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DISCIPLINA: Conservacéo de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2023/1 Periodo letivo: 4° semestre
Carga horéaria total: 33,33 h Cadigo:

CH Extensao: - CH Pesquisa: -

CH Pratica: - % EaD: -

Ementa: Importancia da conservacdo de alimentos. Estudo dos métodos de
conservacao e seus principios.

Conteudos

UNIDADE | — Importancia da conservagéo de alimentos
1.1 Principais alterac6es em alimentos

1.2 Definigéo de conservacao de alimentos

1.3 Estratégias de conservacdo de alimentos

UNIDADE Il - Métodos de conservacao e seus principios
2.1 Conservacao pelo uso do calor

2.2 Conservacéao pelo uso do frio

2.3 Conservacao pelo controle de umidade

2.4 Conservacao pela salga e defumacéo

2.5 Conservacao pela fermentacao

2.6 Conservacao pelo uso de aditivos

2.7 Conservacdo por métodos de selamento

2.8 Conservacao por irradiacéo
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