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1. DA TITULACAO
Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Veterinaria, Zootecnia, Farmacia, Nutri¢do e &reas afins
e Mestrado em Engenharia de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Biotecnologia e areas afins.

2. DO CONTEUDO PROGRAMATICO

[1] Caracteristicas gerais da carne e seus componentes

[2] Métodos de conservacdo da carne e os efeitos de tais metodologias na sua composicdo e
caracteristica

[3] Obtencdo higiénica da carne bovina, suina e de aves

[4] Transformag6es bioquimicas do “post mortem”

[5] Estrutura e caracteristicas sensoriais da carne

[6] Fabricagdo de produtos carneos: processos gerais

[7] Caracteristicas gerais e componentes fundamentais do leite

[8] Obtencéo higiénica e beneficiamento do leite

[9] Composigdo quimica, processamento e controle de qualidade de leite e derivados

[10] Leites Fermentados, Queijos e Manteiga

[11] Qualidade quimica e microbioldgica do leite e derivados

[12] Higiene e boas praticas de fabricagdo na industria de produtos de origem animal
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