MEC - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE
CONSELHO DE ENSINO E PESQUISA

RESOLUCAOQ N.° 85/2008

EMENTA: Estabelece o curriculo e a duracio do
Programa de  Poés-Graduagio em
Medicina  Veterinaria - Area de
Concentracio em Higiene Veterinaria e
Processamento Tecnologico de Produtos
de Origem Animal, em nivel de Mestrado
e Doutorado.

O CONSELHO DE ENSINO E PESQUISA da UNIVERSIDADE FEDERAL
FLUMINENSE, no uso de suas atribui¢des e considerando o que consta do processo numero
23069.030023/08-15,

RESOLVE:
Art. 1° - O curriculo do Programa de Pés-Graduacio em Medicina

Veterinaria, Area de Concentragdo em Higiene Veterinaria e Processamento Tecnolégico de
Produtos de Origem Animal, compreende as matérias e disciplinas abaixo relacionadas:

I - DISCIPLINAS OBRIGATORIAS:

MATERIAS DISCIPLINAS CREDITOS  CARGA
HORARIA
1. Estagio 1.1. Estagio a Docéncia na Area de Tecnologia e
Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal 03 60

2. Seminarios 2.1. Semindrios em Higiene Veterinaria e
Processamento Tecnologico de Produtos de
Origem Animal 01 15

II - DISCIPLINAS OPTATIVAS:

MATERIAS DISCIPLINAS CREDITOS CARGA
HORARIA
1. Bioquimica 1.1. Bioquimica de Alimentos 02 30



2. Estatistica

3. Metodologia
da Pesquisa

4. Tecnologia de
Alimentos

5. Higiene de
Alimentos

6. Patologia

7. Ciéncia da
Carne

8. Controle de
Qualidade
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Processamento Tecnologico de Ovos e
Derivados
Processamento Tecnoldgico de Pescado e
Derivados |
Processamento Tecnoldgico de Pescado e
Derivados II
Processamento Tecnologico de Leite e
Produtos Derivados

Tecnologia dos Produtos Léacteos
Fermentados
Aplicagdo do Frio em Produtos de Origem
Animal

Higiene de Aves, Ovos e Derivados

Higiene de Pescado e Derivados
Higiene de Carnes e Derivados
Ciéncia e Higiene de Leite e Produtos
Derivados

Patologia Aplicada a Inspecdo Sanitéria de
Carnes

Doencas do Pescado

Mecanismos das Lesoes

Tumores dos Animais de Abate

Doengas das Aves

Ciéncia da Carne
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9. Padronizagao

10. Legislacao

11.Medicina
Veterinaria
Preventiva

12. Morfologia

13. Anatomia,
Fisiologia e
Biologia

14. Topicos
Especiais

Carnes e Produtos Carneos

8.5. Controle Microbiologico de Qualidade de
Pescado ¢ Derivados

8.6. Controle Microbiologico de Qualidade de
Aves, Ovos e Derivados.

8.7. Controle Microbiologico de Leite e
Produtos Lacteos

8.8. Topicos de Enzimologia e Enzimas na

Industria de Alimentos
8.9. Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas

9.1. Classificagdo e Tipificacdo de Carnes
9.2. Classificagdo e Tipificagdo de Aves e
Ovos

10.1. Legislacdo Nacional e Internacional da
Area de Higiene e Processamento
Tecnologico dos Produtos de Origem
Animal

11.1. Epidemiologia e Satde Publica
11.2. Diagnostico e Métodos Biomoleculares

11.3. Zoonoses

11.4. Biologia Molecular

11.5. Vigilancia Epidemiolédgica e Defesa
Sanitaria Animal

11.6. Saneamento em Higiene Veterindria

11.7. Pericia Veterinaria

12.1. Histologia e Embriologia do Pescado

13.1. Anatomia, Fisiologia e Biologia do
Pescado.

14.1. Tépicos Especiais em Higiene
Veterinaria e Processamento
Tecnologico de Produtos de Origem
Animal I

14.2. Tépicos Especiais em Higiene
Veterinaria e Processamento
Tecnologico de Produtos de Origem
Animal II
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14.3. Topicos Especiais em Higiene
Veterinaria ¢ Processamento
Tecnoldgico de Produtos de Origem 12 180
Animal IIT

Art. 2° - O curriculo de que trata esta Resolucdo estabelece:

§ 1° - Para o Curso de Mestrado: um minimo de 24 (vinte e quatro) créditos em
disciplinas obrigatorias e optativas, correspondentes a 360 (trezentos e sessenta) horas e mais 08
(oito) créditos referentes a apresentagdo e defesa de uma dissertacdo, correspondentes a 360
(trezentos e sessenta) horas, perfazendo, no minimo, um total de 720 (setecentos e vinte) horas;
com duragdo minima de 12 (doze) e maxima de 24 (vinte e quatro) meses, além do periodo
maximo de trancamento a que o aluno tem direito.

§ 2° - Para o Curso de Doutorado: um minimo de 48 (quarenta e oito) créditos em
disciplinas obrigatdrias e optativas, correspondentes a 720 (setecentos e vinte) horas e mais 16
(dezesseis) créditos referentes a apresentacdo e defesa de uma tese, correspondentes a 720
(setecentos e vinte) horas, perfazendo, no minimo, um total de 1.440 (um mil, quatrocentas e
quarenta) horas; com duracdo minima de 24 (vinte e quatro) e maxima de 48 (quarenta e 0ito)

meses, além do periodo méximo de trancamento a que o aluno tem direito.

§ 3° - Compreendem-se como atividades académicas aulas tedricas, praticas,
tedrico-praticas, pesquisas, trabalhos supervisionados ou orientados e seminarios.

Art. 3° - A disciplina Estagio a Docéncia na Area de Tecnologia e Inspecio de
Produtos de Origem Animal, criada atendendo solicitagdo da CAPES, sera oferecida em carater
obrigatorio para todos os alunos do Programa, bolsistas ou ndo-bolsistas.

Art. 4° - As disciplinas de: Topicos Especiais em Higiene Veterinaria e
Processamento Tecnoldgico de Produtos de Origem Animal I; Topicos Especiais em Higiene
Veterinaria e Processamento Tecnoldgico de Produtos de Origem Animal II e Topicos Especiais
em Higiene Veterindria e Processamento Tecnologico de Produtos de Origem Animal III, serdo
oferecidas unicamente para o Curso de Doutorado, sendo permitida a sua inscrigdo uma Unica
vez, no intuito de integralizag¢ao do curriculo.

Art. 5° - A presente Resolucdo entrard em vigor na data de sua publicacdo, revogada a
Resolucdo n° 59/2004, bem como a Resolugdo n® 160/2004, deste Conselho e as demais
disposigdes em contrario.
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Sala das Reunides, em 12 de marco de 2008.



ROBERTO DE SOUZA SALLES
Presidente

De acordo:
ROBERTO DE SOUZA SALLES
Reitor



