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CURSOS TECNICOS

Observagdes importantes:

1.

Disciplinas podem conter carga horaria tedrica e pratica e estas devem estar separadas no programa analitico.

2. A EMENTA DE UMA DISCIPLINA, POR DEFINICAO, E O CONJUNTO DOS TOPICOS LISTADOS, COMO
COMPONENTES A SEREM LECIONADOS EM SUA PARTE TEORICA.

3. Informar referéncias bibliograficas basicas e complementares.

4. Pré-Requisitos e co-requisitos podem ser dados em uma férmula contendo os conectivos “e” e “ou”, usando-se
parénteses para evitar ambiguidade de interpretagéo, por exemplo (CFA201 ou CFA210) e (CFA100 ou CFA103 ou
CFA201).

5. Use somente a tecla TAB (ou tecla de paragrafo) para caminhar nos campos dos itens 1. IDENTIFICAGAO e 3.
OFERECIMENTO AOS CURSOS.

6. Use atecla ENTER para incluir novas linhas nos itens 4. UNIDADES E ASSUNTOS e REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS.

7. O plano analitico deve conter, de forma discriminada, o numero de aulas dedicadas a cada topico, tedricos e praticos,
dos conteudos. Favor observar tabela abaixo:

Carga horaria | N° de aula por | N°de aula por
Semestral Semanal Semestral
16:40:00 1 20
33:20:00 2 40
50:00:00 3 60
66:40:00 4 80
83:20:00 5 100
100:00:00 6 120
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IDENTIFICACAO

DISCIPLINA: CODIGO:
Processamento de Frutas e Hortalicas CAL031
DEPARTAMENTO: UNIDADE:
CAMPUS FLORESTAL CAF
DURAGAO EM SEMANAS TOTAL AULAS SEMANAIS CARGA HORARIA TOTAL
TEORICAS: PRATICAS: TOTAL:
20 83:20:00
2 3 5
TOTAL DE AULAS /SEMESTRE: SEMESTRE LETIVO:
100 Primeiro
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Introdugéo ao processamento de vegetais. Operagdes basicas na industria de vegetais. Fisiologia pds-colheita de vegetais.
Conservagao de vegetais.Processos fermentativos em vegetais.Processamento de suco, polpa e néctar de
frutas.Processamento de vegetais. Processamento de agucar e alcool. Frigoconservagao de vegetais. Conservagao de
vegetais por desidratagido.Utilizagdo de conservantes quimicos.

OFERECIMENTO AOS CURSOS
Informar: 1 — O periodo de oferecimento, na grade curricular, quando se tratar de disciplina obrigatéria;
2 — Favor incluir todos os cursos em que a disciplina é oferecida e seu respectivo periodo.

CURSO MODALIDADE/PERIODO
Técnico em Alimentos Concomitante OBRIGATORIA 5°
Técnico em Alimentos Integrado OBRIGATORIA 5°
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
REUNIAO, DE / / . REUNIAO, DE / /
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DISCIPLINA: CODIGO:
Processamento de Frutas e Hortalicas CALO031

| UNIDADES E ASSUNTOS

| AULAS TEORICAS N° DE HORAS-AULA:

1. Introdugdo ao processamento de vegetais 4
1.1 Importancia e estatisticas;

1.2 Fontes de alteragdo dos alimentos;
1.3 Microbiologia de alimentos.

2. Operagdes basicas na industria de vegetais 4
2.1. Fluxograma e arranjos fisicos;
2.2. Funcionamento de equipamentos.

3. Fisiologia pds-colheita de vegetais

4. Conservagao de vegetais.

5. Processos fermentativos em vegetais.

AIN|IAIN

6. Processamento de suco, polpa e néctar de frutas
6.1. Legislacgéo;

6.2. Fluxograma de operagao;

6.3. Métodos de extracéao;

6.4. Principios de conservagao.

7. Processamento de vegetais 4
7.1.Apertizagdo: fluxograma de operagao e principios de conservagao;
7.2.Processamento de tomate: massa, molhos e suco;

7.3.Doce de corte: fluxograma de operagao e principios de conservagao;

8. Processamento de vegetais 4
8.1. Doce em calda: fluxograma de operagéo e principios de conservagao;
8.2. Fruta cristalizada: fluxograma de operacgéo e principios de conservagao;
8.3. Conservas acidas

9. Processamento de agucar e alcool 2
9.1. Legislagao;

9.2. Composigao;

9.3. Fluxograma de operacao;
9.4. Principios de conservagao.

10. Frigo-conservagéo de vegetais 2
10.1.Fluxograma de operagao;
10.2.Principios de conservagéo.

11. Conservagao de vegetais por desidratagao 2
11.1.Legislacéo;
11.2.Fluxograma de operagao;
11.3.Principios de conservacao.
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12. Utilizacao de conservantes quimicos
12.1. Legislagao;
12.2.Propriedades dos conservantes.

AULAS PRATICAS

N° DE HORAS-AULA:

Fisiologia pos-colheita de vegetais: efeito do etileno e embalagens e injuria pelo frio nos

vegetais.

(o2}

Producao de geléia e extragcdo de pectina

Producao de doce em pasta

Producao de doce em barra

Elaboragao de suco. Elaboragéo de néctar

Processamento de soja: extrato hidrossoluvel

Desidratacao de vegetais: tomate seco, banana passa.

Processamento de tomate: molhos

Producao de barra de cereais

Producao de Temperos

Fabricagao de licor

Processamento de batata

Vegetais semi-processados e minimamente processados

Processamento de paes e derivados: extragao de gluten
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Trabalho pratico
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DISCIPLINA: cODIGO:
Processamento de Frutas, Hortaligas CAL031

‘ REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

| LIVRO(S) TEXTO(S)

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e praticas/P.J. Fellows; tradugao Florencia Cladera
Oliveira... [et al.]- 2 ed- Porto Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e processos .Porto Alegre. Ed. Artmed, 2005.
EVANGELISTA, JOSE. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2001.

OUTRAS REFERENCIAS

LIMA, Urgel de Almeida. Agroindustrializagéo de Frutas. Sao Paulo. Ed. Fealq, 1998
CPT, Videos. Processamento Minimo de Frutas E hortalicas. CPT. Video 2007 .
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