UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
FEQUI32040 Estagio Supervisionado
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
Faculdade de Engenharia Quimica FEQUI
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
00 280 280

Orientar o discente de engenharia de alimentos durante o estagio supervisionado através da
realizagdo de reunides, além de acompanhar o andamento dos projetos a serem desenvolvidos durante o
estagio; Enfatizar a importancia dos topicos de estudos apresentados durante todo o curso de graduagéo,
ressaltando a importancia dos mesmos, bem como da sua aplicagdo pratica na inddstria, ou seja, adaptar o
aluno ao seu futuro ambiente de trabalho e colocar em pratica os conhecimentos adquiridos durante o
curso.

A referida disciplina (regida por normas especificas) tem carater particular, isto €, depende do tipo de
trabalho a ser desenvolvido durante o estagio supervisionado. Neste contexto, topicos referentes ao
projeto serdo definidos pelo orientador de estagio. A disciplina é individualizada por aluno, de
contetido variavel, realizada em industria, centros de pesquisa, instituicdes ou orgdos prestadores de
servigos, sob orientagdo de um professor do Curso de Engenharia de Alimentos.

O programa desta disciplina devera ser definido a partir das atividades a serem desenvolvidas pelo
discente no estagio supervisionado. As segdes bibliografia basica e bibliografia complementar
apresentam topicos gerais no contexto de engenharia de alimentos.
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