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 Teórico: 30 Prática:30 
Ementa:  

Importância da tecnologia de processamento e da conservação de produtos de origem vegetal (frutas e 
hortaliças), assim como do beneficiamento de cereais, óleos e gorduras, e da tecnologia do processamento 
e conservação de produtos de origem animal: os diversos tipos de carnes, laticínios e ovos. Classificação. 
Beneficiamento, processos industriais, derivados, higiene, controle de qualidade, 
conservação e armazenamento. 
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