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REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO NAO OBRIGATORIO

Das Disposi¢cdes Gerais

O presente documento trata do estagio ndo obrigatério que, assim como o estagio obrigatério,
fundamenta-se na Lei n°. 11788, de 25 de setembro de 2008, que dispbe sobre o estagio dos alunos;
na Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo Nacional, Lei Federal n°. 9394/96 e Diretrizes Curriculares
dos cursos de ensino superior.

Da caracterizagao do Estagio
| - O estagio, segundo o art.1° da Lei 11.788/2008, caracteriza-se como “um ato educativo escolar
supervisionado” que tem como finalidade a preparagdo para o trabalho e para a vida cidada dos
alunos que estao regularmente matriculados e frequentando curso em instituigao superior.
Il - O estagio ndo obrigatério € uma atividade opcional acrescida a carga horaria regular e obrigatéria
do curso, ndo se constituindo, porém, um componente indispensavel a integralizagao curricular.
Il - No curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, o estagio ndo obrigatério pode ser
aproveitado como uma atividade complementar conforme previsto no regulamento das Atividades
Complementares do Projeto Pedagogico do Curso.
IV - No Centro Universitario UNIVATES o estagio n&o obrigatério dos cursos de ensino superior
abrange também as atividades de extensao, de monitoria e de iniciagédo cientifica que tenham relagao
com a area de atuagao do curso.

Dos objetivos

Geral

Oportunizar ao aluno estagiario ampliar conhecimentos, aperfeicoar e/ou desenvolver
habilidades e atitudes necessarias para o bom desempenho profissional, vivéncias que contribuam
para um adequado relacionamento interpessoal e uma participagéo ativa na sociedade.

Especificos
Possibilitar ao aluno matriculado e que frequenta o curso de Engenharia Alimentos,
bacharelado, do Centro Universitario UNIVATES:
— vivenciar situagdes que ampliem o conhecimento da realidade na area de formacao do aluno;
— ampliar o conhecimento sobre a organizagéo profissional e desempenho profissional;
— interagir com profissionais da area em que ira atuar, com pessoas que direta ou indiretamente
se relacionam com as atividades profissionais, com vistas a desenvolver e/ou aperfeigoar
habilidades e atitudes basicas e especificas necessarias para a atuagao profissional.

Das exigéncias e critérios de execugao

Das determinagodes gerais

A realizagao do estagio ndo obrigatério deve obedecer as seguintes determinagdes:
| - 0 aluno deve estar matriculado e frequentando regularmente o curso de Engenharia de Alimentos,
bacharelado, do Centro Universitario UNIVATES;
Il — obrigatoriedade de concretizar a celebragdo de termo de compromisso entre o estagiario, a parte
concedente do estagio e a UNIVATES, antes do inicio das atividades;
[l - as atividades cumpridas pelo aluno em estagio devem compatibilizar-se com o horario de aulas e
aquelas previstas no termo de compromisso;
IV - a carga horaria maxima da jornada de atividades do aluno estagiario sera de 6 (seis) horas
diarias e de 30 horas semanais;
V - o periodo de duracao do estagio ndo obrigatério ndo pode exceder 2 (dois) anos, exceto quando
se tratar de aluno portador de deficiéncia;
VI - 0 estagio nao obrigatério n&o cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, podendo o aluno
receber bolsa ou outra forma de contraprestagdo das atividades que ira desenvolver. A eventual
concessao de beneficios relacionados a transporte, alimentagédo e saude, entre outros, também nao
caracteriza vinculo empregaticio;
VII - se houver alguma forma de contraprestagédo ou bolsa de estagio ndo obrigatério, 0 pagamento
do periodo de recesso sera equivalente a 30 (trinta) dias, sempre que o estagio tiver a duracgdo igual
ou superior a 1(um) ano, a ser gozado preferencialmente durante as férias escolares. No caso de o
estagio tiver a duragado inferior a 1 (um) ano, os dias de recesso serdo concedidos de maneira
proporcional;



VIII - a unidade concedente deve contratar em favor do estagiario seguro de acidentes pessoais cuja
apolice seja compativel com valores de mercado, conforme consta no termo de compromisso;

IX - as atividades de estagio n&o obrigatério devem ser desenvolvidas em ambiente com condigbes
adequadas e que possam contribuir para aprendizagens do aluno estagiario nas areas social,
profissional e cultural;

X - cabe a UNIVATES comunicar, quando solicitada, a unidade concedente ou ao agente de
integracdo (se houver) as datas de realizagéo de avaliagdes escolares académicas;

XI - segundo o art.14 da Lei 11.788/2008 “aplica-se ao estagiario a legislagcéo relacionada a saude e
seguranca no trabalho, sendo sua implementacdo de responsabilidade da parte concedente do
estagio”.

Das exigéncias e critérios especificos
| - O estagio nao obrigatério do curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, envolve atividades
relacionadas a producdo de alimentos em processos industriais de qualquer porte, a serem
desenvolvidas em organizagdes formais ou nao formais da sociedade.
Il - O estagio nao obrigatdrio deve constituir-se numa oportunidade para os académicos do curso de
Engenharia Alimentos, bacharelado, para o desenvolvimento de atividades praticas relacionadas ao
curso, com aplicagdo de conhecimentos e desenvolvimento de competéncias e habilidades
profissionais, sociais e culturais.
[l - O aluno estagiario somente pode colaborar em atividades relacionadas a profisséo, se houver, um
profissional habilitado, indicado pela unidade concedente, para acompanhamento.
IV - O aluno deve estar cursando ou ter cursado no Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado,
com aprovagao, no minimo, 12 (doze) créditos .

Das atribuigoes

Do Supervisor de estagio

Cabe ao coordenador do curso, ou a um professor indicado por ele, acompanhar e avaliar as
atividades realizadas pelo estagiario, tendo como base o plano e o(s) relatério(s) do estagiario, bem
como as informagdes do profissional responsavel na Unidade concedente.

Do Supervisor local
O supervisor local € um profissional indicado pela unidade concedente, responsavel pelo
acompanhamento do aluno estagiario durante o desenvolvimento das atividades.

Do aluno estagiario

Cabe ao aluno estagiario contratado para desenvolver estagio ndo obrigatorio:
| - indicar a organizagdo em que realizara o estagio ndo obrigatério ao Nucleo de Estagios da
UNIVATES ou ao responsavel administrativo do agente de integracao;
Il - elaborar o plano de atividades e desenvolver as atividades acordadas;
[l - responsabilizar-se pelo trdmite do Termo de Compromisso, devolvendo-o ao Nucleo de Estagios
da UNIVATES ou ao responsavel administrativo do agente de integragdo, se houver,
convenientemente assinado e dentro do prazo previsto;
IV - ser assiduo e pontual tanto no desenvolvimento das atividades quanto na entrega dos
documentos exigidos;
V -portar-se de forma ética e responsavel.

Das disposic¢odes finais

I -O Nucleo de Estagio, o Nucleo de Apoio Pedagogico e os Coordenadores de Curso devem
trabalhar de forma integrada no que se refere ao estagio nao obrigatério dos alunos matriculados nos
cursos de ensino superior do Centro Universitario UNIVATES, seguindo as disposi¢cdes contidas na
legislacdo em vigor, bem como, as normas internas contidas no presente regulamento e na
Resolucéo 86/REITORIA/UNIVATES, de 03 de julho de 2008.

Il - As unidades concedentes, assim como os agentes de integracdo devem seguir o estabelecido na
legislacdo em vigor, as disposi¢cdes do presente regulamento e as normas e orientagdes do Centro
Universitario UNIVATES que tratam do assunto.



Competéncias e Habilidades

Competéncias e habilidades gerais
Para o bom exercicio das suas atribuicdes profissionais, os alunos egressos do Curso

Superior em Engenharia de Alimentos devem demonstrar as seguintes competéncias e habilidades

gerais:

aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a engenharia;
projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

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

identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

supervisionar a operagao e manutengao de sistemas;

avaliar criticamente a operacao e manutengao de sistemas;

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

atuar em equipes multidisciplinares;

compreender e aplicar ética e responsabilidade profissionais;

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

avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

assumir a postura de permanente busca de atualizagao profissional;

atuar em industrias de alimentos, coordenando diferentes equipes de trabalho;

desenvolver controle de qualidade em industrias de alimentos;

atuar em laboratérios de quimica e microbiologia de alimentos;

contribuir para o desenvolvimento industrial;

desenvolver produtos compativeis com as exigéncias de mercado;

evidenciar visdao empreendedora e interdisciplinar;

refletir sobre suas relagdes, com comportamento ético adequado;

buscar complementagdes relevantes (lingua estrangeira, informatica, internet) para melhor
acompanhar o desempenho de suas fungdes profissionais;

ler, compreender e interpretar textos cientifico-tecnolégicos em idioma patrio e estrangeiro
(principalmente inglés e espanhol);

saber manipular substancias quimicas avaliando a necessidade de sua utilizagcdo e
tratamento de residuos visando melhoria da qualidade de vida dos homens e do meio
ambiente.

Competéncias e habilidades especificas
Para executar suas atribuicbes profissionais com plenitude colocam-se as seguintes

competéncias e habilidades especificas para Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado:

aplicar “Boas Praticas de Fabricagcdo — BPF” nos processos industriais e laboratoriais de
industrias de alimentos;

dimensionar, selecionar e projetar equipamentos e instalagdes industriais pertinentes;
otimizar e controlar processos produtivos e sistemas de utilidades das industrias de
alimentos;

controlar processos de aplicagado de frio, calor, secagem e outros métodos de conservagéo
das industrias de alimentos;

interpretar e executar analises instrumentais de alimentos;

coordenar processos e procedimentos de seguranga e de analise de riscos e pontos criticos e
de controle, com principios de higiene industrial em alimentos;

selecionar, manusear e preparar amostras de alimentos e insumos envolvidos em sua
fabricagdo para analises;

coordenar e controlar laboratérios de andlises de alimentos e de controle de utilidades da
industria;

planejar e acompanhar manutencao e inspecdo em equipamentos e processos;

controlar qualidade de matérias-primas, produtos intermediarios e finais de industrias de
alimentos;

realizar analises quimicas pertinentes a industrias de alimentos e utilidades (geragédo de
vapor, frio, ar comprimido, estagbes de tratamento de aguas e efluentes industriais entre
outras);

utilizar técnicas microbiolégicas de analises de alimentos segundo a legislagao vigente;
conduzir e controlar a aplicagcdo de técnicas de processamento de diferentes tipos de
alimentos;

executar o gerenciamento integrado de residuos industriais;



elaborar e desenvolver alimentos que promovam melhoria na qualidade de vida e segurancga
alimentar;

elaborar novas opgdes de alimentos que aumentem a praticidade e a qualidade de vida;
desenvolver alimentos com alto valor agregado a partir de processos inovadores;

caracterizar as cadeias produtivas e otimizar o processamento de alimentos, desde a matéria-
prima até o produto final;

reconhecer novas oportunidades e desenvolver projetos de melhorias em processos.



