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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortaliças II 

Vigência: a partir de 2022/2 Período letivo: 2022/2 

Carga horária total: 40 h Código: 

Ementa: Compreensão dos processos tecnológicos: doces e geleias, vegetais em 
conserva e frutas cristalizadas. 

 

 
Conteúdos 

 

UNIDADE I – Processo Tecnológico de doces e geleias 

1.1 Elaboração de doce cremoso 

1.2 Elaboração de geleia 
 

UNIDADE II – Processo Tecnológico de vegetais em conserva 
2.1 Produção de doce em calda 
2.2 Produção de conserva de hortaliça 

 
UNIDADE III – Processo Tecnológico de cristalizados 

3.1 Processamento de frutas cristalizadas 
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