Ementa:

Processamento minimo de frutas e hortalicas. Tecnologia de polpas, sucos e
néctares. Tecnologia de bebidas fermentadas de frutas. Tecnologia de frutas,
hortalicas e plantas medicinais desidratadas. Liofilizagdo de frutas e hortaligas.
Frutas e hortalicas congeladas. Conservas e compotas. Doces em massa, geléias
e geleiadas. Oleos essenciais. Conservacdo de vegetais com propriedades
medicinais. Classificacdo, selegcdo e embalagem. Rotulagem. Controle de
qualidade e da qualidade.
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