de Alimentos habi

litara o profissional para desenvolver, acompanhar

e otimizar projetos de implantagéo e expansdo de industrias de alimentos e de servigos de alimentacdo, para

atuar na operacionalizacdo destas mesmas unidades, atuar em laboratérios de andlises fisico-quimicas,

microbioldgicas, microscdpicas e sensoriais, no desenvolvimento de produtos e processos agroalimentares,

no planejamento e implementacdo de programas de controle e gestdo de qualidade em industrias de

alimentos e em gerenciamento agroindustrial.

Reconhecimento:

Autorizagdo: CEPE-UFV, Ata N.° 464 de 13/8/2009
Ano de inicio; 2010

Turno: Integral - 45 vagas anuais

Exigéncia Horas Prazos Anos
Disciplinas obrigatdrias 3.480 Minimo 5
Disciplinas optativas 180 Padrao 5
Estagio Supervisionado (180h) Maximo 8
TCC (90h)

TOTAL 3.660

SEQUENCIA SUGERIDA

Disciplinas Obrigatdrias Carga Horaria ~ Total Pré-requisito
Cédigo Nome Cr(T-P) Horas (Pré ou Co-
requisito)*
1° Periodo
CBF111 Biologia Celular 4(2-2) 60
EAF325 Introducédo a Engenharia 2(2-0) 30
de Alimentos, Etica e
Cidadania
FIF201 Fisical 4(4-0) 60 MAF141*
MAF141 Caélculo Diferencial e 6(6-0) 90
Integral |
OMF100 Quimica Geral 4(4-0) 60
OMF107 Laboratdrio de Quimica 2(0-2) 30 QMF100*

Geral



OMF136 Quimica Orgéanica 2(0-2) 30 QMF138*
Experimental |
OMF138 Fundamentos de Quimica 3(3-0) 45
Organica
TOTAL 27 405
TOTAL ACUMULADO 27 405
2° Periodo
EAF109 Pensamento Filos6fico e 4(4-0) 60
Metodologia Cientifica
Aplicada a Engenharia de
Alimentos
FIF206 Fisica Geral Il 4(4-0) 60 FIF201 e MAF141
MAF135 Geometria Analitica e 6(6-0) 90
Algebra Linear
MAF143  Calculo Diferencial e 4(4-0) 60 MAF141
Integral 11
OMF112 Quimica Analitica 3(3-0) 45 QMF100
Aplicada
OMF119 Laboratdrio de Quimica 2(0-2) 30 QMF112*
Analitica Aplicada
TOTAL 23 345
TOTAL ACUMULADO 50 750
3° Periodo
BQF100 Bioquimica Fundamental 4(4-0) 60 QMF138
BQF101 Laboratorio de 2(0-2) 30 BQF100*
Bioquimica |
FIF207 Fisica Geral IV 4(4-0) 60 FIF201 e MAF143
FIF233 Mecénica 4(4-0) 60 FIF201
MAF105 Iniciagdo a Estatistica 4(4-0) 60 MAF141
MAF243  Calculo Diferencial e 4(4-0) 60 MAF143 e MAF135
Integral 111
TDS216 Introducéo a Programacéo 4(2-2) 60
TOTAL 26 390
TOTAL ACUMULADO 76 1.140
4° Periodo
CBF190 Microbiologia Geral 4(2-2) 60 BQF100e CBF111
EAF390 Matérias-Primas 2(2-0) 30
Agropecuaérias
EAF428 Ciéncia e Tecnologia dos 4(4-0) 60 FIF233
Materiais
MAF261  Estatistica Experimental 4(4-0) 60 MAF105
MAF271  Célculo Numérico 4(4-0) 60 MAF135e TDS216
e MAF143
QMF150  Fisico-Quimica | 5(3-2) 75 (MAF141ou
MAF143) e QMF100
e QMF107
TGA371 Teoria Geral da 2(2-0) 30
Administracdo
TOTAL 25 375
TOTAL ACUMULADO 101 1.515
5° Periodo
ARF303 Representacdo Grafica 6(2-4) 90
para Engenharia
EAF210 Microbiologia de 4(2-2) 60 CBF190
Alimentos
EAF386 Mecanica dos Fluidos 4(4-0) 60 FIF233 e MAF243
EAF406 Quimica de Alimentos | 4(2-2) 60 BQF100
EAF484  Principios de 4(4-0) 60 EAF210*
Conservagdo de
Alimentos
OMF151  Fisico-Quimica Il 5(3-2) 75 QMF150
TOTAL 27 405
TOTAL ACUMULADO 128 1.920
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6° Periodo
EAF387 Transferéncia de Calor e 4(4-0) 60 EAF386
Massa
EAF388 Laboratdrio de 2(0-2) 30 EAF386 e EAF387*
Fendmenos de e QMF150
Transportes
EAF407  Quimica de Alimentos Il 4(2-2) 60 EAF406
EAF463 Higiene Industrial e 4(2-2) 60 CBF190
Legislacdo
EAF468 Andlise Sensorial 4(2-2) 60 MAF261*
EAF472  OperacOes Unitérias | 4(4-0) 60 EAF386
TOTAL 22 330
TOTAL ACUMULADO 150 2.250
7° Periodo
EAF429 Embalagens de Alimentos 4(2-2) 60 EAF406
EAF433 Tecnologia de 4(2-2) 60
Panificacéo e Massas
EAF461  Anélise de Alimentos 4(2-2) 60
EAF462  Gestdo da Qualidade na 4(4-0) 60 (CBF190ou
Indstria de Alimentos EAF210) e
(EAF461* ou
EAF468*) e
MAF105.
EAF473  OperagOes Unitarias Il 3(3-0) 45 EAF387 e EAF472
TGA381 Manejo e Tratamento de 3(3-0) 45 CBF190
Poluentes
EAF330 Gestdo da Diversidade 2(2-0) 30
nas Organizagdes
TOTAL 21 360
TOTAL ACUMULADO 167 2.610
8° Periodo
EAF417  Processos Bioquimicos 4(4-0) 60 CBF190 e MAF271
Industriais
EAF427 Planejamento e Projetos 7(3-4) 105 EAF473
Agroindustriais
EAF441 Processamento de Leite e 4(2-2) 60
Derivados
EAF474  Operacoes Unitérias 111 3(3-0) 45 EAF473 e QMF151
EAF488 Laboratorio de Operacoes 2(0-2) 30 EAF474*
Unitérias
TGa382 Controle da Poluicdo em 4(4-0) 60 TGA381
Processos Industriais
(Optativas)
TOTAL 20 360
TOTAL ACUMULADO 191 2970
9° Periodo
EAF396 Trabalho de Conclusdo de 6(0-6) 90
Curso
EAF418 Cinética e Calculo de 4(4-0) 60 CBF190 e EAF386 ¢
Reatores QMF151
EAF438 Processamento de Frutas 4(2-2) 60 EAF484
e Hortaligas
EAF477 Processamento de Carnes 4(2-2) 60
e Derivados
EAF494  Desenvolvimento de 4(2-2) 60
Novos Produtos
(Optativas)
TOTAL 22 330
TOTAL ACUMULADO 213 3.300
10° Periodo
EAF496  Est4gio Supervisionado 0(0-12) 180
(Optativas)
TOTAL 180
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TOTAL ACUMULADO 215 3.480
Disciplinas Optativas

ADF104 Economia | 4(4-0) 60

ADF111 Teoria das Organizacoes 4(4-0) 60

ADF112 Teorias da Administragdo 4(4-0) 60 ADF111
|

ADF161 Contabilidade Geral 4(4-0) 60

ADF320 Marketing | 4(4-0) 60 TGA371

ADF351  Gestdo de Operagdes | 4(4-0) 60 ADF112

ADF352  Gestdo de Operacdes Il 4(4-0) 60 ADF351

EAF105 Nutricdo Bésica 4(4-0) 60 BQF100

EAF432  Tecnologia de Bebidas, 4(2-2) 60
Aclcar e Alcool

EAF434 Tecnologia de Oleos, 4(2-2) 60 BQF100
Gorduras e Margarinas

EAF467 Legislacdo de Alimentos 2(2-0) 30

EAF478 Tecnologia de Queijos 6(2-4) 90 EAF441
Especiais

EAF480 Automacéo, Controle e 4(2-2) 60 EAF472 e MAF271
Andlise de Processos

EAF491 Topicos Especiais | 1(1-0) 15

EAF492  Topicos Especiais Il 2(0-2) 30

EAF493  Topicos Especiais 111 3(3-0) 45

EDF127 Filosofia da Ciéncia 3(3-0) 45

LEF100 Portugués Instrumental | 4(4-0) 60

LEF215 Inglés| 4(4-0) 60

LEF280 LIBRAS Lingua 3(3-0) 45
Brasileira de Sinais

MAF140 Caélculo | 4(4-0) 60

QMF352  Termodindmica Aplicada 4(4-0) 60 QMF151*
a Processos Industriais

OQMF353  Simulagéo e Otimizagéo 4(2-2) 60 QMF151
de Processos de Secagem

TBC104 Empreendedorismo 4(4-0) 60

TBC493  Topicos em Politicas de 4(4-0) 60
Saude e Cidadania

TGA370 Educacdo Ambiental 2(2-0) 30

TGA373  Gestdo Ambiental 4(4-0) 60

TGA383 (;oleta e Tratamento de 3(3-0) 45 TGA381
Aguas Residuarias

TGa3g4 Gerenciamento de 4(4-0) 60

Residuos Sélidos
TGA385 Seguranca no Trabalho 4(4-0) 60
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ANEXO IV - REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO:
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ESTAGIO SUPERVISIONADO

O Estagio Supervisionado é um complemento obrigatério da relacdo ensino-
aprendizagem. As atividades desenvolvidas no estagio sdo regulamentadas por leis, decretos e
pareceres e permitem ao estudante o acesso ao seu futuro campo de atuagéo profissional, num
contato direto com questdes praticas e teoricas.

O estagiario, além da oportunidade de colocar em pratica os conceitos apreendidos na
Instituicdo de Ensino, terd a oportunidade de desenvolver novos conhecimentos, bem como
exercitar as relagdes interpessoais.

Para ser caracterizado como complementacdo a formacdo curricular o estagio deve ser
condizente com o curriculo do curso frequentado pelo aluno e supervisionado/coordenado por
um profissional com formagdo na &rea escolhida. A escolha da area do estagio é de
responsabilidade do aluno, sendo necesséario que a disciplina da &rea ja tenha sido cursada
com éxito.

REQUISITOS PARA REALIZACAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO:

1. Estar regularmente matriculado e frequentando o Curso.

2. Ter a cobertura de um Seguro contra Acidentes Pessoais (atualmente a
administracdo da UFV tem providenciado o seguro para todos os alunos matriculados nos
CUrsos superiores).

3. Ter cursado o minimo da carga horéaria exigida (50% da carga horéaria total de
disciplinas obrigatorias: 1725 horas)

4. Ter cursado e ter sido aprovado em disciplinas correlatas ao estagio pleiteado.

5. Ter autorizacdo prévia do Coordenador da disciplina de Estagio Supervisionado.

PROCEDIMENTOS:

1. O aluno dever4 procurar o Setor de Estagio e preencher a REQUISICAO DE
DOCUMENTACAO DE ESTAGIO (disponivel no Setor de Estagio). Com base nas
informagdes contidas neste formulério, o Setor providenciara os seguintes documentos:

a) Carta de Apresentacao

b) Trés vias do TCE (Termo de Compromisso) — Essas trés vias deverdo ser
preenchidas e assinadas e terdo o seguinte destino: uma via para o estagiario, uma via para o

orientador e outra via para o Setor de Estagio.
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2. Antes de iniciar o estagio os alunos deverdo adquirir os seguintes formularios:

a) FICHA DE AUTO-AVALIACAO (disponivel no Setor de Estagio): preenchida
pelo proprio aluno apos a conclusédo das atividades e devolvida ao Setor de Estagio.

b) RELATORIO DE ATIVIDADES

¢) CERTIFICADO DE ESTAGIO e FICHA DE AVALIACAO (disponiveis no Setor
de Estagio). Esses documentos deverdo ser preenchidos pela empresa/instituicdo concedente
do estagio.

3. Concluido o estagio os alunos deverdo organizar toda a documentacao e apresentar
ao professor responsavel pela disciplina de Estagio (EAF496);

a) Entregar relatério com descricdo das atividades realizadas no estagio e documentos
comprobatdrios assinados pelo orientador de estagio da empresa;

b) fazer apresentacdo oral para os alunos matriculados na disciplina, em datas
definidas pelo coordenador. E obrigatdria a presenca do mesmo nos dias de apresentacio de
todos os matriculados na disciplina.

ESTAGIOS EXTRACURRICULARES

Essa modalidade de estagio ndo constara para a disciplina de Estagio Supervisionado,
contando apenas para a vivéncia do estudante com a area de atuagdo e experiéncia
profissional. O estagio podera ser realizado internamente nos diferentes setores do campus, ou
em empresas € outras instituicbes publicas ou privadas.

ESTAGIO INTERNO:

O estagio interno é o estagio realizado dentro deste Campus e ndo contard para a
disciplina de EAF496, apenas como atividade extra-curricular do estudante. Porém, o
estudante devera seguir alguns procedimentos para oficializar a atividade:

PROCEDIMENTOS:

1. Inicialmente o aluno devera entrar em contato com o professor responsavel pela
area ou Setor e verificar a disponibilidade para orientar o estagio. O aluno poderd, se preferir,
procurar o Setor de Estagio para que encaminhe sua solicitacdo ao professor/Setor.

2. Apds confirmacdo do professor ou técnico para orientar o estagio, o aluno devera
solicitar ao Setor o formulario TERMO DE ACEITE DE ESTAGIARIO (disponivel no Setor
de Estagio). Preenche-lo, colher as devidas a assinaturas e devolvé-lo ao Setor de Estagio.

3. Na ocasiio da devolucdo do ‘TERMO DE ACEITE DE ESTAGIARIO’, o
solicitante devera preencher a REQUISICAO DE DOCUMENTACAO DE ESTAGIO para
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que, com base nas informacdes fornecidas neste formulario, o Setor de Estagio providencie 0s
devidos documentos:

a) Carta de Apresentacao

b) Trés vias do TCE (TERMO DE COMPROMISSO) — Essas trés vias deverao ser
preenchidas e assinadas e terdo o seguinte destino: uma via para o estagiario, uma via para o
orientador e outra via para o Setor de Estégio.

4. Antes de iniciar o estagio os alunos deverdo adquirir os formularios citados abaixo:

a) FICHA DE AUTO-AVALIACAO: (preenchida pelo préprio aluno ao fim das
atividades e devolvida ao Setor de Estagio)

b) FICHA DE PRESENGCA: preenchida pelo estagiério no decorrer das atividades

¢) RELATORIO PARA CONFECCAO DO CERTIFICADO: preenchida pelo
orientador do estagio.

5. Concluido o estdgio os alunos deverdo repassar ao orientador a FICHA DE
PRESENCA, devidamente preenchida, e o0 RELATORIO PARA CONFECCAO DO
CERTIFICADO, ressaltando que servira apenas como atividade extra-curricular.

ESTAGIO EXTERNO NAO-OBRIGATORIO:

O estagio externo ndo obrigatério deve ter como motivo o desejo de contribuir com a
formacdo do estudante inerente a qualquer tipo de estagio.

O estagio nessa modalidade, apesar de ndo ser obrigatdrio, o aluno fara juz a um
CERTIFICADO que podera ser um diferencial em seu curriculo.

Caso o0 aluno tenha interesse em realiza-lo, 0 primeiro passo & conversar com 0
professor/técnico da éarea de interesse e verificar a viabilidade do estagio e a disponibilidade
em orientar as atividades. O aluno deverd também conversar com o Coordenador do Curso
para ciéncia.

Apbs o parecer favoravel dos profissionais envolvidos, o aluno deverd procurar o
Setor de Estagio para receber as devidas orientacdes e preenchimento da documentacdo
necessaria, antes do inicio das atividades.

De acordo com a Lei em vigor, o “Estadgio Nao Obrigatorio” pode ser realizado em
empresas particulares ou publicas, desde que remunerado e dentro dos demais critérios.

Assim como o estagio supervisionado, o estagio ndo-obrigatorio deve ser registrado e

comprovado pelo Setor de Estagio, ndo sendo exigidos a apresentacéo oral e relatorio.
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PROCEDIMENTOS:

1. O aluno devera procurar o Setor de Estagio e preencher a REQUISICAO DE
DOCUMENTACAO DE ESTAGIO (disponivel no Setor de Estagio). Com base nas
informacdes contidas neste formulario, o Setor providenciara os seguintes documentos:

a) Carta de Apresentacao

b) Trés vias do TCE (Termo de Compromisso) — Essas trés vias deverdo ser
preenchidas e assinadas e terdo o seguinte destino: uma via para o estagiario, uma via para o
orientador e outra via para o Setor de Estagio.

2. Antes de iniciar o estagio os alunos deverdo adquirir os seguintes formularios:

a) FICHA DE AUTO-AVALIACAO (disponivel no Setor de Estagio): preenchida
pelo proprio aluno apos a conclusédo das atividades e devolvida ao Setor de Estagio.

b) RELATORIO DE ATIVIDADES

¢) CERTIFICADO DE ESTAGIO e FICHA DE AVALIACAO (disponiveis no Setor
de Estéagio). Esses deverdo ser preenchidos pela empresa/instituicdo concedente do estagio.

ECO - Estagio Comprovado de Ocupacéo

Essa modalidade de estagio vem atender os alunos que, embora sem a conclusdo da
formacdo técnica, trabalham na area do Curso. Ou seja, 0 aluno que ja trabalha na area,
podera aproveitar essa experiéncia em substituicao ao estagio.

REQUISITOS e PROCEDIMENTOS:

O aluno devera ter a Carteira de Trabalho assinada na area especifica (e esta area estar
compativel com contedos do cursos), ou poderd também ter um Contrato Social (registrado
em Cartorio). Nesses dois casos, 0 aluno devera entregar no Setor de Estagio cdpia da Carteira
de Trabalho (a pagina onde consta a foto, seu verso onde estdo os dados pessoais e a pagina
onde esta o “contrato de trabalho”. Essas cOpias deverdo estar autenticadas ou acompanhadas
do documento original, para assim ser autenticada no proprio Setor.

Caso o0 aluno possua Carteira de Trabalho, mas ndo assinada em area condizente com
0 curso, embora desempenhe na pratica atividades ligadas ao curso, ele devera, além da copia
da Carteira, providenciar uma declaracdo do Recursos Humanos da Empresa ou do
Empregador constando, detalhadamente, quais sdo as fun¢Ges desempenhadas pelo referido
empregado.

Ressalta-se que mesmo o aluno que entrar com a documentacdo de Trabalho
Comprovado de Ocupacéo devera elaborar e apresentar o Relatério das atividades, bem como
outros procedimentos solicitados pelo professor da disciplina de Estagio, nos mesmos moldes

dos demais alunos que realizaram o estagio externo.
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Esses documentos deverdo ser repassados diretamente para o professor responsavel
pela disciplina.

INFORMACOES IMPORTANTES SOBRE O ESTAGIO:

A CARGA HORARIA minima exigida para o Estagio é de 180 (cento e oitenta horas),
que poderg, inclusive, ser cumprida em mais de uma empresa/instituicao.

A JORNADA DE ESTAGIO permitida por lei:

- Jornada de até seis horas diarias e trinta horas semanais para 0s estudantes de ensino
superior (30 horas/semanais).

- Em periodo de férias letivas ou recessos escolares sdo permitidas oito horas diérias,
inclusive no sédbado (40 horas/semanais).

O aluno interessado em realizar estagio podera verificar no site do (www.ufv.br/sest),
as empresas conveniadas e cadastradas. Mas caso 0 aluno tenha interesse/possibilidade de
realizar o estagio em outra instituicdo, ele devera verificar junto a empresa a viabilidade de
recebé-lo como estagidrio. Em caso positivo, ele deverad fazer essa comunicacdo ao Setor,
antes do inicio das atividades, para ciéncia e providéncias necessarias a realizacao do estagio.

- De acordo com a Lei 11.788/081, que regulamenta o Estagio Supervisionado, o
Convénio entre a empresa concedente e a Instituicdo de Ensino é opcional. Caso a Empresa
ndo seja conveniada, ela deverd, antes de receber o estagiario, preencher a FICHA DE
CADASTRO e encaminhéa-la ao Setor de Estagio.

Lei 11.788/08, bem como toda a documentacéo/formularios estdo disponiveis no site.

- Em caso de estagio prolongado (acima de seis meses), é obrigacdo do estagiario
apresentar a Coordenacdo de Estagio, periodicamente (em prazo nao superior a seis meses),
um relatdrio sucinto das atividades desenvolvidas.

- O estagio ndo cria vinculo empregaticio entre a empresa concedente e 0 estagiario,
desde que assinado o TERMO DE COMPROMISSO e intermediado pela Instituicdo de
Ensino.

- Para o estagio ter validade, é imprescindivel ter o encaminhamento do Setor.

- Informagbes complementares poderdo ser adquirias junto ao Setor de Estagio ou
Coordenagéo do Curso.

Contatos com o Setor de Estagio:

Telefone: (31) 3536.3362

E-mail: estagio.cedaf@ufv.br

Site: www.cedaf.ufv.br
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ANEXO V - REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO - TCC: ENGENHARIA DE ALIMENTOS

1. Apresentacao

Na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso — EAF 396, os estudantes do Curso sob
a orientagdo de um professor, desenvolverdo e executardo um projeto sobre um tema
relacionado a sua &rea de formacdo. O projeto podera ser baseado em uma pesquisa teorica,
experimental ou outro tipo de pesquisa. Deve ser desenvolvida uma monografia ou projeto e
desenvolvimento de novo produto ou estudo de processos e embalagens.

Trabalhos de iniciacdo cientifica poderdo ser utilizados como base para elaboragdo do
trabalho de conclusdo de curso, desde que atendam os requisitos da disciplina.

O aluno deve apresentar um relatorio final e fazer apresentacdo oral ao publico.
2. Regulamento das normas para a realizacédo do Trabalho de Conclusao do Curso
Capitulo I: Da definicéo

Artigo 1° - O Trabalho de Conclusdo do Curso é uma atividade obrigatoria que o
académico do curso de Engenharia de Alimentos da UFV Campus de Florestal deve cumprir
para estar apto a colar grau e tem os seguintes objetivos:

| - Oportunizar treinamento em metodologia cientifica;

Il - Possibilitar o desenvolvimento de aptiddo para pesquisa e ou extenséo;

Il - Aprimorar a visdo critica e solucdo de problemas relacionados a industria de
alimentos, dentre outras;
Capitulo 11: Das categorias de trabalho e do nimero de créditos

Artigo 2° - O Trabalho de Conclusdo do Curso, de acordo com sua natureza, sera
classificado nas seguintes categorias:

| — Desenvolvimento de novo produto e/ou embalagem, apoiado em ampla revisao
bibliografica sobre o tema, com analise critica, obtencdo e tratamento de dados e proposicao
de um plano de acdo.

Il - Trabalho de pesquisa, desenvolvido segundo método experimental, com analise
dos dados e redacdo na forma cientifica.

Il — Trabalho de extensdo, desenvolvido por meio da elaboracdo e implantagdo de

projetos nas areas relacionadas ao processamento de alimentos, dentre outras.



80

Artigo 3° - Independentemente da categoria a que se refere o Artigo 2°, sdo atribuidas
180 horas ao TCC, quando aprovado e, em funcdo de sua qualidade, devera ser avaliado por
meio de notas com valores no intervalo de zero a 100.

Capitulo I11: Da coordenacéo

Artigo 4° - A coordenacgdo das atividades do TCC seré exercida pelo professor da
disciplina EAF396 — Trabalho de Conclusédo de Curso, sob a administragdo do Instituto de
Ciéncias Exatas. A coordenacio da referida disciplina competira:

| - Zelar pelo cumprimento das normas das atividades do TCC,;

Il - Estabelecer o calendéario de apresentacdo do seminério e do trabalho escrito;

Il - Dar parecer sobre a constituicdo da banca examinadora e presidir ou delegar ao
professor responsavel pela turma, todas as avaliagfes do TCC.

Capitulo 1V: Da orientacdo

Artigo 5° - A orientagdo para o desenvolvimento do TCC sera exercida por um
docente, designado como orientador, que ministra aulas em disciplinas do curso de
Engenharia de Alimentos ou areas afins.

Artigo 6° - O orientador podera ser auxiliado na sua tarefa por até dois co-orientadores
(opcional).

8 1° - Poderdo atuar como co-orientadores docentes que ministram aulas nos Centros
de Ciéncias da UFV ou profissionais de outras IES, Instituices de Pesquisa e mestres,
convidados pelo Orientador e aceitos pelo coordenador da disciplina.

§ 2° - Devera ser estimulada a cooperacdo entre orientador(es)/co-orientadores de
disciplinas basicas e disciplinas profissionalizantes essenciais e profissionalizantes
especificas.

Artigo 7° - A orientacgdo para o desenvolvimento do TCC tera duragdo de um semestre
letivo, com a possibilidade de prorrogacdo de mais um, sendo assim o estudante receberad o
conceito “Q”- Disciplina em Andamento no final do primeiro semestre de curso.

Capitulo V: Da inscricao

Artigo 8° - O aluno podera devera efetuar a matricula na disciplina EAF396-Trabalho
de Concluséo de Curso tendo cumprido uma carga horaria minima de 2200 horas. O TCC
podera ser desenvolvido individualmente ou em grupo de, no maximo, trés (03) estudantes.
Capitulo VI: Da condugéo do trabalho

Artigo 9° - A execugdo do TCC deverd, dentro dos limites estabelecidos pelas
circunstancias, ater-se ao plano e ao cronograma aprovados, devendo o aluno submeter-se as

normas funcionais do Instituto, ou outros setores, em que serdo desenvolvidas as atividades.
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Artigo 10° - No caso da elaboragdo de um novo Plano de Trabalho com o mesmo
orientador ou outro, devera o académico comunicar por escrito a coordenacéo da disciplina.

Artigo 11° - Se, por qualquer motivo, o orientador afastar-se ou se desligar-se da
UFV, cabera a coordenacéo da disciplina indicar seu substituto.

8§ Unico - Caso haja a participacio de co-orientador(es), ele, ou um deles, passara a
ser 0 orientador, observado o estipulado no Artigo 5°, Capitulo IV.

Capitulo VII: Da apresentacao, julgamento e entrega do trabalho

Artigo 12° - O TCC, digitado na forma final, sera entregue ao Coordenador da
disciplina EAF396, aos membros da banca e ao orientador, com antecedéncia minima de 15
dias da apresentacéo oral, acompanhado de oficio do autor, com visto do orientador, onde sera
realizado o julgamento.

8 1° - Somente os TCCs entregues dentro do prazo estabelecido serdo julgados no
respectivo semestre letivo.

§ 2° - O julgamento do TCC basear-se-a no conteudo da versdo escrita, na
apresentacdo publica pelo académico interessado e na defesa oral perante a banca.

Artigo 13° - Ficard a cargo do orientador a indicacdo da Comissdo Examinadora,
aprovada pelo professor coordenador da disciplina EAF 396, composta por pelo menos trés
membros titulares e um suplente, sendo presidida pelo orientador, ou o coordenador da
disciplina, ou o professor responsavel pela turma da disciplina EAF396, para julgamento dos
trabalhos apresentados.

§ 1° - O Trabalho devera ser avaliado individualmente, por examinador, por meio de
notas de 0 a 100 (zero a cem). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final
igual ou superior a 60 (sessenta). A aprovacdo podera ser com ou sem modificagdes, a critério
da Comissdo Examinadora. O aluno que obtiver meédia final inferior a 60 (sessenta) sera
considerado reprovado na disciplina EAF396.

8 2° - Os membros da Comissdo Examinadora receberdo certificado de participacéo
expedido pela coordenacéo da disciplina EAF396.

Artigo 14° - Depois de realizadas as corregdes pertinentes sugeridas pela banca
examinadora, o aluno devera encaminhar o trabalho escrito a coordenacdo da disciplina
EAF396, em papel formato A4 (21 x 29,7 cm) encadernada com espiral plastico, com capa de
plastico transparente e fundo preto, obedecendo as normas previstas neste regulamento e
copia gravada em disco mével (CD).

Artigo 15° - A coordenacdo da disciplina EAF396 examinard a documentacao sob o

aspecto formal e, estando satisfeitas as exigéncias, tomara as seguintes providéncias:
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e Lancamento da nota obtida pelo aluno para controle do Registro Escolar,
respeitando-se as datas estabelecidas pelo calendario escolar;

e Encaminhamento de uma cdpia do TCC, por meios eletronicos, para a
coordenacdo do curso de Engenharia de Alimentos;

8§ Unico — Se o académico ndo concluir o seu TCC no periodo letivo em que foi
matriculado na disciplina EAF396, podera receber o conceito Q (em andamento) para
conclusdo posterior, mediante renovacao de matricula nesta disciplina.

Capitulo VI11: Das Disposicdes Gerais

Artigo 16° - Os casos omissos serdo encaminhados a Coordenagdo do Curso de
Engenharia de alimentos, para apreciacao e deliberagéo.

Artigo 17° - Este Regulamento podera ser modificado ou emendado, com aprovacao
da Comissdo Coordenadora do Curso de Engenharia de Alimentos.

3. Normas para a redagéo do TCC do Curso de Engenharia de Alimentos da UFV
Campus Florestal

A redacdo do TCC devera seguir as normas descritas nesse documento. Caso sejam

necessarias informac@es adicionais, o aluno deverd consultar o Manual de Normalizacéo de

Trabalhos Académicos da Biblioteca da UFV, disponivel em: http://www.bbt.ufv.br/

Segue abaixo orientagdes:

Capa padronizada (Anexo 3)

Pagina de rosto (Anexo 4)

Pagina de Aprovacdo (Anexo 5) com as respectivas assinaturas

Dedicatorias (opcional)

Agradecimentos (opcional)

Resumo

Abstract (O titulo do trabalho, também na versdo para o inglés)

Lista de Figuras, Lista de Tabelas, Lista de Abreviaturas e Siglas (opcional)

Sumario

Introducao

Revisdo de Literatura

Material e Métodos

Resultados e Discussdo (um sO capitulo ou cada capitulo separado, a critério do
orientador).

Concluséao


http://www.bbt.ufv.br/
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Referéncias Bibliogréficas (seguir normas descritas no item 3.15, ou do Periddico no
qual o trabalho ser& submetido para publicacéo).

Apéndices (opcional)

3.2. Formato: papel branco de 21 x 29,7 cm (tamanho A4), encadernacdo em espiral
plastico com capa de pléastico transparente e fundo preto.

3.3. Margens: As margens deverdo ser de 3,0 cm nos lados superior e esquerdo e
de 2,0 cm no lado inferior e direito. A margem deve ser alinhada com letras ou pontuagdes.
N&o utilizar barras, travessdes ou outros sinais graficos para esta finalidade. Em paginas
iniciais de cada capitulo a margem superior deve ser de 10 cm. Cada paragrafo deve ser
iniciado apds 10 (dez) espacos a partir da margem esquerda.

3.4. Fonte: Arial, tamanho 12 (exceto legendas e fontes das figuras e tabelas, que
devem ser em tamanho menor e uniforme), cor preta.

3.5. Espacamento entre-linhas: 1,5 cm (exceto titulos e legendas das figuras e
tabelas, que devem ser em espagamento simples).

3.6. Indicativos de seccdo: o indicativo numérico, em algarismo arabico, de uma
secdo precede seu titulo, alinhado a esquerda, separado por ponto e um espacgo de caractere.
Os titulos das se¢BGes primarias devem comecar na parte superior da mancha grafica e ser
separados do texto que os sucede por um espaco entre as linhas de 1,5. Da mesma forma, 0s
titulos das subsecfes devem ser separados do texto que os precede e que 0s sucede por um
espaco entre as linhas de 1,5. Titulos que ocupem mais de uma linha devem ser, a partir da
segunda linha, alinhados abaixo da primeira letra da primeira palavra do titulo.

3.7. Titulos sem indicativo numérico: os titulos, sem indicativo numérico —
agradecimentos, lista de ilustragdes, lista de abreviaturas e siglas, lista de simbolos, resumos,
sumario, referéncias, apéndice(s)— devem ser centralizados.

3.8. Numeracao das paginas: A partir da pagina de rosto até a ultima pagina antes da
Introducdo, deve-se numerar com algarismos romanos. As demais paginas, inclusive as do
Apéndice (se houver), devem ser numeradas com algarismos arabicos. A numeragdo deve
figurar, a partir da primeira folha da parte textual, em algarismos arabicos, no canto superior
direito da folha, a 2 cm da borda superior, ficando o Gltimo algarismo a 2 cm da borda direita
da folha.

3.9. Numeragdo progressiva: para evidenciar a sistematizacdo do conteudo do
trabalho, deve-se adotar a numeragdo progressiva para as se¢bes do texto. Os titulos das

secBes primarias, por serem as principais divisbes de um texto, devem iniciar em folha
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distinta. Destacam-se gradativamente os titulos das sec¢@es, utilizando-se 0s recursos de
negrito e caixa alta no sumario e de forma idéntica, no texto.

3.10. Siglas: quando aparece pela primeira vez no texto, a forma completa do nome
precede a sigla, colocada entre parénteses.

3.11. Equagdes e Formulas: para facilitar a leitura, devem ser destacadas no texto e,
se necessario, numeradas com algarismos arabicos entre parénteses, alinhados a direita. Na
sequéncia normal do texto, é permitido o uso de uma entrelinha maior que comporte seus
elementos (expoentes, indices e outros).

3.12. Notacdo cientifica e medidas: devera seguir as normas internacionais, como 0
Sistema Internacional de Unidades.

3.13. Figuras: identificacdo aparece na parte inferior, precedida da palavra Figura,
seguida de seu numero de ordem de ocorréncia no texto, em algarismos arabicos, do
respectivo titulo e/ou legenda explicativa de forma breve e clara, dispensando consulta ao
texto, e da fonte. A ilustracdo deve ser inserida o mais proximo possivel do trecho a que se
refere.

3.14. Tabelas: identificacdo aparece na parte superior, precedida da palavra Tabela,
seguida de seu nimero de ordem de ocorréncia no texto, em algarismos arabicos, sempre
providas de um titulo claro e conciso e construidas de modo a serem auto-explicativas. Nao
usar linhas verticais. As linhas horizontais devem aparecer para separar o titulo do cabecalho
e este do conteldo, além de uma ao final da tabela. Sugere-se confeccionar a tabela por meio
do MICROSOFT WORD/TABELA/INSERIR TABELA, no qual cada valor deve ser
digitado em células distintas, estando centralizado e alinhado.

3.15. Referéncias:

3.15.1. No Texto:

As referéncias no texto deverdo ser feitas na forma: Sobrenome & Sobrenome (Data)
ou (Sobrenome & Sobrenome, Data). Quando houver mais de dois autores, usar a forma
reduzida: (Sobrenome do primeiro autor et al., Data). Referéncias a dois ou mais artigos do(s)
mesmo(s) autor(es), no mesmo ano, serdo discriminadas com letras mindsculas (Ex.:
Sobrenome, Data a,b).

3.15.2. Na secgédo Referéncias Bibliograficas:

Artigo e/ou matéria de revista, boletim, etc:

SOBRENOME DO AUTOR, Prenome. Titulo do artigo. Titulo do periddico. Local
de publicagdo (cidade), volume, nimero, n° fasciculo, paginas inicial-final, més e ano.

Teses, Dissertacdes e Monografias:
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SOBRENOME DO AUTOR, Prenome. Titulo: subtitulo. Ano de apresentacéo.
Numero de folhas ou volumes. (Categoria e area de concentracdo) — Institui¢éo, Local, ano da
defesa.

Trabalho apresentado em evento:

SOBRENOME DO AUTOR, Prenome. Titulo do trabalho apresentado seguido da
expressdo. In: TITULO DO EVENTO, n° do evento, ano de realizacio, local (cidade de
realizacdo). Titulo do documento (anais, resumos, etc.). Local: Editora, ano de publicacao.
Pagina inicial — final da parte referenciada.

Legislacao:

PAIS, ESTADO E MUNICIPIO. Lei ou decreto, n°, data (dia, més e ano). Ementa.
Dados de publicacdo que publicou a lei ou decreto.

Material cartografico (atlas, globos, mapas):

Os elementos essenciais sdo: autor(es), titulo, local, editora, data de publicacéo,
designacdo especifica e escala.

Documento de acesso exclusivo em meio eletrénico:

Os elementos essenciais sdo: autor(es), titulo do servigco ou produto, versao (se houver)
e descricdo fisica do meio eletrdnico. Quando se tratar de obras consultadas online, também
sdo essenciais as informacdes sobre o endereco eletrénico, apresentado entre os sinais < >,
precedido da expressdao Disponivel em: e a data de acesso ao documento, precedida da
expressao Acesso em:, opcionalmente acrescida dos dados referentes a hora, minutos e
segundo.

4. Calendario para realizacédo do Trabalho de Conclusdo do Curso de Engenharia
de Alimentos da UFV Campus Florestal

¢ Inscricdo: alunos que cursaram carga horaria minima de 2200 horas.

e Manifestacdo do aluno e orientador, quanto a inscricao e apresentacdo do Plano
de Trabalho e Cronograma de Execucdo ao Coordenador da EAF 396: até 15 dias do
inicio do primeiro semestre da disciplina EAF396.

e Manifestagdo do Coordenador da EAF396: até 15 dias do recebimento.

e Entrega e apresentagdo do Projeto do TCC: no primeiro semestre da disciplina
EAF396, ou em caso de prorrogagdo, entrega de relatorio parcial de desenvolvimento do
TCC, contendo cronograma para o0 proximo semestre.

e Entrega do TCC para o coordenador da disciplina, para o orientador e membros

da banca com 15 dias de antecedéncia a defesa.
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e Composicdo da Banca e Defesa: a critério do Coordenador da EAF em
conjunto com o orientador e aluno, sendo composta por trés professores avaliadores.

e Entrega do Trabalho de Conclusdo do Curso Definitivo: depois de apresentado,
corrigido e encadernado. Data limite: até o encerramento do semestre letivo.

5. Atribuicbes do aluno e do orientador para realizacdo do Trabalho de
Conclusao do Curso de Engenharia de Alimentos da UFV Campus Florestal
5.1. Atribuicg6es do aluno

e Fazer a matricula na disciplina EAF396, tendo cursado carga horaria minima
de 2200 horas.

e Providenciar Plano de Trabalho e Cronograma de Execucéo (3 vias) em 15 dias
do inicio do primeiro semestre da disciplina e encaminha-los ao Coordenador da EAF396
que devera se manifestar em 15 dias.

e O Plano de Trabalho (Anexo 1) e o Cronograma de Execucdo (Anexo 2) serdo
em 3 vias:

- 12 via - para o coordenador da disciplina EAF396;

- 2% via — para o orientador,

- 3% via — para o aluno.

e Qualquer modificacdo no plano proposto devera ser aprovada pelo
Coordenador da EAF396, comunicada por meio de oficio.

e Escrever e apresentar o Projeto do Trabalho de Conclusdo do Curso no
primeiro semestre da disciplina EAF396.

e Conduzir e escrever o Trabalho de Conclusdo do Curso, de acordo com as
Normas para Redacdo do TCC descritas nesse documento.

e Entregar o TCC impresso ao coordenador da disciplina, ao orientador e aos
membros da comissdo examinadora, com antecedéncia minima de 15 dias da defesa.

e Ao final, apds a defesa e correcBes sugeridas pela comissdo examinadora, 0
aluno deverd encaminhar o trabalho escrito a coordenacdo da disciplina EAF396,
impresso e em copia gravada em disco movel (CD).

5.2. Atribuicges do orientador
e A orientacdo devera ser exercida por um Professor que podera ser auxiliado por

até dois (2) co-orientadores;
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e Providenciar, junto com o aluno, em 15 dias do inicio do primeiro semestre da
disciplina EAF396, o Plano de Trabalho e o Cronograma de Execucdo (3 vias) e
encaminha-los ao Coordenador da EAF396, que devera se manifestar em 15 dias;

1% via — para o coordenador da disciplina EAF396;

2% via — para o orientador;

3% via — para o aluno.

e Qualquer modificacdo no plano proposto devera ser aprovada pelo
Coordenador da EAF396, comunicada por meio de oficio.

e Caso haja alteragdo do titulo, durante o julgamento, 0 mesmo devera ser
comunicado, junto com o resultado.

e O Orientador devera conferir se as corre¢es foram feitas e se a redacdo e
bibliografia consultada estdo dentro das normas exigidas, antes da impressdo final do

trabalho.



6. Anexos:
ANEXO 1
PLANO DE TRABALHO

NOME DO ALUNO:

NUMERO DA MATRICULA:

Data: / /

ORIENTADOR:

CO-ORIENTADORES (opcional):
1)

2)

TITULO DO TRABALHO:

88

INTRODUCAO:

OBJETIVOS:

MATERIAIS E METODOS:
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

ASSINATURA DO ALUNO

ASSINATURA DO ORIENTADOR

PLANO DE TRABALHO APROVADO EM:

/

Coordenador (a) da EAF396
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ANEXO 2
CRONOGRAMA DE EXECUCAO

ANO
ATIVIDADES

JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AUG SET OUT NOV DEZ

Florestal, de de

Assinatura do Aluno Assinatura do Orientador
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ANEXO 3
CAPA PADRONIZADA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

CAMPUS FLORESTAL

NOME DO AUTOR

TITULO

FLORESTAL — MINAS GERAIS

Semestre/Ano
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ANEXO 4
PAGINA DE ROSTO

NOME DO AUTOR

TITULO DO TRABALHO

Trabalho de Conclusdo do Curso, apresentado a Universidade Federal de Vigosa, como parte
das exigéncias do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos para obtencdo do titulo
de Engenheiro de alimentos.

Orientador:

Co-orientadores:

FLORESTAL — MINAS GERAIS

Semestre/Ano
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ANEXO 5
PAGINA DE APROVACAO

NOME DO AUTOR

TITULO DO TRABALHO

Trabalho de Conclusdo do Curso, apresentado a Universidade Federal de Vicosa, como parte
das exigéncias do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos para obtencéo do titulo

de Engenheiro de Alimentos.

Aprovada em Dia, Més, Ano.

Prof (a). Nome Completo

(Instituicdo)

Prof (a). Nome Completo

(Instituigéo)

Prof (a). Nome Completo
(Instituigéo)
(Orientador)



ANEXO VI - CORPO DOCENTE

DADOS DO CORPO DOCENTE ENVOLVIDO NO CURSO

93

Reaime de | Experiéncia Experiéncia | Experiéncia | Tempo
Docentes CPF Titulacao g Perie Ed. Basica | Magistério | vinculo Disciplinas Lecionadas
Trabalho | profissional .
OB-LIC Superior curso
. EAF417-Processos Bioquimicos
Bruno de Sousa Dedlca_gao Industriais; EAF418-Cinética e Calculo
. 6768723600 |Mestrado |Exclusiva - 4 4 4 4 '
Corradi de Reatores; EAF438-Processamento de
40 horas .
Frutas e Hortalicas
EAF472-Operac6es Unitarias na
Industria de Alimentos 1; EAF473-
vanelle Maria da Dedicacéo Operacges Unitarias na Industria de
Silva 7807535695 |Mestrado | Exclusiva - 1 0 1 1 Alimentos 2; EAF474-Operagdes
40 horas Unitarias na Industria de Alimentos 3;
EAF488-Operagdes Unitérias na
Industria de Alimentos 1
Pollvanna Dedicagéo EAF 441 — Processamento de Leite e
Y . 3841583660 | Doutorado |Exclusiva - 8 8 4 4 Derivados; EAF 478 — Tecnologia de
Cardoso Pereira . ..
40 horas Queijos Especiais
EAF 433 - Tecnologia de Panificacdo e
Massas; EAF 484 - Principios de
Robledo de Dedicacéo Conservacao de Alimentos; EAF 438 -
Almeida Torres | 7430342604 |Mestrado |Exclusiva - 1 0 1 1 Processamento de Frutas e Hortalicas;
Filho 40 horas EAF 109 - Pensamento Filosofico e
Metodologia Cientifica Aplicada a
Engenharia de Alimentos
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Regime de | Experiéncia Experiéncia | Experiéncia | Tempo
Docentes CPF Titulagéo g perie Ed. Basica | Magistério | vinculo Disciplinas Lecionadas
Trabalho | profissional )
OB-LIC Superior curso
N EAF 462- Gestdo da Qualidade na
Naiara Barbosa Dedlca_gao Industria de Alimentos; EAF 494 -
1633617629 |Mestrado |Exclusiva - 1 0 1 1 . ' _
Carvalho 40 horas Desenvolvimento de Novos Produtos;
EAF 468 — Anélise Sensorial
EAF 325 — Introducdo a Engenharia de
Karina Rogério Dedicacéo Alimentos, Etica e Cidadania; EAF 427
de OIiveira?Viana 7158799603 |Mestrado | Exclusiva - 1 0 1 1 — Planejamento e Projetos
40 horas Agroindustriais; EAF 390 — Matérias-
primas Agropecuarias
José Carlos Baffa Dedicacéo EAF 406 — Quimica de Alimentos I; EAF
- 54877720614 |Doutorado |Exclusiva - 6 3 3 3 407 — Quimica de Alimentos II; EAF 461
Junior " )
40 horas — Anélise de Alimentos
EAF 428 — Ciéncia e Tecnologia dos
Dedicacéo Materiais; EAF386 — Mecéanica dos
Fabio Takahashi |22434400833 |Doutorado |Exclusiva - 8 3 3 3 Fluidos; EAF 387 — Transferéncia de
40 horas Calor de Massa; EAF 388 — Laboratorio
de Fendbmenos de Transporte
. Dedicacéo
Ana)Tereza Péret 73089958600 | Doutorado | Exclusiva - 18 18 4 18 EAI_:477 - Processamento de Carne e
Dell’Isolla Derivados
40 horas
. Dedicagéo
Franceline .
. 5221774682 |Mestrado |Exclusiva - 7 4 2 4 Afastada para Doutoramento
Aparecida Lopes
40 horas
CarlaSaraiva | 55537620627 | Mestrado |50t 0 0 0 0 |EAF429 - Embalagens de Alimentos
Gongalves 40 horas
Camila Nair Dedicagéo EAF210 - Microbiologia de Alimentos;
: 6640960699 | Mestrado | Exclusiva - 5 0 2 2 EAF463 - Higiene Industrial e
Batista Couto s
40 horas Legislagéo
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Regime de | Experiéncia Experiéncia | Experiéncia | Tempo
Docentes CPF Titulagéo g perie Ed. Basica | Magistério | vinculo Disciplinas Lecionadas
Trabalho | profissional )
OB-LIC Superior curso
Germano Dedicagéo
Carneiro da 5053532613 |Doutorado |Exclusiva - 9 0 3 3 CBF111 - Biologia Celular
Costa 40 horas
. Dedicacéo f -
Robson Luiz 78335906653 | Doutorado |Exclusiva - 21 10 4 4 F”_:201 § F'S'Ca} I FIF206 - Fisica Geral
Santos I11; FIF207 - Fisica Geral IV
40 horas
Leonardo Dedicacéo (e .
Antonio Mendes | 4256498656 |Doutorado |Exclusiva - 4 0 4 4 F”_:201 § F|5|ca,1 I, FIF206 - Fisica Geral
I11; FIF207 - Fisica Geral 1V
de Souza 40 horas
. Dedicacéo f -
Ror_neu Rossi 4975914646 | Doutorado | Exclusiva - 10 0 4 5 FIF201 - F|S|ce} I FIF206 - Fisica Geral
Junior I11; FIF207 - Fisica Geral IV
40 horas
MAF141 - Célculo Diferencial Integral
_ _ Dedicacio I; MAF143 - Calculo Diferencial
Sergio Henrique | g6o06049672 | Mestrado | Exclusiva - 20 6 14 g | Integral 1l; MAF243 - Calculo
Nogueira 40 horas Diferencial Integral 111; MAF135 -
Geometria Analitica e Algebra Linear;
MAF271 - Calculo Numérico
MAF141 - Célculo Diferencial Integral
Justino Muniz Dedicacéo I; MAF143 - Calculo Diferencial
Junior 5502700607 |Mestrado |Exclusiva - 3 0 3 3 Integral IlI; MAF243 - Calculo
40 horas Diferencial Integral 111; MAF135 -
Geometria Analitica e Algebra Linear
MAF141 - Calculo Diferencial Integral
Alexandre Dedicagéo I; MAF143 - Calculo Diferencial
Alvarenaa Rocha 7334262638 | Doutorado |Exclusiva - 4 0 4 3 Integral 11; MAF243 - Calculo
9 40 horas Diferencial Integral 111; MAF135 -
Geometria Analitica e Algebra Linear
Natélia Rezende Dedicagdo
2796754618 |Doutorado |Exclusiva - 11 0 5 3 FIF233 - Mecanica

Landin

40 horas
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Regime de | Experiéncia Experiéncia | Experiéncia | Tempo
Docentes CPF Titulagéo g perie Ed. Basica | Magistério | vinculo Disciplinas Lecionadas
Trabalho | profissional )
OB-LIC Superior curso
Dedicacéo PN f
Femando de 17073480645 | Mestrado | Exclusiva - 5 0 5 3 |MAFI05-Iniciacao a Estatistica,
Souza Bastos MAF261 - Estatistica Experimental
40 horas
- Dedicacéo L o
Ldcia Helena dos . MAF105 - Iniciagéo a Estatistica;
Santos Lobato | 00 1188604 [Mestrado | Exclusiva - 28 20 18 2 MAF261 - Estatistica Experimental
40 horas
A Dedicacéo . _ ]
Claudiodos 509737665 | Doutorado | Exclusiva - 10 4 6 3 | QMFLO00 - Quimica Geral; QMF107
Santos Ferreira 40 horas Laboratdrio de Quimica Geral
Juliana Cristina Dedicacéo QMF112 - Quimica Analitica Aplicada;
Trist3 5200234638 |Doutorado |Exclusiva - 6 0 6 3 QMF119 - Laboratorio de Quimica
ristdo I )
40 horas Analitica Aplicada
BQF101 - Laboratério de Bioquimica I;
Dedicacéo QMF107 - Laboratério de Quimica
Indcio Luduvico |3590353619 |Mestrado |Exclusiva - 11 2 5 3 Geral; QMF136 - Quimica Organica
40 horas Experimental I; QMF138 - Fundamentos
de Quimica Organica
Pollyanna Dedicagao
Y : 3787841610 |Doutorado |Exclusiva - 8 0 3 3 BQF100 - Bioquimica Fundamental
Amaral Viana
40 horas
José Augusto Dedicagdo
) gusto 3635794600 |Doutorado |Exclusiva - 10 0 10 3 TDS216 - Introducéo a Programacéo
Miranda Nacif
40 horas
Newton Moreno Dedicacao
10244796840 |Mestrado |Exclusiva - 19 0 17 2 CBF190 - Microbiologia Geral
Sanches
40 horas
Adriana Ventola Dedicagéo TGA371 - Teoria Geral da
M 74281062653 |Doutorado |Exclusiva - 22 0 3 2 Administracdo; ADF334 - Gestdo da
arra o L
40 horas Diversidade nas Organizagoes
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Reaime de | Experiéncia Experiéncia | Experiéncia | Tempo
Docentes CPF Titulacao g perie Ed. Basica | Magistério | vinculo Disciplinas Lecionadas
Trabalho | profissional )
OB-LIC Superior curso
Dedicagéo L. Lo
Brenno Santos | 6753935709 | Doutorado | Exclusiva - 8 0 5 3 | QMF150 - Fisico-Quimica I; QMF151 -
Leite Fisico-Quimica Il
40 horas
. . Dedicacéo « -
Denis Medina 4283517607 | Mestrado | Exclusiva - 2 0 5 5 ARF303 - Representacao Gréafica para
Guedes Engenharia
40 horas
Sibele Auausta Dedicagéo TGA381 - Manejo e Tratamento de
g 1213079640 |Mestrado |Exclusiva - 4 0 4 4 Poluentes; TGA382 - Controle da

Ferreira Leite

40 horas

Polui¢do em Processos Industriais




DADOS DO CORPO DOCENTE ENVOLVIDO NO CURSO
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Artigo Artigo Livros - Livros | Trabalho | Trabalho | Traducéo . . Projetos .
) ) . . . . . Propriedade | Propriedade ~ Projeto
publicado | publicado | capitulo | capitulo |publicado | publicado| livros . . producdes o
Docentes L g ) ) ) ) . intelectual intelectual . didatico
periodico | periddico | publicado | publicado | Anais Anais capitulo . . artisticas L
] ; . p . depositada | registrada .~ | pedagdgico
area outra area area outra area | completo | resumo artigo culturais
Bruno de
Sousa Corradi 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Vanelle Maria| 1 0 1 1 8 0 0 0 0 0
da Silva
Karina
Rogeério de 1 0 2 0 0 4 0 0 0 0 0
Oliveira
Viana
José Carlos
Baffa Janior 5 0 0 0 3 3 0 2 0 0 0
Robledo de
Almeida 0 0 0 0 11 9 0 0 0 0 0
Torres Filho
Naiara
Barbosa 1 1 1 0 1 11 0 0 0 0 0
Carvalho
Pollyanna
Cardoso 3 0 1 0 5 8 0 0 0 1 1
Pereira
Fabio
Takahashi 2 0 0 0 6 3 0 0 0 0 0
Ana Teresa
Péret 0 3 2 1 0 10 0 0 0 0 0
Dell’isolla
Franceline
Aparecida 6 0 0 0 0 17 0 1 0 0 0

Lopes
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Artigo Artigo Livros - Livros | Trabalho | Trabalho | Traducéo . : Projetos .
) ) . . . . . Propriedade | Propriedade ~ Projeto
publicado | publicado | capitulo | capitulo |publicado | publicado | livros . . producdes o
Docentes o o ) . . ) . intelectual | intelectual e didatico
periodico | periddico | publicado | publicado | Anais Anais capitulo . . artisticas L
] ; . p . depositada | registrada .~ | pedagdgico
area outra area area outra 4rea | completo | resumo artigo culturais
Carla Saraiva | 0 0 0 10 36 0 0 0 0 0
Gongcalves
Camila Nair
Batista Couto 3 0 0 0 5 19 0 0 0 0 0
Germano
Carneiro da 0 7 0 0 0 21 0 0 0 0 0
Costa
Robson Luiz 0 2 0 0 0 3 0 0 0 0 3
Santos
Leonardo
Antonio
Mendes de 0 8 0 0 0 14 0 0 0 0 1
Souza
Romeu Rossi 0 13 0 0 0 5 0 0 0 0 0
Junior
Sérgio
Henrique 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
Nogueira
Justino Muniz 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Junior
Alexandre
Alvarenga 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Rocha
Natalia
Rezende 0 5 0 0 2 16 0 0 0 0 0
Landin
Fernando de 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1

Souza Bastos
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Artigo Artigo Livros - Livros | Trabalho | Trabalho | Traducéo . : Projetos .
blicado | publicado | capitulo | capitulo ublicado | publicado | livros P.roprledade P.roprledade roducdes P_ro;gto
Docentes | PHDiea pubfica p! p! P ) P ) . intelectual | intelectual | P oous didatico
periodico | periddico | publicado | publicado | Anais Anais capitulo d . . artisticas L
] ; . b . epositada | registrada .~ | pedagdgico
area outra area area outra area | completo | resumo artigo culturais
Ldcia Helena
dos Santos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lobato
Claudio dos
Santos 0 7 0 1 9 21 0 0 0 0 0
Ferreira
Juliana
Cristina 0 19 0 0 17 47 0 3 0 5 0
Tristdo
Inacio. 0 6 0 0 0 37 0 0 0 0 0
Luduvico
Pollyanna
Amaral Viana 3 0 1 0 5 8 0 0 0 1 1
José Augusto
Miranda 0 2 0 2 29 3 0 1 0 0 1
Nacif
Newton
Moreno 0 4 0 0 0 24 0 0 0 11 1
Sanches
Adriana
Ventola 0 7 0 0 10 0 0 0 0 0 1
Marra
Brenno
Santos Leite 0 4 0 0 7 1 0 0 0 0 0
Denis Medina | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Guedes
Sibele
Augusta 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Ferreira Leite




ANEXO VII - PERIODICOS ESPECIALIZADOS
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Periodicos da area Food Science & Technology do JCR - Journal Citation Reports (Thomson Scientific/ISI Web Services) ordenados pelo Fator de Impacto

Fator - re
Posi¢do | Titulo do Jornal Abreviado ISSN g;t?g!ﬁii F?jzor Imgzcto “I’Z;'Zi{?cy AI;[:TQ]JOS I—f;?;l Eig%rggar%torc'@ Articles::r:)]‘rI:enceC@

012 Impacto 5 anos 2012 life
1 | Compr Rev Food Sci F i | 1046 | 5053 | 4792 | 0267 30 | 48 | 000284 1.356
2 | Crit Rev Food Sci ey | 4667 | 4820 | 6261 | 0851 67 | 80 | 000770 1.670
3 | AnnuRev Food Sci T 1&% 220 | 4683 | 4683 | 1.125 24 | 21 | 000097 1.349
4 | Mol Nutr Food Res AT | 5656 | 4310 | 4890 | 0527 169 | 40 | 001922 1.206
5 | Trends Food Sci Tech o | 5799 | 4135 | 5500 | 0548 62 | 82 | 000844 1.405
6 | Food Bioprocess Tech oo | 1839 | 4115 | 4994 | 0297 323 | 27 | 000464 0.772
7 | Food Hydrocolloid ooo> | 6307 | 3494 | 3525 | 0953 213 | 54 | 001261 0.772
8 |IntJ Food Microbiol Voo | 17723 | 3425 | 3938 | 0579 32 | 74 | 003101 0.992
9 | Food Microbiol 0N | 5173 | 3407 | 3894 | 0555 191 | 54 | 001261 1.021
10 |Food Chem 00| 41375 | 3334 | 4072 | 0589 | 1666 | 52 | 0.09061 0.852
11 |Chem Senses oorS | a9 | 3222 | 2932 | 0733 75 | 85 | 0.00608 0.913
12 |Food Chem Toxicol 'S | 1526 | 3010 | 3215 | 0591 690 | 50 | 002853 0.669
13 |Food Res Int 0963- | 8180 | 3005 | 3378 | 0.556 502 | 55 | 0.01700 0.808

9969
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Fator

Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN g;t?g!ﬁii F?jzor Imgzcto “I’Z;'Zi{?cy AI;[:TQ]JOS I—f;?;l Eig%rggarztorc'@ Articles::r:)]‘rI:enceC@
012 Impacto 5 anos 2012 life
14 |AustJ Grape Wine R w22 | 1405 | 2988 | 3127 | 0410 39 | 74 | 000268 0.887
15 |J AgrFood Chem %ol | 76046 | 2906 | 3288 | 0417 | 1528 | 79 | 0.10658 0.744
16 |Food Eng Ver 17%61% 111 | 2806 | 2.659 | 0.067 15 | 24 | 000050 0.697
17 |Meat Sci S | 12584 | 2754 | 3039 | 0486 346 | 75 | 001593 0.601
18 |Food Control Tor | 5632 | 2738 | 3006 | 0588 468 | 46 | 001371 0.662
19 |Food Funct 20c | 36 | 2604 | 2704 | 0545 134 | 16 | 000113 0.600
20 |J Funct Foods S| sss | 2632 | 2742 | 0327 110 | 26 | 000124 0.554
21 |J Dairy Sci 0o | 20407 | 2566 | 3.009 | 0401 735 | 95 | 003185 0.602
22 | Lwt-Food Sci Technol 0> | 8004 | 2546 | 3107 | 0405 299 | 56 | 001751 0.748
23 |Innov Food Sci Emerg oo | 2603 | 2528 | 3500 | 0248 113 | 49 | 000637 0.821
24 |Postharvest Biol Tec B> | 6155 | 2454 | 3038 | 0543 162 | 71 | 000855 0.616
25 |Food Qual Prefer S | 3228 | 2430 | 2622 | 0.704 108 | 73 | 000527 0.626
26 |Plant Food Hum Nutr Wor | 169 | 2358 | 2762 | 0.250 64 | 81 | 000226 0.560
27 |Int Dairy J o0 | 5700 | 2333 | 2800 | 0375 120 | 7.7 | 000832 0.722
28 | Foodborne Pathog Dis 1535- | 2248 | 2283 | 2565 | 0.228 171 | 34 | 000890 0.756
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Fator

Total de | Fator « . Artigos | “Cited | . ® . ®
Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN | Citagdes de de Immed’,‘,’cy em Half- Eigenfactor™ ) Article Influence
Impacto| Index ol v Score Score
2012 Impacto 5 2012 life
anos
3141
0887-

29 |3 Sens Stud oot | 1055 | 2281 | 1756 | 0320 50 | 69 | 000172 0.371
30 |JFood Eng %2767%' 14629 | 2276 | 2927 | 0420 24 | 61 | 002692 0.640
31 | EurJ Lipid Sci Tech 17‘:%% 3019 | 2266 | 2314 | 0255 165 | 54 | 000741 0.582
32 |Food Addit Contam A %%‘Zg 5142 | 2220 | 2442 | 0508 197 | 71 0.00867 0.583
33 |Food Policy %i%g 1736 | 2212 | 2780 | 0224 76 | 56 | 0.00610 1.067
34 |Food Nutr Bull %377291 1740 | 2106 | 2699 | 0.956 68 | 54 | 000513 0.859
35  |J Cereal Sci %72:;% 4647 | 2088 | 20971 | 0203 158 | 76 | 000818 0.751
36 |J Food Compos Anal (;858795 3737 | 2088 | 2743 | 0.190 100 | 62 | 000733 0.665
37 | Food Secur 1857167 200 | 2072 | 2056 | 0325 0 | 26 | 000115 0.616
38 | Food Anal Method 1997356:3[ 473 | 1969 | 2069 | 0235 187 | 23 | 000159 0.447
39 |Food Rev Int %7152% 869 | 1.917 | 2181 | 0500 18 | >100 | 0.00097 0.591
40 | Am J Enol Viticult %%%i‘ 4703 | 1856 | 2.267 | 0.309 68 | >100 | 0.00352 0.618
41 | Anal Methods-Uk 197656% 1489 | 1855 | 1.854 | 0.280 644 | 19 | 000522 0.423
42 | Food Bioprod Process 0960- | 965 | 1855 | 2059 | 0.302 106 | 52 | 000212 0.473

3085
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Fator

Total de | Fator « . Artigos | “Cited | . ® . ®
Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN | Citacbes de de Immed’,‘,’cy em Half- Eigenfactor™ ) Article Influence
Impacto| Index ol v Score Score
2012 Impacto 5 2012 life
anos
43 | Biotechnol Progr S0> | 725 | 1853 | 2308 | 0373 185 | 80 | 001145 0.660
44 | Food Protect g‘;’gi 12363 | 1.832 | 2175 | 0.307 306 | 85 0.01621 0.537
45 | Flavour Frag ] %%%i 2257 | 1824 | 1958 | 0315 54 | 88 | 0.00256 0.512
46 | JFood Sci oo | 17543 | 1775 | 2160 | 0.103 512 | >100 | 0.02023 0.551
47 |3 sci Food Agr %01122' 12723 | 1759 | 1770 | 0478 418 | 100 | 0.01504 0.470
48 |JBiosci Bioeng 11?;%% 5666 | 1.737 | 1.992 | 0.288 257 | 7.0 0.01046 0.531
- 1557-

49 |Food Biophys ot 507 | 1642 | 2117 | 0.135 37 | 40 0.00198 0.551
50 |J Med Food éggf( 2456 | 1642 | 1.854 | 0293 150 | 44 | 000585 0.391
51 |J Am Oil Chem Soc 8(2’(1":’(' 9895 | 1592 | 1.990 | 0.258 233 | >100 | 0.00649 0.447
52 |Eur Food Res Technol 1223;% 5046 | 1436 | 1.863 | 0.176 245 | 62 0.01019 0.464
53 | Dairy Sci Technol }3%5886 302 | 1380 | 1404 | 0182 4 | 33 0.00124 0.388
54 |JDairy Res %022929' 2641 | 1373 | 1628 | 0.143 63 | >100 | 0.00303 0.493
55 Chemosens Percept %%?662 135 1.317 1.365 0.129 31 3.3 0.00078 0.465
56 |Biosci Biotech Bioch %%61 10782 | 1.269 | 1476 | 0.183 42 | 87 0.01690 0.397
57 |IntJ Food Sci Nutr 0963- | 1594 | 1257 | 1252 | 0.179 151 | 7.0 0.00293 0.307
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Fator

Total de | Fator « . Artigos | “Cited | . ® . ®
Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN | Citagdes de de Immed’,‘,’cy em Half- Eigenfactor™ ) Article Influence
Impacto| Index ol v Score Score
2012 Impacto 5 2012 life
anos
7436
0009-

58 | Cereal Chem %> | 5743 | 1251 | 1400 0.156 45 | 100 | 0.00344 0.380
50 |JOleo Sci %%‘;57 844 1.242 0.088 o1 4.9 0.00185
60 |IntJ Food Sci Tech (;3152%' 4321 | 1.240 | 1.473 0.150 339 | 57 0.00896 0.341
61 | J Aoac Int 13%67(; 4395 | 1.233 | 1.316 0.186 215 | 81 0.00541 0.299
62 | Starch-Starke %%%86' 2612 | 1.220 | 1.474 0.200 115 | >100 | 0.00196 0.306
63 |S AfrJ Enol Vitic ggg‘; 407 1193 | 1.273 0.062 16 8.9 0.00067 0.347
64 | IntJ Dairy Technol SNl 7 | 1179 | 1211 | 014 79 | 61 | 000169 0.305
65 | JFood Sci Tech Mys (;(12525 1048 | 1123 | 0600 | 0.167 9% | 10.0 | 0.00158 0.140
66 |J Texture Stud 3%2021' 1206 | 1.051 | 1.277 0.261 46 | >100 | 0.00124 0.322
67  |JAm Soc Brew Chem %i%‘ 602 1.000 | 0.866 0.105 38 | >100 | 0.00059 0.189
68  |Food Technol Biotech 19%36% 1121 | 0977 | 1.398 0.033 61 6.4 0.00166 0.303
69  |Nat Prod Commun é‘;‘gﬁ( 1730 | 0956 | 0913 0.147 428 | 30 0.00482 0.162
70 | Food Sci Technol Int %01%?2 084 | 0907 | 1.046 0.019 52 8.2 0.00131 0.247
71 |31 Brewing 0046- | 1075 | 0883 | 1.115 0.089 45 | >100 | 0.00122 0.268

9750
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Fator

Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN g;t?g!ﬁii F?jzor Imgzcto “I’Z;'Zi{?cy AI;[:TQ]JOS I—f;?;l Eig%rggarztorc'@ Articles::r:)]‘rI:enceC@
012 Impacto 5 anos 2012 life
72 |IntJ Food Prop 0% | o8 | o7 | 1142 | 0138 116 | 51 | 0.00166 0.208
73 | Food Addit Contam B o | w6 | o83l | 1116 | 0041 49 | 30 | 000057 0.253
74 |31nt Sci Vigne Vin 1012%15 346 | 0830 | 1265 | 0.148 27 | 68 | 000078 0.380
75 |3 Food Safety S | 700 | 0820 | 089 | 0203 64 | 95 | 000101 0.207
76 | Agr Food Sci oo | 363 | 0793 | 0938 | 0389 36 | 67 | 000072 0.256
77 | Agribusiness O | a2 | 0763 | 0806 | 0.062 322 | 79 | 000069 0.254
78 |J Food Quality Sev | 749 | o758 | 0887 | 0188 48 | 84 | 000118 0.225
79 |J Food Biochem S| 938 | 075 | 0941 | 0149 87 | 73 | 000152 0.212
80 |Grasas Aceites er | 676 | 0740 | 0820 | 0.100 50 | 92 | 000078 0.176
81  |JAquat Food Prod T U | 233 | 0737 | 0748 | 0095 42 | 79 | 000040 0.176
82 |Packag Technol Sci s | 639 | 0737 | 1179 | 0125 s | 77 | 000082 0.241
83 |Food Agr Immunol Ot | 312 | 0730 | 0826 | 0069 29 | 93 | 000048 0.193
84 | Qual Assur Saf Crop }32%71 49 0720 | 0627 | 0083 24 0.00019 0.148
85 |Food Sci Biotechnol 22 | 1040 | 0695 | 0590 | 0092 240 | 43 | 000265 0.129
86 | Czech J Food Sci 1212- | 611 | 0685 | 0858 | 0111 72 | 43 | 000165 0.203
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Fator

Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN g;t?g!ﬁii F?jzor Imgzcto “I’Z;'Zi{?cy AZ[:T?OS I—f;?;l Eig%r;zarztor@ Articles::r:)]‘rI:ence(@
012 Impacto 5 anos 2012 life
1800
87 | Verbrauch Lebensm o | 215 | o667 | 0433 | 0276 29 | 36 | 000074 0.108
88 |Cereal Food World 0% | 778 | 0640 | 0811 | 0.000 25 | >100 | 0.00055 0.248
89 |Brit Food J oo | 1150 | 0614 | 0982 | 0081 99 | 77 | 000164 0.240
90 | JFood Nutr Res o3> | 108 | 0600 | 0570 | 0111 27 | 42 | 000031 0.133
91 | Food Process Eng %18‘;56 753 | 0558 | 0816 | 0.087 69 | 73 | 000129 0.192
92 | Essent Oil Res T | 181 | 0553 | 061 | 0410 73 | 92 | 000167 0.135
93 | Cyta-J Food 16%277 75 0500 | 0568 | 0.163 43 0.00021 0.107
94 | Food Biotechnol O | 326 | 0489 | 0667 | 0.000 23 | >100 | 0.00032 0.159
95 | Acta Aliment Hung Yoor | 339 | 0475 | 0452 | 0.050 60 | 75 | 0.00043 0.094
96 | Food Sci Technol Res ot | 61 | 0471 | o666 | 0067 119 | 63 | 000126 0.168
97  |IntJ Food Eng 2% | 307 | 0463 | 0568 | 0048 104 | 43 | 000096 0.131
98 |J Food Process Pres S | 770 | 0450 | 0568 | 0091 66 | >100 | 0.00115 0.154
99 |Ital J Food Sci 2Nl 431 | 0a4ss | 0489 | 002 35 | 92 | 000052 0.129
100 | J Food Agric Environ 1459- 1 1573 | 0435 | 0484 | 0.089 766 | 33 | 0.00252 0.073

0255
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Fator

Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN g;t?g!ﬁii F?jzor Imgzcto “I’Z;'Zi{?cy AI;[:TQ]JOS I—f;?;l Eig%rggarztorc'@ Articles::r:)]‘rI:enceC@
012 Impacto 5 anos 2012 life

101 | Korean Soc Appl Bi 1272?6% 233 | 0433 0.134 127 | 26 | 000074

102 | Aust J Dairy Technol e | 360 | 0415 | 0501 0 | >100 | 000036 0.188
103 |Food Drug Law J égg‘)‘( 169 | 0373 | 0391 | 0.045 22 | 76 | 000038 0.128
104 | Food Technol-Chicago %%g% 2325 | 0363 | 0854 | 0.113 53 | >10.0 | 0.00090 0.209
105  |Food Hyg Safe Sci e 64 0333 | 0354 | 0018 55 0.00013 0.050
106 | J Food Drug Anal oo | 591 | 0333 | 0688 | 0041 146 | 7.6 | 000078 0.142
107 | Ciencia Tecnol Alime Vo | 997 | 0326 | 0544 | 0017 120 | 65 | 000181 0.126
108 | Irish J Agr Food Res 0% | 190 | 0324 | 0695 | 0.000 6 77 | 0.00029 0.201
109 |Riv Ital Sostanze Gr %> | 166 | 0302 | 0244 | 0.000 24 | >100 | 0.00010 0.045
110 | Milchwissenschaft W | ez | 0279 | 0355 | 0.054 93 | >10.0 | 0.00066 0.083
111 | Cienc Tec Vitivinic . 41 | 0278 | 0479 | 0.000 5 0.00012 0.140
112 | Sugar Ind V4| 18 | 0260 | 0172 | 0053 57 | 99 | 000012 0.023
113 | Arch Lebensmittelhyg oo | 167 | 0267 | 0190 | 0.000 28 | >100 | 0.00013 0.047
114 |Korean J Food Sci An e | 160 | 0248 | 0221 | 0027 110 | 35 | 000035 0.039
115 | Int Sugar J 0020- | 281 | 0242 | 0214 | 0043 94 | 86 | 000045 0.064
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Fator

Total de | Fator « . Artigos | “Cited | . ® . ®
Posicdo | Titulo do Jornal Abreviado ISSN | Citagdes de de Immed’,‘,’cy em Half- Eigenfactor™ | Article Influence
Impacto| Index ol v Score Score
2012 Impacto 5 2012 life
anos
8841

116 | Agro Food Ind Hi Tec 162%26 208 | 0234 | 0227 | 0083 84 | 46 | 000048 0.047
117 |3 0il Palm Res 125718% 152 | 0230 | 0254 | 0.000 13 | 89 0.00014 0.059
118 | Food Aust %%%é 197 | 0200 | 0253 | 0.000 10 | >100 | 0.00012 0.080
119 | Zywn-Nauk Technol Ja 16‘;25% 217 | 0.190 0.023 86 | 54 | 000025
120 | Deut Lebensm-Rundsch %311%' 226 | 0115 | 0200 | 0012 83 | 87 | 000026 0.042
121 | Fleischwirtschaft gcég( 403 | 0112 | 0096 | 0038 184 | >100 |  0.00029 0.019
122 |3 Jpn Soc Food Sci o0 | s7a | 0106 | 0149 | oowm o1 | >100 | 0.00029 0.037
123 | Sci Aliment %%41%' 323 | 0037 | 0.161 >100 |  0.00006 0.039
124 | Mitt Klosterneuburg 0007- 42 0.032 0.030 33 0.00006

5922
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ANEXO VIII - RESOLUCAO DO CEPE INSTITUICAO DO NUCLEO
DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE) E ATO DE NOMEACAO DO NDE.

[

g UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
\( CAMPUS DE FLORESTAL
%’ DIRETORIA DE ENSINO

Campus Universitario - Florestal, MG - 35690-000 - Telefone: (31) 3536- 3361 - Fax: (31) 3536- 3361

ATO N° 057/2010/DIE, de 10/09/2010

A Diretora de Ensino do Campus de Florestal, da Universidade Federal de Vigosa,

no uso de suas atribuicdes legais, resolve:

Designar os professores Pollyanna Cardoso Pereira, matricula 10112-5/UFV, Ana
Teresa Peret Dell'lsola, matricula 7661-9/UFV, Bruno de Sousa Corradi, matricula
8941-9/UFV, Mauricio da Aparecida Santana, matricula 7712-7/UFV, Pollyanna
Amaral Viana, matricula 10071-4//UFV e Leonardo Anténio Mendes de Souza,
matricula 10118-4/UFV, para, sob a presidéncia da primeira, comporem o Nucleo

Docente Estruturante do Curso de Engenharia de Alimentos.

N

Publique-se e cumpra-se.

PIHLLL

Maria Amélia Lopes Silva,
Diretora de Ensino.
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ANEXO I1X - RESOLUCAO DO CEPE INSTITUICAO DA COMISSAO
COORDENADORA DE CURSO (CCC) E ATO DE NOMEACAO DO
COORDENADOR DO CURSO.

—

Ay ,gj UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
<\ CAMPUS DE FLORESTAL
2R W8] DIRETORIA DE ENSINO

Campus Universitdrio - Florestal, MG - 35690-000 - Telefone: (31) 3536- 3361 - Fax: (31) 3536- 3361

ATO N° 069/2010/DIE, de 11/11/2010

A Diretora de Ensino do Campus de Florestal, da Universidade Federal de Vigosa,

no uso de suas atribuicoes legais, resolve:

Reconhecer como Comissdao Coordenadora do Curso Superior de Engenharia de
Alimentos os professores Pollyanna Cardoso Pereira, matricula 10112-5/UFV, Ana
Teresa Peret Dell'lsola, matricula 7661-9/UFV, Bruno de Sousa Corradi, matricula
8941-9/UFV, Mauricio da Aparecida Santana, matricula 7712-7/UFV, Pollyanna
Amaral Viana, matricula 10071-4//UFV e Leonardo Anténio Mendes de Souza,
matricula 1018-4/UFV, sob a preéidéncia do primeiro, desde o ato 057/2010/DIE de
10/09/2010.

Publique-se e cumpra-se.

WTHLLD

Maria Amélia Lopes Silva,
Diretora de Ensino.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
CAMPUS FLORESTAL
DIRETORIA DE ENSINO

Campus Universitario - Florestal, MG - 35690-000 — Telefax (31) 3536-3361

ATO N° 037/2011/DIE, de 09/06/2011

A Diretora de Ensino do Campus de Florestal, da Universidade Federal de Vigosa,

no uso de suas atribui¢cdes legais, considerando a Portaria 1581/2010/RTR, resolve:

Designar os professores POLLYANNA CARDOSO PEREIRA, matricula 10112-
5/UFV, ANA TERESA PERET DELL'ISOLA, matricula 7661-9/UFV, BRUNO DE
SOUSA CORRADI, matricula 8941-9/UFV, MAURICIO DA APARECIDA SANTANA,
matricula 7712-7/UFV, POLLYANNA AMARAL VIANA, matricula 10071-4/UFV,
LEONARDO ANTONIO MENDES DE SOUZA, matricula 10118-4/UFV, JOSE
CARLOS BAFFA JUNIOR, matricula 10448-5/UFV e FABIO TAKAHASHI, matricula
10449-3/UFV para, sob a presidéncia da primeira, comporem a Comissdo
Coordenadora do curso de Engenharia de Alimentos, conforme Art. 12 ao Art. 21 da
Resolucdo 09/2010/CEPE, em substituicao aos Atos 057/2010/DIE e 069/2010/DIE.

Publique-se e cumpra-se.

) Xk
o €07 %
Poliana Flavia Maia,
Diretora de Ensino.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
CAMPUS FLORESTAL
DIRETORIA DE ENSINO

Campus Universitério - Florestal, MG - 35690-000 — Telefax (31) 3536-3361

ATO N° 060/2011/DIE, de 18/08/2011

A Diretora de Ensino do Campus de Florestal, da Universidade Federal de Vigosa,

no uso de suas atribuigdes legais, considerando a Portaria 1581/2010/RTR, resolve:

Designar os professores BRUNO DE SOUSA CORRADI, matricula 8941-9/UFV,
POLLYANNA CARDOSO PEREIRA, matricula 10112-5/UFV, ANA TERESA PERET
DELL’ISOLA, matricula 7661-9/UFV, JULIANA CRISTINA TRISTAO, matricula
10343-8/UFV, FERNANDO DE SOUZA BASTOS, matricula 8978-8/UFV,
LEONARDO ANTONIO MENDES DE SOUZA, matricula 10118-4/UFV, :JOSE
CARLOS BAFFA JUNIOR, matriculz 10448-5/UFV e FABIO TAKAHASHI, matricula
10449-3/UFV para, sob a. presidéncia do primeiro, comporem a Comissdo
Coordenadora do curso de Engénharia de Alimentos, conforme Art. 12 ao Art. 21 da
Resolugao 09/2010/CEPE, em substituicdo ao Ato 037/2011/DIE.

Publique-se e cumpra-se.

Poliana Flavia Maia,
Diretora de Ensino.



114

ANEXO X — NORMAS DE FUNCIONAMENTO DOS LABORATORIOS

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
CAMPUS UFV - FLORESTAL
NORMAS DE UTILIZACAO DE LABORATORIOS

Normas gerais e de seguranca para os laboratorios
Todo e qualquer trabalho a ser desenvolvido dentro de um laborat6rio apresenta riscos,
seja por produtos quimicos, chama, eletricidade ou imprudéncia do proprio usuario, que pode
resultar em danos materiais ou acidentes pessoais, que podem acontecer quando menos se
espera.
Estas Normas de Seguranca contém as principais medidas que se fazem necessérias

para melhor utilizacdo dos laboratérios que atendem o curso de Engenharia de Alimentos.

Prevenir acidentes é dever de cada um, portanto trabalhe com calma, cautela,
dedicacdo e bom senso, seguindo sempre as recomendacfes aqui descritas, desta forma

prevenindo e/ou minimizando os efeitos nefastos resultantes dos possiveis acidentes.

Regras gerais
Estas regras foram desenvolvidas para todos os laboratérios do Campus UFV-
Florestal. Apesar de cada laboratério ser voltado para uma area especifica sdo normas basicas
que envolvem disciplina e responsabilidade.
e Apenas é permitida a entrada de pessoas autorizadas nos laboratérios ou salas de
preparo.
e Nunca trabalhar sozinho no laboratdrio. E conveniente fazé-lo durante o periodo de
aula ou na presenca do monitor e/ou professor.
e Usar o jaleco de mangas compridas, sempre que estiver dentro de um laboratorio,
mesmo que nao esteja trabalhando.
e Utilizar os equipamentos de protecdo individual (luvas, touca, mascara, etc) de acordo
com a orientacdo do professor e/ou monitor.
e N&o é permitido beber, comer, fumar ou aplicar cosméticos dentro do laboratorio, em
decorréncia do alto risco de contaminacéo.
e Utilizar roupas e calgcados adequados que proporcionem maior segurancga, tais como:

calcas compridas e sapatos fechados.
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Tomar os devidos cuidados com os cabelos, mantendo-o0s presos e/ou uso de touca.

Ler sempre o procedimento experimental com a certeza de ter entendido todas as
instrucdes. Em caso de duavidas, ou se algo anormal tiver acontecido, chame o
professor ou monitor imediatamente.

Para utilizar-se de produtos quimicos ou qualquer equipamento, é necessario auxilio e
autorizacgdo de professores ou monitores.

Manter sempre limpo o local de trabalho, evitando obstaculos que possam dificultar as
analises.

N&o trabalhar com material imperfeito, principalmente vidros que tenham arestas
cortantes. Todo material quebrado deve ser desprezado.

Né&o deixar sobre a bancada, vidros quentes e frascos abertos.

Utilizar 6culos de seguranca quando se fizer necessario.

Usar luvas apropriadas durante a manipulacdo de objetos quentes e de substancias que
possam ser absorvidas pela pele (corrosivas, irritantes, cancerigenas, toxicas ou
nocivas).

Caso vocé tenha alguma ferida exposta, esta deve estar devidamente protegida.

Em caso de acidentes, avise imediatamente o professor ou monitor responsavel.

Cada equipe é responsavel pelo seu material, portanto, ao término de uma aula pratica,
tudo o que vocé usou devera ser limpo e guardado em seus devidos lugares.

Quando houver quebra ou dano de materiais ou aparelhos, comunique imediatamente
aos professores ou ao monitor responsavel.

Na falta de algum material, a equipe ficara responsavel pela sua reposicéo.

N&o utilizar o material de outra equipe.

N&o fazer uso de materiais ou equipamentos que nao fazem parte da aula pratica.

O material disponivel no laboratério é de uso exclusivo para as aulas préaticas, por isso
ndo promova brincadeiras com ele.

Em caso de empréstimos de materiais, somente autorizacdo do monitor responsavel e
mediante assinatura do termo de responsabilidade.

Laboratorio é local de trabalho sério e ndo fuga de aulas teoricas, por isso desenvolva
a responsabilidade e o profissionalismo.

O ndo cumprimento destas normas podera acarretar punigdo ao aluno ou a equipe.
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Laboratorio Multiuso I de Biologia

Neste laboratorio sdo desenvolvidas disciplinas como biologia celular, histologia,

botanica, zoologia entre outras. Seu uso se faz atraves da observacdo de tecidos animais e

vegetais bem como estudo destes organismos.

Todos os reagentes quimicos utilizados podem ser considerados seguros se forem

devidamente utilizados. Para isso, algumas normas fazem-se necessarias:

Cumprir regras gerais.

Prestar cuidados especiais ao manusear qualquer microscopio e/ ou lupa presentes nos
laboratdrios.

Cada aluno terd sua bancada correspondente, sendo responsével pelo respectivo
microscopio.

Zelar pela limpeza e conservacao dos microscépios.

Ao deixar o laboratério, verificar se 0 microscopio encontra-se desligado, com o

potenciémetro de luz no minimo, a mesa baixa e o equipamento coberto.

Laboratdrio Multiuso Il de Biologia

Neste laboratdrio sdo desenvolvidas disciplinas como anatomia humana, fisiologia

animal, biofisica, zoologia entre outras. Seu uso se faz através da observacdo de pecas

anatdmicas, e espécimes animais. Todas as pecas e espécimes, além dos reagentes quimicos

utilizados podem ser considerados seguros se forem devidamente utilizados. Para isso,

algumas normas fazem-se necessarias:

Cumprir as regras gerais.

Zelar pela limpeza e conservacdo das pecas.

Realizar o estudo em tom de voz baixa, para ndo atrapalhar os colegas.

Caso o(a) professor(a) ou monitor (a) observe, por parte do(s) aluno(s), atitudes de
agressao ou desrespeito as pecas anatdbmicas / cadaver, deverd encaminhar o(S)
aluno(s) imediatamente a coordenagdo académica e/ou coordenacdo do respectivo

Curso.
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Laboratério de Microbiologia

Neste laboratdrio sdo desenvolvidas as aulas de microbiologia e parasitologia. Seu uso

se faz através da manipulacdo de microrganismos e parasitos. Todos 0s organismos

manipulados podem ser considerados seguros, desde que obedecidas as regras abaixo:

Cumprir as regras gerais.

Lavar as maos de acordo com a técnica recomenda antes e ao final de todas as aulas.
Executar todas as técnicas de manipulacdo com maxima atencdo, evitando a
contaminacdo de bancadas, objetos, vestimentas e pele com 0s microrganismos

manipulados.

Realizar a manipulacdo em capela de fluxo, quando indicado pelo professor ou
monitor.

Descartar os materiais, restos de meios e amostras de acordo com a indicacdo do

professor e/ou monitor.

Laboratdrios de Quimica, Quimica de Alimentos, Analise de Alimentos, Embalagens de

Alimentos, Operac6es Unitarias e Fendmenos de Transporte e Agroindastria

Ao entrar no prédio colocar as mochilas no armario. Levar para a bancada somente,
lapis, borracha e caderno.

Os usuarios dos Laboratdrios devem estar vestidos adequadamente, trajando: Jaleco,
calca comprida, sapato fechado e sem salto;

E proibido trabalhar sozinho no laboratério deve haver pelo menos duas pessoas
treinadas no mesmo local;

E terminantemente proibido fumar no laboratorio;

E proibido alimentar no laboratorio;

Nunca acender um bico de gas, fosforo ou isqueiro proximo de alguém que estiver
usando algum solvente inflaméavel,

Na&o pipetar nenhum tipo de produto com a boca;

N&o levar as maos a boca ou aos olhos quando estiver trabalhando com produtos
quimicos;

N&o usar lentes de contato quando estiver trabalhando em laboratérios;
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Né&o trabalhar com material imperfeito ou defeituoso, principalmente com vidro que
tenha pontas ou arestas cortantes;

Lavar e enxaguar as maos apos os trabalhos de laboratorio e sempre que necessario.
As bancadas devem estar sempre limpas e livres de materiais estranhos ao trabalho;
Rotular os reagentes ou solucgdes preparadas e as amostras coletadas;

Jogar papéis usados e materiais inserviveis no lixo somente quando ndo apresentar
riscos;

Utilizar a capela sempre que estiver manipulando produtos quimicos volateis;

Antes de manipular qualquer produto quimico, leia as respectivas fichas de
informacdes de seguranca de produtos;

Faca o descarte dos residuos quimicos nos recipientes designados para isto. Nao jogue
residuos na pia;

Qualquer acidente deve ser comunicado imediatamente ao professor (a).

Em caso de derramamento de produtos toxicos, inflamaveis ou corrosivos, tomar as
seguintes precaucdes: 1- parar o trabalho; 2- isolando na medida do possivel a area; 3-
advertir pessoas préximas sobre o ocorrido, 4- alertar o professor; 5- no caso de
envolvimento de pessoas, lavar o local atingido com agua corrente e procurar 0
servico médico.

Manter a organizacdo do laboratorio, lavando as vidrarias utilizadas.

N&o brincar durante as praticas; lembrar-se de que o laboratdrio é lugar de trabalho
Sério;

N&o correr no laboratorio;

Ler atentamente os rétulos dos frascos dos reagentes e o procedimento da pratica.

N&o pegar reagentes ou vidrarias, que ndo serdo utilizados na préatica, sem autorizagdo
do professor.

Antes de deixar o laboratdrio verifique se os equipamentos eletrénicos e linhas de
gases estédo desligados;

Finalmente, lembrar que a atencéo adequada ao trabalho evita a grande maioria dos
acidentes. E muito importante ter a certeza de que se sabe perfeitamente bem o que se

esta fazendo.
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Normas de Funcionamento, Utilizacdo e Seguranca, para o Laboratorio de Fisica

e Nao fumar nem consumir bebidas alcodlicas dentro do laboratdrio;

e Todas as préaticas a serem realizadas no laboratorio devem ser acompanhadas de um
professor, cujas orientagdes devem ser seguidas sempre;

e Os roteiros de cada experimento serdo disponibilizados aos estudantes pelo professor
com a devida antecedéncia;

e E dever do estudante ler os roteiros das praticas antes das aulas. Os passos descritos
nos roteiros devem ser sempre seguidos;

e Ao término de cada préatica deixar as bancada limpas e organizadas e 0s equipamentos
em seus devidos lugares;

e No final de cada aula, os grupos deverdo entregar um relatério referente ao
experimento realizado;

¢ Nao utilizar equipamentos sem autorizacao;

e Antes de conectar equipamentos a rede elétrica observar sua tenséo de trabalho;

¢ Nao ligar circuitos elétricos sem a autorizacdo do professor;

e Manter equipamentos desconectados das tomadas quando nao estiverem em uso;

e Respeitar os limites de tensdo e corrente indicadas em cada experimento;

e Atencdo a polaridade dos equipamentos;

e Atencdo ao ligar multimetros. As fungdes e escalas devem ser escolhidas
adequadamente antes de liga-los;

e N&o tocar em equipamentos/materiais durante processos de aquecimento/resfriamento;

e Cuidado ao manusear lentes, espelhos, termdmetros, tubos de vidro, etc;

e Na&o olhar diretamente para as fontes de laser nem aponté-las para os olhos de outra
pessoa;

e Usar protecdo auricular enquanto estiverem sendo realizadas praticas que utilizam
ondas sonoras de alta frequéncia;

e Nao realizar impressdes desnecessarias;

e Usar os computadores do laboratorio somente para a finalidade das préticas;

¢ Nao instalar programas nos computadores do laboratério;

e NA&o retirar objetos/equipamentos do laboratdrio sem autorizag&o;

e Os equipamentos devem ser guardados em ordem, em locais etiquetados, previamente

definidos para facilitar o uso;
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e Respeitar a capacidade méaxima de 25 alunos no laboratorio para realizacdo de

praticas;
e Zelar pela conservacao do material e equipamento utilizado.

Normas de Funcionamento, Utilizacdo e Seguranca, para o Laboratério de Informaética

P Universidades Federal de Vigosa Campus de Florestal
= Servigo de Tecnologia da Informagédo — STI - Laboratérios
¢ . Técnico Responsavel: Romario dos Santos Lopes de Assis

Politicas de Uso dos Laboratérios de Informaética
Das Regras

Regra 01: Uso somente para fins académicos;

Regra 02: Nao é pemmitido o consumo de bebidas ou qualquer tipo de comida nas
dependéncias dos laboratérios;

Regra 03: Proibido o acesso a conteddos pomograficos;

Regra 04:Proibido o uso de qualquer espécie de jogos dentro dos laboratérios:
Regra 05: Proibida a instalaglo de Qualquer tipo de software nas maquinas dos
laboratérios;

Regra 06: Proibido alterar as configuragdes das maquinas dos laboratérios:

Regra 07: Proibido o download de contetidos que ndo sejam para fins académicos
ou que infrinjam os direitos autorais;
Rm“:&dorewombmdadedosmmnosowidadocomaoonsowmodoa
equipamentos;

Regra 08: Proibida a retirada ou danificagao de qualquer equipamento instalado nos
laboratérios;

Paragrafo Gnico: A eventual danificagdo ou auséncia de qualquer equipamento das
dependéncias dos laboratérios serd de responsabilidade dos alunos que se
encontrarem presentes nos laboratérios durante o periodo da constatagao d
auséncia ou danificagio dos mesmos, '
Regra 10: Seré permitido uso dos laboratérios fora do horério de funcionamento se,
e somente se, colicitado pelo coordenador dos cursos de informética ou pelo
professor da disciplina a fim e sob a responsabilidade de um bolsista do quadro do
STI;

Regra 11: Estende-se a notebooks ou qualquer aparelho pessoal as regras 01, 03,
04, 07.

Regra 12: E proibido todo e qualquer ato que interfira na ordem dentro das

dependéncias dos laboratérios, ,\\%{

' AN



Do horério de Funcionamento

Tépico 01: O(s) Laboratério(s) que estara(8o) a disposigao dos alunos, para uso
com fins académicos, estara(ao) aberto(s), sob a responsabilidade de bolsistas
previamente escalados, de segunda a sexta-feira, no horéario de 07 as 11 horas e de
13 as 17 horas;

Tépico 02: O(s) Laboratério(s) n&o estara(&o) disponivel(eis) nos dias de sabados,
pois estarfio em uso pelas turmas dos cursos da EJA (Educagéio para Jovens e
Adultos) ;

Da disponibilidade dos laborat6rios

Tépico 01: Quando dois laboratérios em funcionamento:
e LABIl, para uso dos alunos regularmente matriculados nos cursos de
informética de acordo com a tabela de horarios prefixados;
e LABIII, para uso somente em aulas.
Tépico 02: Quando trés laboratérios em funcionamento:
. ‘LABII, para uso de qualquer aluno regularmente matriculado nos cursos
oferecidos pelo campus;
e LABIIl, para uso dos alunos regulamente matriculados nos cursos de
informética oferecidos pelo campus.
» LABI, para uso somente em aula.
Paragrafo Gnico: Numa possivel interdicéo em qualquer dos laboratérios, as regras
de disponibilidades seréo rearranjadas pelo técnico responsavel.

Das preferéncias de uso

Preferéncia 01: Toda e qualquer aula que se fa§a necessario o uso das maquinas
dos laboratérios;

Preferéncia 02: Toda e qualquer aula de monitoria que necessite do uso das
maquinas dos laboratérios;

Preferéncia 03: Toda e qualquer manutengdo necessdria para o bom
funcionamento das maquinas-e das redes que englobam os laboratérios;

i 2R
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Preferéncia 04: De acordo com as disponibilidades previstas no capitulo anterior,
aos alunos para uso com fins académicos.

Das Punigdes

Infragho 01: A n&o observAncia das REGRAS 01, 02 e 12implicardao usuario
adverténcia verbal, na reincidéncia suspenso por uma semana das dependéncias
dos laboratérios.

Infnglo 02: A n#io observancia das REGRAS 03, 04, 05, 06, 07 e 11implicara ao
usuério suspensiio por uma semana das dependéncias dos laboratorios, na
reincidéncia terd a suspens#io prorrogada por mais uma semana e sera
encaminhado a Diretoria de Ensino.

infragio 03: Ignorando a REGRA 09 o usudrio serd suspenso das dependéncias
dos laboratérios por um més e sera diretamente encaminhado a Diretoria de Ensino.

O Q0L Mar  Alin A A

Poliana Flavia Maia - Fabricio Aguiar Silva
Diretora de Ensino Coordenador dos Cursos de Informatica
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. n F%sa Lopes Romaério dos Santos Lopes de Assis
Chefe do Servigo de Tecnologia da Informag&o Técnico Responsavel Pelos Laboratoérios
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PRIMEIROS SOCORROS EM LABORATORIO

E muito importante que sejam conhecidos os procedimentos de seguranca que devem
ser usados quando ocorrem determinados acidentes. Por esse motivo enumeraremos aqui 0s
acidentes que podem ocorrer com maior frequéncia em laboratorios e quais as providéncias
que devem ser tomadas imediatamente.

E de vital importancia conhecer a localizacio das pessoas e equipamentos necessarios
qguando o acidente exigir assisténcia especializada. NUumeros de telefones como os da
vigilancia do campus, bombeiros, posto médico, hospital e médico mais proximos, devem

estar visiveis e facilmente acessiveis ao responsavel pelo laboratorio.

Queimaduras

Pessoas com queimaduras profundas podem correr sério risco de vida. Quanto maior a
extensdo, maiores 0s perigos para a vitima. Existem diferentes graus de les&o.

Leve em conta que uma pessoa pode apresentar, a0 mesmo tempo, queimaduras de
terceiro, segundo e primeiro graus - e cada tipo de lesdo pede um socorro especifico.

E proibido passar gelo, manteiga ou qualquer coisa que ndo seja agua fria no local, em
qualquer caso. Também nédo se deve estourar bolhas ou tentar retirar a roupa colada a pele
gueimada.

Primeiro grau:

As queimaduras deste tipo atingem apenas a epiderme, que é a camada mais
superficial da pele. O local fica vermelho, um pouco inchado, e é possivel que haja um pouco
de dor. E considerada queimadura leve, e pede socorro médico apenas quando atinge grande
extensdo do corpo.

e Use 4gua, muita agua. E preciso resfriar o local. Faca isso com &gua corrente, um
recipiente com agua fria ou compressas umidas. N&o use gelo.

e Depois de cinco minutos, quando a vitima estiver sentindo menos dor, seque o local,
sem esfregar.

e Com o cuidado de ndo apertar o local, fagca um curativo com uma compressa limpa.

e Em casos de queimadura de primeiro grau - e apenas nesse caso - é permitido e

recomendavel beber bastante agua e tomar um remedio que combata a dor.
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Segundo grau

Ja ndo é superficial: epiderme e derme séo atingidas. O local fica vermelho, inchado e

com bolhas. Ha liberacdo de liquidos e a dor € intensa. Se for um ferimento pequeno, é

considerada queimadura leve. Nos outros casos, ja € de gravidade moderada.

E grave quando a queimadura de segundo grau atinge rosto, pescoco, torax, maos, pés,

virilha e articulacGes, ou uma area muito extensa do corpo.

Use agua, muita agua. E preciso resfriar o local. Faga isso com &gua corrente, um
recipiente com agua fria ou compressas umidas. Nao use gelo.

Depois de cinco minutos, quando a vitima estiver sentindo menos dor, seque o local,
sem esfregar.

Com o cuidado de n&o apertar o local, faga um curativo com uma compressa limpa.
Em casos de queimadura de primeiro grau - e apenas nesse caso - é permitido e
recomendavel beber bastante 4gua e tomar um remédio que combata a dor.

Terceiro grau

Qualquer caso de queimaduras de terceiro grau é grave: elas atingem todas as camadas

da pele, podendo chegar aos muasculos e 0ssos. Como 0s nervos sao destruidos, ndo ha dor -

mas a vitima pode reclamar de dor devido a outras queimaduras, de primeiro e segundo grau,

que tiver. A aparéncia deste tipo de ferimento é escura (carbonizada) ou esbranquicada.

Retire acessorios e roupas, porque a area afetada vai inchar. Atencdo: se a roupa
estiver colada a area queimada, ndo mexa!

E preciso resfriar o local. Faca isso com compressas umidas. N&o use gelo.

Nas queimaduras de terceiro grau pequenas (menos de cinco centimetro de diametro) -
sO nas pequenas! - vocé pode usar dgua corrente ou um recipiente com agua fria.
Cuidado com o jato de &gua - ele ndo deve causar dor nem arrebentar as bolhas.
Atencdo: a pessoa com queimadura de terceiro grau pode ndo reclamar de dor e, por
isso, se machucar ainda mais - como dizer que o jato de agua nédo esta doendo, por
exemplo.

Se a queimadura tiver atingido grande parte do corpo, tenha o cuidado de manter a
vitima aquecida.

Com o cuidado de ndo apertar o local, faga um curativo com uma compressa limpa.
Em feridas em maos e pés, evite fazer o curativo vocé mesmo, porque os dedos podem

grudar um nos outros. Espere a chegada ao hospital.
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e Nao ofereca medicamentos, alimentos ou agua, pois a vitima pode precisar tomar
anestesia e, para isso, estar em jejum.
e Nao perca tempo em remover a vitima ao hospital. Ela pode estar tendo dificuldades

para respirar.

Ferimentos com materiais perfuro-cortantes e fraturas

Se a hemorragia decorrente de um ferimento qualquer é intensa, deve ser interrompida
imediatamente. O estancamento de hemorragia pode ser feito aplicando-se uma compressa ao
ferimento com pressao direta. Se for possivel, o local afetado deve ser elevado até que se
controle a hemorragia.

Tratando-se de corte leve, a hemorragia ndo é grande. Nestes casos, deve-se remover
todo material estranho que se encontre no ferimento, lavando-se cuidadosamente a regido com
sabdo e agua corrente e limpa. A seguir, deve ser aplicado anti-séptico em todas as partes do
ferimento até aproximadamente 2 cm da pele ao redor do corte. Ndo se deve nunca remover
materiais estranhos que estejam muito profundos nos ferimentos. Em todos os tipos de
ferimentos as bandagens devem ser firmes, nunca apertadas.

Em casos de ferimentos por perfuracdo a vitima deve ser enviada a um hospital, pois
ha perigo da existéncia de materiais estranhos no corte e a impossibilidade de se alcancar o
fundo do ferimento com anti-sépticos.

Sintomas como dor, inchaco e deformacdo sao tipicos em casos de fraturas. A vitima
ndo deve ser removida do local do acidente a menos que vapores, fumaga ou fogo assim o
determinem. Os o0ssos fraturados devem ser mantidos imdveis, assim como as juntas
adjacentes. A hemorragia e 0 estado de choque devem ser tratados. Quando se torna
absolutamente necessario o transporte da vitima deve ser improvisada uma tala suporte para
impedir que a fratura se agrave durante o transito.

Deve ser utilizado material rigido, almofada ou cobertor para apoiar a regido e entalar

como estiver.

Intoxicagdo por gases ou vapores

e O socorrista deve tomar todas as precaucfes, como 0 uso dos devidos equipamentos de

protecdo individual, para entrar na area do acidente.
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Remover o acidentado do local do acidente para local arejado e afrouxar as vestes,
principalmente préximas ao pescoco.

Manter o acidentado deitado e moderadamente aquecido.

Praticar respiracao artificial boca-a-boca, a ndo ser que se trate de sustancias do tipo
gas cloro, SO2, inalado para os pulmdes.

Aplicar ressuscitacao cardiorespiratdria, se necessario.

Solicitar assisténcia médica urgente.

Ingestdo oral de agentes quimicos

Normalmente, quando certas solucbes sdo ingeridas deve-se induzir o vomito. A

melhor maneira para provoca-los € a excitagdo mecéanica da garganta. Em alguns casos, o

vomito ndo deve ser provocado, como nas intoxicacbes em consequéncia da ingestdo de

substancias causticas e derivados de petroleo.

Conservar o corpo aquecido pela aplicacdo de cobertores. Evitar calor externo.
Guardar o toxico suspeito no recipiente original e colocar qualquer material vomitado
num recipiente limpo. Levar 0s espécimes, com o0 paciente, para possivel
identificacéo.

Providenciar assisténcia médica imediata, levando junto o recipiente original do

produto e a Ficha de Informacédo da Segurancga do Produto (FISP).

Choques elétricos

A vitima que sofreu um acidente por choque elétrico ndo deve ser tocada até que esteja

separada da corrente elétrica. Esta separacdo deve ser feita empregando-se luva de borracha

especial. A seguir deve ser iniciada imediatamente a respiracdo artificial, se necessario. A

vitima deve ser conservada aquecida com cobertores ou bolsas de agua quente.

Estado de choque

O estado de choque pode ocorrer em todos os casos de lesdes graves ou hemorragias.

Existem outras situagdes que podem causar estado de choque, como queimaduras e ferimentos

graves ou extensos, esmagamentos, perda de sangue, acidentes por choque elétrico,
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envenenamento por produtos quimicos, ataque cardiaco, exposicdo a extremos de calor ou
frio, dor aguda, infeccdes, intoxicacdes alimentares e fraturas. A gravidade do choque varia de
individuo para individuo, podendo as vezes provocar a morte.

Alguns sintomas facilmente reconheciveis caracterizam bem o estado de choque,
assim como palidez com expressao de ansiedade; pele fria e molhada; sudacdo na fronte e nas
palmas das maos; nausea e vomitos; respiracdo ofegante, curta répida e irregular; frio com
tremores; pulso fraco e rapido; visdo nublada e perda total ou parcial de consciéncia. Diante
desse quadro, enquanto se espera a chegada do recurso médico ou se providencia o transporte,
a vitima, depois de rapidamente inspecionada, deve ser colocada em posicéao inclinada, com a
cabeca abaixo do nivel do corpo. A causa do estado de choque deve ser combatida, evitada
ou contornada, se possivel. No caso de Ter sido provocada por hemorragia, controle-a
imediatamente.

A roupa do acidentado deve ser afrouxada no pescoco, no peito e na cintura e retirada
da boca dentaduras, gomas de mascar, etc. O aparelho respiratério superior da vitima deve ser
conservado totalmente desimpedido. Caso a vitima vomite, sua cabeca deve ser virada para o
lado. As pernas do acidentado devem ser elevadas, caso ndo haja fratura. Mantenha-o
agasalhado, utilizando cobertores e mantas. Se ndo houver hemorragia, as pernas e 0s bracos
devem ser friccionados para restauracao da circulagéo.

N&do devem ser ministrados estimulantes, até que a hemorragia esteja controlada;
bebidas alcodlicas, em nenhuma hipotese; liquidos a uma pessoa inconsciente ou semi-

consciente; ou liquidos, caso suspeite de uma lesdao abdominal.

Incéndios e uso de extintores

Um incéndio é um processo no qual se desenrola uma reacdo de combustdo, que, para
iniciar e se propagar, precisa de trés componentes: energia ou calor, combustivel e
comburente.

e O comburente natural do ambiente € o oxigénio do ar. Os combustiveis podem ser
materiais sélidos, tais como: tecidos, plasticos, madeiras ou produtos quimicos
inflaméaveis.

e Os acidentes mais comuns em laboratorios envolvem roupas e reagentes. Veja a
seguir, portanto, os procedimentos mais utilizados para estes casos:

e Roupas em chama: evitar correr, ventilando as chamas. O método mais eficiente é

tentar abafar as chamas, deitando no chdo e envolvendo a pessoa com panos Umidos.
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e Reagentes em chama: fechar o gas e os interruptores de todas as chapas quentes ao
redor. Remover tudo que entrar em ignicéo.

e O controle do fogo vai depender do tamanho e da espécie. Um fogo pequeno (de um
liquido em um béquer, por exemplo) pode ser extinto cobrindo a abertura do frasco
com um pano limpo e umido ou pelo uso do extintor de incéndio. O fogo geralmente
se extingue na auséncia do ar. Para fogo maior, pode ser empregada areia seca, ao

ainda utilizar extintor adequado ao fogo.

Descarte de residuos bioldgicos

Primeiramente, devem-se identificar, de maneira correta, 0s materiais a Serem
eliminados. Pode-se fazer a seguinte divisdo de categorias:

1. Dejetos néo contaminados

Os dejetos ndo contaminados podem ser eliminados diretamente no lixo do
laboratdrio normal (sacos plasticos pretos).

2. Objetos perfurantes e cortantes

N&o se devem encapar as seringas hipodérmicas usadas, nem mesmo cortar ou retirar
as agulhas descartaveis. As seringas e agulhas devem ser colocadas em um recipiente de
paredes rigidas (DESCARTEX). Em seguida encaminhadas para empresa responsavel pelo
destino final do material (Setor de saide do Campus).

O coletor deve ser colocado préximo ao local onde o procedimento é realizado para

evitar que o usudrio circule com os perfuro-cortantes nas maos ou bandejas.

Material contaminado

Séo classificados como materiais contaminados residuos biol6gicos, tais como:

Cultura in6cua, mistura de microrganismos, meio de cultura inoculado, vacina vencida
ou inutilizada, sangue e hemoderivados, tecido, Orgdos, pecas anatbmicas e animais
contaminados.

Os dejetos contaminados deverdo ser eliminados em sacos plasticos brancos leitosos,
com espessura respeitando as exigéncias legais preconizadas pela Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT), NBR 9091 e com o simbolo de substancia infectante.

Se o0 material contaminado for reutilizado, é necessario, primeiramente, sua

descontaminacao por meio da autoclavagéo, antes de qualquer limpeza ou reparo.



