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Conteudo Programaético:

INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

FATORES QUE INTERFEREM NA ESTABILIDADE DOS ALIMENTOS

CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO CALOR - BRANQUEAMENTO
CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO CALOR - PASTEURIZACAO

CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO CALOR ¢, ESTERILIZACAO COMERCIAL
CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO CALOR - ESTERILIZACAO COMERCIAL
FERIADO

CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR IRRADIACAO

12, VERIFICACAO ESCRITA

CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR DESIDRATACAO

CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR DESIDRATACAO (CONTINUACAO), LIOFILIZACAO E DESIDRATACAO
CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR REFRIGERACAO E ATMOSFERA MODIFICADA
CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR CONGELACAO

CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR ALTA PRESSAO

CONSERVACAO E PRODUCAO DE ALIMENTOS POR FERMENTACOES

USO DE ADITIVOS QUIMICOS EM ALIMENTOS

22, VERIFICACAO ESCRITA

VERIFICACAO DE REPOSICAO (VR)

VERIFICACAO SUPLEMENTAR (VS)

Ementa:

TRATAMENTOS INICIAIS DA MATERIA PRIMA; METODOS FiSICOS, QUIMICOS E BIOLOGICOS DE CONSERVACAO
DE ALIMENTOS; ADITIVOS E COADJUVANTES EM ALIMENTOS; EMBALAGENS PARA ALIMENTOS.
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