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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTOS E HORTALICAS

Cddigo:

Carga horéria total: 40h CH Tebrica: 20h CH Pratica: 10h
Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: 10h

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 111

Nivel: Técnico

EMENTA

Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e funcionais de frutos e hortalicas regionais.
Operag0es basicas do processamento de frutos e hortali¢as. Desidratacdo de frutos e hortalicas.
Preservacdo de frutos por aclcar. Processamento de polpa, sucos e néctares de frutos.
Aproveitamento de residuos da industria de processamento de frutos. Legislagdo dos produtos

de frutos e hortaligas.

OBJETIVOS

Conhecer e selecionar métodos de processamento, controle de qualidade, higiene e sanitizacdo
dos equipamentos, armazenagem e embalagens na industria de alimentos; Avaliar insumos e
custos dos produtos industrializados; Conhecer os produtos conservados por meio de: agUcar,
calor, aditivos e baixa temperatura; Conhecer e selecionar metodos analiticos de controle de
qualidade dos produtos processados; Identificar os equipamentos na indUstria de
processamento de frutos e hortaligas; Conhecer a legislagdo dos produtos industrializados de

frutos e hortalicas.

PROGRAMA




1. Caracterizacdo Fisico-quimica de Frutos e Hortalicas Regionais
1.1. Introducéo

1.2. Caracterizacao Fisico-quimica de Frutos e Hortalicas Regionais
1.3. Aspectos Nutricionais e Funcionais de Frutos e Hortalicas Regionais
2. Operacdes Bésicas no Processamento de Frutos e Hortalicas
2.1. Introducéo

2.2. Lavagem

2.3. Descascamento

2.4. Corte

2.5. Branqueamento

2.6. Enchimento

2.7. Exaustéo

2.8. Fechamento

2.9. Tratamento Térmico

2.10. Resfriamento

3. Desidratagdo de Frutos e Hortalicas

3.1. Introducéo

3.2. Principios da Desidratacéo

3.2.1. Curva de Secagem

3.2.2. Tipos de Secagem

3.3. Equipamentos

3.3.1. Secadores com Ar quente

3.3.2. Secadores Solar

3.3.3. Secadores por Atomizacgao ou Spray

3.3.4. Liofilizacéo

3.3.5. Desidratacdo Osmotica

3.4. Processos Produtivos de Frutos e Hortalicas Regionais Desidratados
4. Preservacdo de Frutos por Aculcar

4.1. Introducao

4.2. Caracteristicas da Matéria-Prima para Producédo de Doces
4.3. Descrigdo das Etapas do Processamento

4.4. Etapas Especificas para Diferentes Produtos

4.4.1. Compota ou Doce em Calda

4.4.2. Doce em Pasta

4.4.3. Geleia

4.5. Aspectos de Qualidade dos Produtos Processados




4.6. Processos Produtivos de Doce em Calda, Doce em Pasta e Geleia de Frutos Regionais
5. Processamento de Polpas, Sucos e Néctares de Frutas

5.1. Introduc¢éo

5.2. Polpa de Fruta

5.2.1. Processamento de Polpa de Fruta

5.2.2. Métodos de Preservacdo de Polpa de Fruta

5.3. Sucos e Néctares de Frutas

5.3.1. Processamento de Sucos e Néctares

5.3.2. Concentracdo de Sucos de Frutas

5.4. Processos Produtivos de Polpa, Sucos e Néctares de Frutos Regionais

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdes tedricas dos diversos topicos; Utilizagdo de notas de aulas e recursos audio visuais;
Préaticas em laboratério; Visitas técnicas aos produtores de frutas e hortalicas e as empresas
processadoras de frutas e hortalicas.

Para atender ao desenvolvimento da Pratica Profissional Curricular nesta unidade, serdo
desenvolvidas as seguintes metodologias:

- Desenvolvimento de produtos inovadores & base de frutos e hortalicas pelos alunos;

- Apresentacao dos produtos atraves de semindrios.

AVALIACAO

AvaliagOes: escritas e préaticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, relatorios

de préticas e seminarios); participacdo nas discussdes.
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LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de Frutas e Hortalicas.
1 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2004.
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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS

Cadigo:

Carga horéria total: 40h CH Teorica: 20h CH Pratica: 10h

Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: 10h

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 111

Nivel: Técnico

EMENTA

Obtencéo do agUcar e seus derivados. Agucar mascavo, melado e rapadura.

OBJETIVOS

Compreender as tecnologias de fabricacdo de agucar cristal, agucar mascavo, rapadura, frutas
cristalizadas; Conhecer as principais matérias-primas utilizadas na fabricacdo de produtos com
acucar; Conhecer as analises laboratoriais aplicadas em produtos com agUcar; Avaliar insumos
e custos dos produtos industrializados; Identificar e selecionar equipamentos para fabricacao

de produtos com acucar.

PROGRAMA

1. Aglcar:

1.1. Definicéo;

1.2. Historia: A cana de agucar e o processo de colonizagdo do Brasil; Papel da mao de obra
escrava no desenvolvimento do cultivo da cana de agucar;

1.3. Matéria-prima (cana de agucar);




