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RESOLUÇÃO Nº 077/2018, DE 20 DE DEZEMBRO DE 2018.

Dispõe  sobre  a  homologação  da  Resolução  “ad
referendum” 064/2018 que trata  da aprovação do
Projeto  Pedagógico  do  Curso  de  Mestrado  em
Ciência e Tecnologia de Alimentos.

                                         
 

O Reitor e Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal
de  Educação,  Ciência  e  Tecnologia  do Sul  de  Minas  Gerais,  Professor  Marcelo
Bregagnoli, nomeado pelo Decreto de 23 de julho de 2018, DOU nº 141/2018 –
seção  2,  página  1  e  em conformidade  com a  Lei  11.892/2008,  no  uso  de  suas
atribuições legais e regimentais em reunião realizada na data de 20 de dezembro de
2018, RESOLVE:

Art.1º – Homologar a Resolução “ad referendum” 064/2018 que aprova o Projeto
Pedagógico do Curso de Mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos.

Art.2º  - Esta Resolução entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as dispo-
sições em contrário.

Pouso Alegre, 20 de dezembro de 2018.

Marcelo Bregagnoli
Presidente do Conselho Superior

IFSULDEMINAS

mailto:daniela@ifsuldeminas.edu.br
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1

1.1 IFSULDEMINAS - Reitoria

Nome do Instituto Instituto Federal de , e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais

CNPJ 10.648.539/0001-05
Nome do Dirigente Marcelo Bregagnoli

do Instituto
Bairro Nova Pouso Alegre
Cidade Pouso Alegre
UF Minas Gerais
CEP 37550-000
DDD/Telefone (35)3449-6150
E-mail reitoria@ifsuldeminas.edu.br

1.2 Entidade Mantenedora

Entidade Mantenedora Secretaria de Profissional e - SETEC
CNPJ 00.394.445/0532-13
Nome do Dirigente

da Entidade
Mantenedora

Esplanada dos Bloco l, Ed.Sede

Bairro Asa Norte
Cidade
UF Distrito Federal
CEP 70047-902
DDD/Telefone (61)2022-8597
E-mail gabinetesetec@mec.gov.br

1.3 IFSULDEMINAS - Campus Machado

Nome do Local de Oferta:
Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Machado

CNPJ:
10.648.539/0003-77

Nome do Dirigente: Carlos Henrique Rodrigues Reinato
- Km 3 Bairro: 

Cidade: Machado UF: MG CEP: 37.750-000 Telefone: (35)3295-9700
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2 DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso: Mestrado Profissional 

Modalidade: Presencial

Tipo: - Stricto Sensu

Local de Funcionamento: Machado/MG

2015

Tecnologia de Alimentos

Turnos de Funcionamento: Integral

10 vagas

Dias da semana que : S

Forma de ingresso: Processo Seletivo

Requisitos de Acesso:

24 meses

Carga h 720 horas

Ato Autorizativo : Portaria No 919, de 18/08/2016 (DOU de 

19/08/2016)

Coordenador(a) do curso:

Ro - Km 3, Bairro ,

Machado/MG, CEP: 37.750-000

E-mail: brigida.monteiro@ifsuldeminas.edu.br

Telefone: (35) 99822-5875
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3

Minas Gerais (IFSULDEMINAS) originou-

Assim, 

-se Campus

compromisso: o

Campus

Alegre e Passos, campi e Polos de 

Rede nas 

O de ensino -

-de-ob

desenvolvendo pesquisa aplicada que atenda as demandas da economia local e projetos que 

colaboram para a qual Campus Muzambinho, por exemplo, o 

L

em Machado, ; em 

Inconfidentes, uma incubadora de empresas difunde o empreendedorismo e insere empresas 

no mercado.

De acordo com o inciso III do Art. 6o, da Le

dos mesmos 

ndo a infra

objetivo - stricto sensu de 

mestrado e dou

O IFSULDEMINAS

, com o intuito de formar pessoal qualificado apto a 
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faz-

e a sua 

no mundo do trabalho.

A oferta

Sul de Minas. Deste modo, a parceria com as empresas permite o envolvimento do setor 

produtivo

dos profissionais existentes e 

, vindo ao encontro do perfil do mestrado profissional.

O Curso de Mestrado permite

O Curso sediado no Campus Machado, docentes do 

IFSULDEMINAS e de parceiras.

conhecimento que se complementam e fortalecem as linhas de pesquisa do curso: (1) 

Produ

nentes do 

No IFSULDEMINAS, o Campus

6 nal de Pesquisa - NIP, que 

-se o conhecido 

Institucional de Pes NIPE)

No 74/2010 do Conselho Superior, tornando-

s atividades de pesquisa,

.
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recursos para a rea . O NIPE dos 

campi - -

.

disso, vale destacar que o Instituo tem investido em infraestrutura e em equipamentos para 

atender as

resultados obtidos nos projetos de 

pesquisa, A partir de 2011, este evento 

passou a ser institucional e itinerante.

o 75/2010 do CONSUP. Constitui 

objetivo de criar oportunidades para que as atividades de ensino e pesquisa se beneficiem 

4

No IFSULDEMINAS, o Programa de Mestrado Profissional

- stricto sensu aprovado pela 

), 

em agosto de 2015. A para Cursos Novos (APCN) foi enviada em 

2014 e aprovada em 2015.

- Stricto sensu

IFSULDEMINAS contribui de forma significativa para o desenvolvimento profissional e 

Sul de Minas Gerais. O atender 

sociais, organizacionais e profissionais do mundo do trabalho, mediante o desenvolvimento de 

projetos e produtos que atendam as demandas das empresas e da sociedade, aliando o 
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O referido curso de mestrado permite

gerenciamento do sistema esenvolvimento da capacidade empreendedora, 

, tornando o mercado cada vez mais 

competitivo.

A de 15/12/2016 do Conselho Superior do IFSULDEMINAS,

d Regulamento do - Stricto Sensu em 

- Mestrado e a n de 

15/12/2016, d . Estas 

Institucional.

4.1 Objetivo geral

O objetivo geral do 

Alimentos do IFSULDEMINAS ormar profissionais aptos a solucionarem problemas 

relativos ao

trabalho.

4.2

-

alimentos;

-

-

-

- Desenvolver habilidades para realizar pesquisas operacionais, processos, produtos e 

metodol

- -

Alimentos;
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- -

conhecimentos atuais;

-

mundo do trabalho;

- a e 

Tecnologia de Alimentos.

4.3 de c

dos alimentos, suas

objetivo de fornecer conhecimentos fundamentais para a Tecnologia e a Engenharia de 

Alimentos.

alimentos nutritivos e 

seguros.

cias 

-

- -primas alimentares; 

microbiologia de alimentos; fisiologia -

de alimentos.

- Tecnologia de Alimentos, que envolve as especialidades: tecnologia de produtos de origem 

animal e vegetal; tecnologia das bebidas; tecnologia de

aproveitamento de subprodutos; e embalagens de produtos alimentares.

-

de alimentos; e armazenamento de alimentos.
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4.4 Linhas de pesquisa

4.4.1

A presente linha de pesquisa pretende qualificar o aluno para explorar e aplicar novas 

ideias na desenvolvimento de novos produtos, de modo a provocar 

impacto

pelos consumidores. Objetiva-

de modo que os processos sejam agilizados, a produtividade seja aumentada, tendo sempre 

como meta a

capaz de interferir no

aproveitamento dos seus subprodutos, desenvolvendo produtos e materiais de acordo com as 

demandas do mercado

produtivo, visando vantagens competitivas no mercado 

alime

Projetos da Linha de Pesquisa:

.

Tecnologia de produtos .

4.4.2 qualidade na cadeia produtiva de alimentos

consumidores e a

idade, de modo que se 

determine a melhor maneira de

ferramentas que garantam a qualidade na cadeia 

produtiva de alimentos. Objetiva- linha de pesqui

quantitativa do alimento, de forma a estudar a

consumidores.

Projetos da Linha de Pesquisa:

Estudo de antimicrobianos
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4.5 Perfil do egresso

- e pesquisas aplicadas, nas 

qualidade de produtos

mais competitivos e

5 FORMA DE ACESSO 

-alvo do Mestrado Pro

02 (dois) docentes permanentes do Programa. Esta c

edital e acompanhar o processo seletivo dos candidatos para ingresso no Programa. A 

.

que fique comprova

dois

avaliados pelo Colegiado durante o Curso.

Caso o curso seja 
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evadido, perdendo aut

6 CURRICULAR

meses. 

optativas, que devem

linha de pesquisa. O Programa exi s em

( ) e optativas ).

As disciplinas o

disciplinas optativas ofertadas de acordo com a demanda conjunta. A estrutura curricular 

um se

formalizado por meio das 

Curso.

A banca examinadora de defesa de d

nte o orientador, e pelo menos um membro externo ao 

6.1 Matriz Curricular 

- 465 horas)

Disciplina
Carga 

PCTA 501 1 15 h
PCTA 502 1 15 h
PCTA 503 12 180 h
PCTA 504 12 180 h
PCTA 505 T 3 45 h
PCTA 506 2 30 h
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- 255 horas)

Disciplina
Carga 

PCTA 511 3 45 h
PCTA 512 Tecnologia de Produtos de Origem Animal 3 45 h
PCTA 513 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 3 45 h
PCTA 514 Fisiologia Digestiva e Alimentos Funcionais 2 30 h
PCTA 515 Microbiologia Industrial 3 45 h
PCTA 516 3 45 h
PCTA 517 Metodologia da Pesquisa 2 30 h
PCTA 518 3 45 h
PCTA 519 3 45 h
PCTA 520 3 45 h
PCTA 521 2 30 h

6.2

( x ) Optativa
: 45 horas

: 3
Ementa

conhecimentos. Propriedade intelectual (marcas, patentes, modelos de utilidade e modelo

Bibliografias
Curso de propriedade

intelectual &
EaD/UFSC, 2012. 398 p.
CLARK, K. B.; WHEELWRIGHT, S. C. Managing new product and process 
development: text and cases. New York: The Free Press, 1993.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos.
JUGEND, D.; SILVA, S. L. -

casos brasileiros. Rio de Janeiro: LTC, 2013.
MANZINI, E; VEZZOLI, C. os requisitos

ROMEIRO FILHO, E. Projeto do produto. Rio de Janeiro: Campus &Abepro, 2010.
TIDD, J.; BESSANT, J.; PAVITT, K. Porto Alegre: Bookman, 2008.
TROTT, P. J. 4. ed. Porto 
Alegre: Bookman, 2012.
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( x ) Optativa
Carga horas

: 2
Ementa

Bibliografias
BATALHA, M. O. (Coord.) 
v. 1.
BERTOLINO, M. T. ia: 

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos.
Atheneu, 2008. 182 p.
GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. 
4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.
MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares.
2005. 258 p.
SILVA Jr, E. A. da. -
6. ed. Varela, 1995, 624 p.

( x ) Optativa
: 15 horas

1
Ementa

Projeto a ser desenvolvido no mestrado.
Bibliografias

Conforme o tema abordado.

( x ) Optativa
: 15 horas

1
Ementa

Bibliografias
Conforme o tema abordado.

( ) Optativa
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Ementa

programa e avaliada por uma banca formada por docentes do PPGCTA
Bibliografias

Conforme o tema abordado.

( ) Optativa

Ementa
R

Bibliografias
Conforme o tema abordado.

( x ) Optativa
: 45 horas

3
Ementa

sentidos. Fatores que 
testes sensoriais. Preparo lise e

Bibliografias
ALMEIDA, T. C. A. et al. 
BUSSAB, W. de O.; MORETTIN, P. A. 
2011. 540 p. 
DOWNING, D.; CLARK, J. p. 
DUTCOSKY, S. D. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba: 
Champagnat, 2011. 426 p. 
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos:
246 p. 
MINIM, V. P. R. estudo com consumidore
UFV, 2010. 308 p. 

( x ) Optativa
: 45 horas

3
Ementa

Poisson. Poisson. Modelo de 
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sensorial. Delineamentos experimentais: inteiramente casualizado, blocos ao acaso. 
Esquemas

Bibliografias
BANZATO, D. A.; KRONKA, S. do N. 4. ed. Jaboticabal: 
Funep, 2006. 237 p.
BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. b
540 p.
CHAVES, J. B. P. 
3 ed.
COSTA NETO, P. L. de O. 
DOWNING, D.; CLARK, J. 
GOMES, F. P. Piracicaba:
Fealq, 2002. 309 p.
MARTINS, G. A. . 421 p.
MEYER, P. L. Probabilidade:
426 p.
MINIM, V. P. R. e
MUCELIN, C. A. 
MUNDIN, M. J. 

Disciplina: Fisiologia Digestiva e Alimentos Funcionais
( x ) Optativa

: 30 horas
2

Ementa

-

Conceitos;
compostos -3
Novas fontes

Bibliografias
-

Rio de Janeiro: Guanabara koogan, 2006.
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e 
efeitos
COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes.
GOLDBERG, I. Functional foods. London: Chapman &Hall, 1994.
GUYTON, A. C.; HALL, J. E. 12. ed. Rio de Janeiro: 
Elsevier, 2011.
TORTORA, G. J.; DERRICKSON, B. 12 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.
WIDMAIER, E. P; RAFF, H.; STRANG, K. T. Fisiologia humana, os mecanismos das 

corporais. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
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Disciplina: 
( x ) Optativa

: 45 horas
: 3

Ementa

preparo da bebida. Moagem - Empacotamento.

ntes bebidas a

Bibliografias
ALMEIDA, T. C. A. et al. 
BATALHA, M. O. (Coord.) 
v. 1.

-colheit Lavras. Editora UFLA. 2008. 631 p.
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e 
efeitos
DUTCOSKY, S. D. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba: 
Champagnat, 2011. 426 p.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos:
246 p.
MINIM, V. P. R. 
UFV, 2010. 308 p.
PEREZ, R. et al. 

PIMENTA, C. J. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.
SILVA, J. de S.; BERBERT, P. A. 

Disciplina: Metodologia da Pesquisa
( x ) Optativa

30 horas
: 2

Ementa

pesquisa. O conhecimento e pesquisa.

Bibliografias
CERVO, A. L. BERVIAN, P. A. 
Hall, 2002. 242 p.

- 8. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2009. 258 p.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa.
MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. 6. ed. rev. e 
ampl.
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MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. 
2011. 277 p.
MARTINS, G. de A.; LINTZ, A. 

RUDIO, F. V. Vozes, 
2011. 144 p.
SEVERINO, A. J. 
Cortez, 2007. 304 p.

Alimentos
( x ) Optativa

ia: 45 horas
: 3

Ementa

Desempenho (HPLC). Cromatografia gasosa (GC).
Bibliografias

BARNES, J. D.; DENNEY, R. C.; MENDHAM, J.; THOMAS, M.J.K. VOGEL. 
quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: Ltc, 2002.

CIENFUEGOS, F.; VAITSMAN, D. S. tal. Rio de Janeiro: Interciencia, 
2009.
CIOLA, R. - HPLC.
Paulo: Edgard Blucher, 2003.
COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia.
Campinas: UNICAMP, 2010.
EWING, G. W. 
Blucher, 1999. 2 v.
HARRIS, D. C. 8. ed. Rio de Janeiro: Ltc, 2010.
PAVIA, D. L.; LAMPMAN, G. M.; KRIZ, G. S.; VYVYAN, J. R. Int
espectroscopia. 4.
SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. ntal. 6.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.

Disciplina: Microbiologia Industrial
( x ) Optativa
Carga ia: 45 horas

: 3
Ementa

do processo
escala industrial bem como os fatores interferentes do processo fermentativo.

Bibliografias
AQUARONE, E. et al. Biotecnologia industrial:

v. 4.
AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Alimentos e bebidas 
produzidos por
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v.5).
BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial:
2001.254 p. v. 1.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares.
2005. 258 p.
LIMA, U. de A. et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e 

( x ) Optativa
: 45 horas

: 3
Ementa

Bibliografias
alimentos:

2004.
FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: 
Artmed, 2006. 
FENNEMA, O. R. 4. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2010. 
GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. -q
UFV, 2011.
NELSON, D.L.; COX, M.M. 
Artmed, 2011. 

Tecnologia de alimentos.
RIBEIRO, E.P., SERAVALLI. E.A.G. de alimentos.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 
2012. 2v 

Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal
( x ) Optativa

45 horas
3

Ementa
-

de queijos. Tecnologia de 

-estar animal. Tecnologia de abate de aves, 

de 
qualidade de ovos. Tecnologia e controle de qualidade de mel

Bibliografias
COUTO, R. H. N; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. Jaboticabal: Funep, 
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2006. 193 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:

Paulo: Artmed, 2006. 602 p.
GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado:

Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.
LIMA, U. de A. (Coord.). -primas dos alimentos.
2010. 402 p.

Tecnologia de 
derivados do leite.

Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 279 p. v. 2.
PARDI, M. C. et al. 2. e
624 p. v. 1.
PRADO, I. N. DO (Org.) 
em bovinos.
RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. fundamentos e
metodologias. 
SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. 
origens aulo: Varela, 2004. 88 p.
TRONCO, V. M. 2. ed. Santa Maria: 
UFSM, 2003. 192 p.

Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
( x ) Optativa

: 45 horas
3

Ementa
-

-

Bibliografias
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 

GOMES, J.C. 
663 p. 
KOBLITZ, M. G. B. -
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.
LIMA, U. de A. (Coord.). -primas dos alimentos.
2010. 402 p. 
MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M. de; LIMA, A. da S. Processamento de sucos de frutas 
tropicais.
OETTERER, M.; REGITANO-DARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de 
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ologia de Alimentos
( x ) Optativa

: 30 horas
2

Ementa
pesquisa 

serem ministrados em forma 
de palestras, cursos ou mini- professor 

Bibliografias

e a 

m ser as seguintes: prova escrita, 

O resultado final expresso em notas graduadas de 0 (zero) a 10,0 (dez)  pontos, 

O aluno considerado aprovado quando obtiver no 

superior a 75% (setenta e cinco por cento). 

reprovado. 

O aluno 

I. Em caso

-lo por meio 

6.4

cional do IFSULDEMINAS Campus Machado. Na 
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atendimento educacional especializado.

A equipe multidisciplinar composta pelo coordenador geral de 

administrativo do Campus do corpo 

O NAPNE tem como objetivo incluir todos os estudantes e servidores que possuem qualquer 

tipo de barreira motora, intelectual ou social. Casos de gravidez; estudantes acidentados; 

Em s

7

- tricto Sensu, como aluno regular ou especial, mediante 

II.
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9 INFRAESTRUTURA

9

-

Campi Machado, Muzambinho e 

de 

Universidade Federal de Alfenas

INFRAESTRUTURA IFSULDEMINAS

Campus Machado

- - 2. Capacidade: 30 alunos. 

), (1) forno 

micro-

- -

de fluxo laminar (2).

- - ea: 96,96 m2. Capacidade: 30 alunos. Recursos 

-

a

vertical (1), chuveiro e lava olhos (1). -

m2 de textura (1), 

.

- - 2
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micro- o (1), refrigerador duplex (1), batedeira (1), mixer (1).

- - 2. Capacidade: 20 alunos. 

para doces (

1), banco de 

- Unidade de Processamento de Carne - 2. Capacidade: 20 alunos. Recursos 

edor de carne (1), 

tanque para cozimento de presunto (1).

- Unidade de Processamento de Vegetais (Cozinha Experimental) - 2.

industrias (3), refrigerador duplex (1), congelador vertical (1), liquidificador (1), batedeira (1), 

forno -

processador de alimentos (1), desidratadora de frutas (1), dosadora (1), despolpadeira (1), 

- - m2

-

-ondas (1), 

- Cafeteria Escola - 2
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de Pedal (1), medido

- - a: 28,0 m2. Capacidade: 20 alunos. Recursos 

- - 2. Capacidade: 20 alunos. 

ultravioleta para 

semi-

- - 2. Capacidade: 20 alunos. Recursos 

-Bel com 

- - 2. Capacidade: 20 alunos. 

-

mixer (1).

- - Anfiteatro com capacidade para 280 pessoas. 3 

feteria, 

Campus Muzambinho
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- - 2

moagem de folhas (1), conversor de fibras (1), crioscopio microprocessa

-ondas (1), 

(1), autoclave vertical (1), forno mufla (1), turbidimetro de bancada (1), blocos digestores (2), 

- - 2 cobas e 411 (1), cobas c 

111 (1), cobas b 221 (1), reflotron plus KX-21N (1), analisador Urisys 1100 (1), cobas h 232 

para POC (1),

refrigerador banho maria digital (1), chuveiro lava-olhos (1), conjunto lavador de pipetas (1), 

leitora de microplaca Multiscan (1).

Campus Pouso Alegre

- - 2

fla (1), estufas (4), mantas (20), agitadores 

-

- ica - 2
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INFRAESTRUTURA UNIFAL

- - Departamento de Alimentos e Medicamentos -

-

-ondas (2), destiladores (2), 

(1), 

- - -

-

a refrigerada (1), 

- (Compartilhado pelo Departamento de Alimentos e 

(1), moinho de facas (1), bloco digestor 40 provas (1), geladeiras 

verme

ura 

-
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-

multi-

(1), liquidificador semi-

-

-

(2), liqu

9

- - 2. Finalidade: Acesso a internet cabeado e sem fio, 

- Sala de estudos - equipada

Campus 

9.3 Biblioteca

- Campus 318,14 m2.

o link para acesso ao Sistema Pergamum, utilizado hoje 
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Campus

do sistema Per

podem acessar, de qualquer local, a mais de 5 mil livros no formato digital.

monografias.

cnologia 

9

que atua diretamente no 

-se destacar os setores p

-

O Campus Machado possui os 

seguintes setores produtivos: apicultura, piscicultura, bovinocultura, avicultura, cunicultura, 

suinocultura, culturas anuais, cafeicultura e olericultura.

10 INDICADORES DE DESEMPENHO

-

-
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- Parcerias com empresas e setores produtivos;

- qualis e

-

-

- P , buscando a melhoria da cadeia 

produtiva de alimentos;

- recursos;

- cursos para fortalecer as linhas de pesquisa do 

Programa e as demandas do curso.

11 DIPLOMA

Para obter o 

ologia de Alimentos)

Campus Machado. 

O diploma ser

-Reitoria de Ensino.

12

Os casos previstos neste Projeto ou nos regulamentos internos e 

externos do IF resolvidos pelo Colegiado do curso e/ou CAPEPI.

13

BRASIL. Decreto N

_________. Lei .

IFSULDEMINAS. Conselho Superior. , de 15 de dezembro de 2016.
Regulamento do -

Alimentos - Pouso Alegre, 2016.
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__________. Conselho Superior. 116, de 15 de dezembro de 2016.
Profissional em 

. Pouso Alegre, 2016.

-
- ento de 

CAPES.
1, p. 13.


