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EDITAL 002/2018 – PPGCA/CCA 

TEMAS PARA PROVA ESCRITA 

ÁREA PRODUÇÃO ANIMAL 

 

LINHA DE PESQUISA: 

Qualidade de produtos de origem animal 

 

Temas:  

1. Higiene e Tecnologia de pescado e derivados. 

2. Bromatologia de alimentos de origem animal. 

3. Micotoxicologia e microbiologia de alimentos.  

4. Gestão da qualidade de alimentos. 

5. Higiene e Tecnologia de leite e derivados. 
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