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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Conhecimento das propriedades de frutos e horticolas influentes na sua conservacéo, processamento e qualidade. Dominio das
tecnologias de manuseamento, pds-colheita e processamento de frutos e horticolas. Capacidade de implementagédo e gestdo de
linhas de tratamento, armazenamento e processamento de frutos e horticolas. Conceg¢édo de produtos a base de hortofruticolas.
Aplicar técnicas de andlise de avaliagdo da qualidade de hortofruticolas e respetivos derivados.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Mercado, producgédo e consumo de frutos e horticolas e derivados.
Composi¢éo quimica e estrutura de frutos e horticolas. Fendmenos bioquimicos da maturacéo e pds-colheita.
Conservacao por refrigeracdo e atmosfera controlada. Produtos minimamente processados.

Produtos processados. Qualidade das matérias-primas e produtos finais. Diagramas de producéo. Equipamentos. Fermentados
na alcodlicos. Congelados. Produtos processados termicamente. Conservas de tomate, pimento, azeitona, legumes secos e
frutos. Sumos, polpas e concentrados. Doces e e geleias. Secagem de frutos e horticolas.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

O estudo da composi¢ao quimica e estrutura dos frutos e horticolas, assim como dos fenédmenos bioquimicos e microbioldgico
pés-colheita, permitird o desenvolvimento de um profundo conhecimento e sensibilidade acerca das propriedades dos frutos e
horticolas assim como de outros fatores influentes na sua qualidade, quer como produtos frescos quer como matérias-primas
para processamento.

De modo a conferir ao estudante a capacidade de implementar e gerir linhas de tratamento, armazenamento e processamento
de frutos e horticolas, assim como proceder a avaliacdo da qualidade, serdo estudados um conjunto de produtos, e em cada um
destes sera dado destaque a normas de qualidade, operagfes e equipamentos, assim como serdo executadas pelos estudantes
as necessarias técnicas de analise.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As aulas da unidade curricular serdo lecionadas em blocos de aulas tedricas e praticas. Nas aulas tedricas serdo expostos e
discutidos com os alunos conceitos teoricos e serdo apresentados e discutidos casos de estudo. As aulas praticas consistirdo
em aulas laboratoriais e de planta piloto, em que os alunos, individualmente ou em grupo, procederdo a analise e ao ensaio de
producdo de varios produtos, e ainda de visitas de estudo a instalagcdes de tratamento, armazenamento e de processamento de
frutos e horticolas.
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DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

Nas aulas toricas serdo introduzidos e discutidos com os alunos conceitos de caracter geral e especifico acerca da composigao
e estrutura de frutos e horticolas, assim como conceitos relacionados com o tratamento, armazenamento e processamento
destes produtos. Simultaneamente os alunos serao incentivados a aprofundar o conhecimento destes assuntos através da
pesquisa e leitura de artigos. Sera adotada uma atitude multidisciplinar, estudando estes topicos de um ponto de vista fisico-
guimico, microbiolégico, sensorial, nutricional e de seguranca alimentar, relembrando e fazendo apelo a outras matérias ja
lecionadas e consolidadas em outras unidades curriculares. Nesta parte serdo também apresentados e discutidos varios
documentos de normalizagdo sobre varios produtos, assim como de casos praticos.

Nas aulas praticas o aluno preparara e executara uma série de ensaios de andlise em laboratério, assim como elaborara
produtos em planta piloto que também analisara em seguida; também participara em visitas de estudo a instalacdes
relacionadas com o manuseamento, armazenamento ou processamento de frutos e horticolas. Em cada um destes trabalhos, a
efetuar em grupo ou individualmente, o aluno elaborara um relatério onde descreve os procedimentos, materiais utilizados e
discutira os resultados obtidos confrontando-os e cruzando-os com outras fontes, nomeadamente com o estipulado na
normalizagdo. Serd incentivado a apresentar solugdes tecnicamente e cientificamente fundamentadas.

De todas estas atividades o aluno devera adquirir competéncias para conhecer as matérias-primas e outros ingredientes com
que ira trabalhar, assim como os produtos finais, avaliar e garantir a sua qualidade, e se necessario, ser capaz de reunir a
informagao necesséria a decisdo para a implementacao ou alteracédo de linhas de produgdo, nomeadamente selegdo de
equipamentos, em fun¢éo do tipo de produto e volume de producéo assim como do nivel de qualidade exigidos pelo mercado.

METODOS DE AVALIACAO

Testes escritos individuais, relatérios sobre os trabalhos praticos efectuados nas aulas praticas e discusséo destes relatorios. A
classificacéo final resultard da média das notas obtidas nestes elementos de avali¢do, tendo os testes escritos um peso igual
aos restantes elementos de avaliagéo.
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