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EMENTA

Tecnologia de processos de produtivos, pds-colheita e processamento de derivados de frutas e hortalicas. Conhecer a tecnologia pés-colheita de
frutas e hortalicas para controle das etapas da cadeia produtiva e logistica dos produtos.

OBJETIVOS

GERAL:

Conhecer as principais tecnologias na pés-colheita para controle das etapas da cadeia produtiva e da logistica dos produtos para mercado
interno, externo e as estratégias para o processamento de produtos derivados de frutas e hortalicas.

ESPECIFICOS:

- Conhecer as definicdes e conceitos da pos-colheita e suas especificidades
- Conhecer as alteracfes dos alimentos e sua importancia no processamento de alimentos
- Favorecer o conhecimento e a interagao entre teoria e pratica no processamento de frutas e hortalicas
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- Propiciar ao estudante a compreensao da cadeia produtiva de frutas e hortalicas e suas diversas formas de agregar valor aos processos fabris.

PROCEDIMENTOS

CRITERIOS DE AVALIACAO:

CH CONTEUDO PROGRAMATICO METODOLOGICOS Instrumentos e valores
4 [Fisiologia do desenvolvimento de produtos horticolas, transformacées Aulas expositivas, estudos de |Processual e continua, por
metabdlicas no ciclo vital dos frutos e hortalicas, respiracdo e producédo de |artigos cientifico com meio de andlise do
etileno, reguladores de crescimento. assuntos relacionados, envolvimento do aluno nas
apresentacao de seminarios |atividade propostas,
2 |Perdas pos-colheita: tipos, locais, causas e controle, desordens fisiolégicas e |em grupos; Aulas praticas de |interpretacédo critica da
doencgas pos-colheita. processamento e realidade da préatica do
4 lInfluéncia dos fatores de pré-colheita e de colheita na qualidade, qualidade experimentacdo dos exercicio profissional, dominio
pos-colheita: atributos e métodos de avaliagdo. Embalagens, transporte, conteldos vivenciados na da fundamentac&o teérico e
armazenamento, distribuicao e utilizagao. pratica e visitas Técnicas. pratica, sistematizacdo dos
conteudos, recursos
2 Producéo Integrada e certificacao de frutas para exportacéo gudpwsqals em trabalhos
' individuais e em grupo.
4 |Principais técnicas de conservacao utilizadas para produtos derivados de 1% Avaliagao
vegetais, matérias-primas potenciais, fontes de contaminacdes de alimentos. o
2 e Seminario
4 e Estudos dirigidos

Custo de producédo e viabilidade econdémica dos produtos e legislac&o
relacionada com definicAo dos produtos e Padrées de Identidade e
gualidade(PIQ). Estudo dirigido com artigos cientificos.

Nocdes basicas sobre embalagens e rotulos apropriados para os produtos

desenvolvidos.

22 Avaliagéo:

e Relatorios de aulas




| INSTITUTO FEDERAL DE INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO

| EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

CAMPUS
PETROLINA ZONA RURAL

Formulacdes, equipamentos e fluxogramas de processos dos principais
produtos de origem vegetal.

Célculo sanitizacdo, teoria e exercicio.

Apresentacdo seminarios 02 grupos

Apresentacdo seminarios 01 grupo

Apresentacdo seminarios 02 grupos

Apresentacdo seminarios 01 grupo

Apresentacdo seminarios 02 grupos

Nl BN BN BN

Prova

Visita Técnica

Aula Pratica Minimamente Processados de hortalicas

Aula Pratica Minimamente Processados de frutas

Aula Préatica Doce em massa

Aula Préatica Doce cremoso

Aula Pratica Compota

Aula prética Doce cristalizado

Aula Pratica Doce em Calda

Aula Préatica Geleia

Aula pratica pasta de alho

Aula Prética barra de cereais

Visita técnica

Aula pratica molho tomate

Visita técnica

Aula pratica conserva de pimentas

Aula pratica conserva de cebolas

Revisdo conteldos

praticas

Relatérios de Visitas
Técnicas

Atividade avaliativa
complementar

Al N N N N R RIS R R ED

Prova
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COMPLEMENTAR

Cultura, 2001.

Como montar uma pequena fabrica de frutas desidratadas. Meloni, P. L. S. Vicosa-MG: CPT , 2010.

Fisiologia e Manejo Pds-Colheita de Frutas KLUGE, R.A.; NACHTIGAL, J.C.; FACHINELLO, J.C. & BILHALVA, A.F. 22 Edicdo S&o Paulo. Livraria
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