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PROGRAMA DAS PROVAS DE CONHECIMENTOS

1. Fundamentos da conservação de alimentos;

2. Composição química da carne bovina;

3. Crescimento e Desenvolvimento dos Tecidos das Carcaças;

4. Fatores que Afetam a Conversão do Músculo em Carne e a Qualidade da Carne;

5. Microbiologia do Leite;

6. Industrialização do Leite;

7. Produção de Queijo Minas Frescal e Minas Padrão;

8. Produção e Processamento de Ovos;

9. Produção e Processamento do Mel;

10. Produção e Processamento de Pescado.
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ESPECIFICIDADES DO PROJETO DE ATIVIDADES ACADÊMICAS:

O projeto de atividades acadêmicas deverá versar sobre as ações a serem desenvolvidas pelo 

candidato no âmbito da UFVJM, contemplando ações de Ensino, Pesquisa, Extensão e atividades 

administrativas.


