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1. OBJETIVOS
Propiciar	ao	aluno	a	vivência	em	atividades	de	extensão	na	área	de	leite,	promovendo	formação	acadêmica,	pessoal	e
profissional	do	aluno	e	a	formação	da	comunidade	externa	à	universidade.
	
2. EMENTA
Lácteos	e	Nutrição.	Queijo	Minas	Artesanal.	Ações	que	articulam	o	ensino,	a	pesquisa	e	a	extensão	com	o	objetivo	de
viabilizar	a	relação	transformadora	entre	Universidade	e	Sociedade.
	
3. PROGRAMA
1.	Láteos	e	Nutrição:

1.1	Alergia	à	proteína	do	leite	de	vaca	e	intolerância	a	lactose
1.2	Leite	e	produtos	lácteos	na	promoção	da	saúde
1.3	Produtos	lácteos	funcionais

2.	Queijo	Minas	Artesanal:
2.1.	Processamento
2.2.	Boas	Práticas	de	Ordenha
2.3.	Boas	Práticas	de	Fabricação

3.	Execução	da	atividade	de	extensão
3.1.	Levantamento	das	possibilidades	de	ações	extensionistas	para	intervenção	na	comunidade	externa	à	UFU
3.2.	 Elaboração	 da	 proposta	 de	 extensão	 na	 forma	 de	 programas,	 projetos,	 palestras,	 cursos	 ou	 atividades	 de
prestação	de	serviços,	com	registro	da	ação	no	Sistema	Informação	da	Extensão	(SIEX)
3.3.	Divulgação	da	ação	para	a	sociedade
3.4.	Execução	da	ação	de	extensão
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