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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il

Vigéncia: a partir de 2022/2 Periodo letivo: 2022/2

Carga horaria total: 40 h Cadigo:

Ementa: Compreensdo dos processos tecnoldgicos: doces e geleias, vegetais em
conserva e frutas cristalizadas.

Contetdos

UNIDADE | — Processo Tecnoldgico de doces e geleias
1.1 Elaboracgéo de doce cremoso
1.2 Elaboracéo de geleia

UNIDADE Il — Processo Tecnoldgico de vegetais em conserva
2.1 Producéo de doce em calda
2.2 Producéo de conserva de hortalica

UNIDADE Il — Processo Tecnoldgico de cristalizados
3.1 Processamento de frutas cristalizadas
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