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	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Preparar técnicas com conhecimento suficiente para atuar na área de processamento de frutas e hortaliças.


	EMENTA: 

Matéria-prima. Suco de frutas. Frutas em conserva. Geléias. Hortaliças em conserva.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

1. Análise de frutas e hortaliças.

2. Manuseio das matérias-primas.

3. Métodos de conservação.

4. Enlatamento de vegetais.

5. Desidratação.

6. Suco de frutas.

7. Frutas saturadas com açúcar: glaceamento e cristalização.

8. Picles e chucretes.

9. Geléias.

10. Doce cremoso e de corte.

11. Polpas.

12. Tratamento dos resíduos.
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