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EMENTA
Processamento de alimentos de origem animal e vegetal. Aproveitamento de subprodutos.

PROGRAMA TEORICO

01. Processamento de Leite e Derivados.

02. Processamento de Carne e Derivados.

03. Processamento de Oleos e Gorduras.

04. Beneficiamento de Grdos e Processamento de Massas Alimenticias.
05. Processamento de Produtos de Panificagcdo e Confeitaria.

06. Processamento de Frutas e Hortalicas.

PROGRAMA PRATICO

01. Processamento de Leite e Derivados.

02. Processamento de Carne e Derivados.

03. Processamento de Oleos e Gorduras.

04. Beneficiamento de Grdos e Processamento de Massas Alimenticias.
05. Processamento de Produtos de Panificagdo e Confeitaria.

06. Processamento de Frutas e Hortaligas.
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