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Estudos avancados em sistemas de producdo e qualidade da carne de bovinos de corte.
Pesquisa bibliografica da literatura corrente.

PROGRAMA

1. Descricao geral do sistema de producgéo de carne bovina no Brasil e no mundo; 2. Sistema de
comercializacdo de carne bovina no Brasil e no mundo; 3. Fatores intrinsecos responséaveis pela
producédo e qualidade da carne; 4. Fatores extrinsecos responsaveis pela producéo e qualidade
da carne; 5. Metodologias para o estudo da qualidade da carne: sensoriais e instrumentais; 6.
Percepcéo dos consumidores em relacdo aos modernos sistemas de producao, de abate, de
comercializacdo e de embalagens da carne bovina; 7. Consumo de carne bovina e saulde
humana: desafios atuais e perspectivas de futuro;
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