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UFF - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE

CENTRO DE CIÊNCIAS MÉDICAS - FACULDADE DE VETERINÁRIA

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM MEDICINA VETERINÁRIA

ÁREA DE CONCENTRAÇÃO: HIGIENE VETERINÁRIA E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Disciplina: TÓPICOS ESPECIAIS EM HIGIENE VETERINÁRIA E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL II
Créditos: 09

Carga horária: 135 horas

EMENTA
“Destinada aos estudantes do programa de doutorado que necessitam de créditos de áreas conexas para a qual não existem cursos específicos: workshops, cursos, metodologias analíticas, treinamento, temas emergentes etc., necessários ao desenvolvimento de suas teses.”

PROGRAMA
Professores Responsáveis: Professor Orientador
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