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Carga Horária  
Teórica: ​33.2 Prática: ​0 Total: ​33.2 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Fundamentos e importância da conservação dos alimentos. Princípios e         

métodos de conservação dos alimentos. Conservação pelo frio, calor,         

secagem. Considerações sobre alguns aditivos utilizados nos alimentos.        

Principais causas das alterações dos alimentos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Estudo dos principais métodos de conservação dos alimentos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Reconhecer a importância dos processos de conservação de alimentos.         

Conhecer os princípios básicos dos diferentes métodos de conservação dos          

alimentos. 
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