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EMENTA

Esta atividade é organizada de forma concentrada e sistematica em dois dias de seminarios em cada semestre, abertos a
comunidade académica, onde sdo apresentados e discutidos temas referentes aos projetos em desenvolvimento no programa.
Cada aluno apresentara pelo menos um seminario que devera versar sobre tema relacionado ao seu projeto de mestrado ou
doutorado com apresentagdo dos resultados semestrais referentes a implementagao do projeto de pesquisa. O tema do seminario
devera ser escolhido em concordancia com o orientador. Um convidado pode palestrar na abertura. Cada seminario devera ter a
duracéo de 20 a 30 minutos com 10 minutos para discussao, com participacao de discentes, docentes e colaboradores convidados
do programa, e sua avaliagdo sera realizada por uma banca examinadora definida pelo colegiado do curso, onde um dos membros
é o orientador.

OBIJETIVOS

Proporcionar uma solida formacéo cientifica e didatico-pedagdgica aos profissionais do PGALI, capacitando-os com relacdo a
produgdo e divulgacdo do conhecimento cientifico e a docéncia, e visando a preparacdo para a defesa.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Equipamentos utilizados na indUstria e caracterizacdo do leite
Métodos de andlise instrumental do leite

Etapas do processamento do leite fluido

Tecnologia e processamento de derivados lacteos

InovagOes na industria de laticinios

Caracteristicas da carne e conversdo do musculo em carne
Tecnologia de abate das diferentes espécies de animais de agcougue
Tecnologia e processamento de produtos carneos derivados
InovacOes na industria de produtos carneos

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A disciplina utiliza como metodologia aulas expositivas, semindrios, atividades de pesquisa e discussdo de artigos cientificos.

AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo do desempenho académico se da através da aplicacdo de provas, seminarios e confeccao de relatérios.
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