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  EMENTA 
 
Esta atividade é organizada de forma concentrada e sistemática em dois dias de seminários em cada semestre, abertos à 

comunidade acadêmica, onde são apresentados e discutidos temas referentes aos projetos em desenvolvimento no programa. 

Cada aluno apresentará pelo menos um seminário que deverá versar sobre tema relacionado ao seu projeto de mestrado ou 

doutorado com apresentação dos resultados semestrais referentes a implementação do projeto de pesquisa. O tema do seminário 

deverá ser escolhido em concordância com o orientador. Um convidado pode palestrar na abertura. Cada seminário deverá ter a 

duração de 20 a 30 minutos com 10 minutos para discussão, com participação de discentes, docentes e colaboradores convidados 

do programa, e sua avaliação será realizada por uma banca examinadora definida pelo colegiado do curso, onde um dos membros 

é o orientador. 

 

OBJETIVOS 
 
Proporcionar uma sólida formação científica e didático-pedagógica aos profissionais do PGALi, capacitando-os com relação à 

produção e divulgação do conhecimento científico e à docência, e visando a preparação para a defesa. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

 Equipamentos utilizados na indústria e caracterização do leite 

 Métodos de análise instrumental do leite 

 Etapas do processamento do leite fluido 

 Tecnologia e processamento de derivados lácteos 

 Inovações na indústria de laticínios 

 Características da carne e conversão do músculo em carne 

 Tecnologia de abate das diferentes espécies de animais de açougue 

 Tecnologia e processamento de produtos cárneos derivados 

 Inovações na indústria de produtos cárneos  

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
A disciplina utiliza como metodologia aulas expositivas, seminários, atividades de pesquisa e discussão de artigos científicos. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
A avaliação do desempenho acadêmico se dá através da aplicação de provas, seminários e confecção de relatórios. 
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