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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE FRUTOS E HORTALICAS

Caédigo: SAGRO.016

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 60h  CH Prética: 20h
CH - Pratica como Componente Curricular do

ensino:

Numero de Créditos: 04

Pré-requisitos: SAGRO.005

Semestre: 1]

Nivel: Técnico

EMENTA

Processamento de vegetais; Estudo de caracterizagao fisica, quimica e fisico-quimica de
alimentos regionais de origem vegetal e sua industrializac&o.

OBJETIVO

Conhecer os métodos de processamento, equipamentos, embalagens, controle de
qualidade, legislacdes, higiene, sanitizacdo de matérias primas de frutos e hortalicas
com o objetivo de conservar e elaborar produtos a partir destes.

PROGRAMA

UNIDADE I

. Caracterizagao botanica, fisica e quimica de alimentos de frutos e hortali¢cas
. Maturagado, amadurecimento e senescéncia de frutos e hortalicas

. Operagdes basicas no processamento de vegetais

UNIDADE I

. Processos de obtengéo de polpa estabilizada de frutos regionais

. Processamento de cajuina

. Processamento de sucos, néctares, sucos tropicais de blend’s de frutos regionais
. Processamento do coco

. Processamento do caju

UNIDADE lii

. Processamento de compotas de legumes

. Processos de obtengédo de doce em massa e calda de frutos regionais
. Processos de obtencao de geleia de frutos regionais

. Processos de obtencao de frutos cristalizados de frutos regionais

. Desidratacao de frutos

UNIDADE IV

. Embalagens para produtos vegetais

. Higienizag&o na industria

. Padrdes de identidade e qualidade

= Legislagcao na industrializacao de frutos e hortalicas
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva/dialégica com debates de temas do conteudo com impacto na sociedade,
sera utilizado quadro branco e projetor de slides.

Nas aulas praticas (20 horas) serdo aplicados os conhecimentos obtidos nas aulas
tedricas para elaboracéo de produtos.

Visita técnica em empresa agroindustrial

RECURSOS

» Material didatico-pedagogico.
* Recursos audiovisuais.
= Insumos de laboratodrios.

AVALIAGAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliagbes escritas, trabalhos,
relatérios de aula pratica e apresentacdo de seminarios, além da participacao,
planejamento, dominio e criatividade nas produg¢des individuais ou em equipe.

Todas as avaliagdes serao pontuadas de zero a dez pontos.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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p. ISBN 857379075X.
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OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006. 612 p. ISBN 852041978X.
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Neto Alves de Oliveira et al. Natal: IFRN, 2018. 316 p. ISBN: 978-85-94137-48-7.

Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Org. Emanuel Neto Alves de
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Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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