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	TECNOLOGIA DE PRODUTOS AÇUCARADOS

	

	1. CARGA HORÁRIA: 54 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, geléias, frutas açucaradas, balas, aerados, “ fondant”, confeitos em geral, cacau, chocolate e produtos achocolatados. Características e aplicações de adoçantes alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.
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