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5. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

1. Métodos de Conservação de Alimentos pelo uso de calor 

2. Uso de aditivos em alimentos 

3. Processamento de carnes e vegetais 

4. Processos de Obtenção Higiênica e de Conservação do Leite 

5. Matérias-primas agropecuárias: Cadeia produtiva de produtos de origem animal e de 

origem vegetal 
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