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Nome: TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS 

 
Código: ALM 914. 
 
Coordenação: Profa. Camila Argenta Fante. 
 
Nível: mestrado e doutorado. 
 
Tipo: optativa da Área de Concentração. 
 
Carga horária: 45 (quarenta e cinco) horas teóricas e 30 (trinta) horas práticas. 
 
Créditos: 05 (cinco). 
 
Pré-Requisito: não há. 
 
Aprovação pela Câmara de Pós-Graduação da UFMG: Criação em 08/05/2024. 
 
 
Ementa: Métodos gerais de conservação de alimentos. Processamento de alimentos de origem 
animal e vegetal. Aproveitamento de subprodutos. 
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