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Ementa: Introdugao; produgdo de carnes e ovos; bioquimica do musculo e transformacgao
do musculo em carne; manejo pré-abate e qualidade da carne; andlises fisico-quimicas de
carnes e ovos; caracteristicas qualitativas de ovos comerciais; processamento e
industrializacdo de ovos; processamento de carnes e produtos carneos; inovacdes no

processamento de carnes.
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