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CONTEÚDO TEÓRICO  

1. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de bebidas alcoólicas, 

bebidas não alcoólicas e águas 

2. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de leite e derivados  

3. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de carnes, pescado e 

derivados  

4. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de ovos e derivados 

5. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de cereais e derivados 

6. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de leguminosas e 

derivados 

7. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de frutas e hortaliças  

8. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de óleos e gorduras  

9. Composição química, métodos de conservação e tecnologia de açúcares e mel  

10. Alimentos transgênicos, alimentos funcionais e para fins especiais 

11. Embalagens e aditivos de alimentos 

 

CONTEÚDO PRÁTICO 

1. Análise por Complexometria em Alimentos  

2. Análise por Oxirredução em alimentos 

3. Análise Volumetria Ácido/Base 

4. Análise por Precipitação em Alimentos 

5. Análise por Iodometria/Iodimetria em Alimentos 
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