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Considerando que o Curso de Agroindustria — PROEJA tem como

objetivos Ofertar Ensino Médio Profissionalizante aos jovens e adultos,
garantindo a continuidade dos estudos na Educacdo Basica e habilitacdo
profissional de Nivel Técnico e ainda compreender os fundamentos cientificos,
tecnoldgicos e profissionais do processo produtivo relacionando a teoria com a
pratica no ensino de cada componente curricular e  considerando
0 planejamento do Projeto Politico-Pedagdgico do curso apresenta-se o plano
de ensino tedrico-préatico da disciplina de Tecnologia de vegetais, abordando a
seguintes tematicas: Estrutura. Composicao quimica e valor nutritivo; Fisiologia
da po6s colheita. Obtencdo da matéria prima: colheita e pré armazenamento.
Transporte e estocagem. Preparacdo da matéria prima; Processamento minimo
de vegetais; Vegetais desidratados; Aproveitamento de residuos agroindustriais
de vegetais; Procedimento de transformacdo da matéria prima no produto
acabado; objetivando executa-las seguindo o0s conteddos programaticos

estabelecidos neste plano.



OBJETIVO GERAL
Capacitar ao aluno a executar os principais processos destinados a elaboracéo

de conservas de frutas e hortalicas, bem como a controlar a qualidade dos

produtos obtidos.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedades e condi¢des, das frutas
como matéria prima da Agroindustria;

Conhecer a importancia da fisiologia de pos-colheita para o processo de
conservacao das frutas;

Selecionar e classificar as frutas como matéria prima de acordo com as
condic¢Bes e propriedades favoraveis para o processamento;

Identificar os fatores que alteram a qualidade das matérias primas apos a
colheita;

Aplicar tecnologia na producédo de vegetais;

Demonstrar e operar as etapas de processamento de vegetais;

Aplicar as técnicas de higienizacdo, sanitizacdo e pré-preparo em frutas e
hortalicas;

Transformar frutas e hortalicas em produtos com maior valor agregado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

. Frutas e hortalicas: Estrutura. Composicdo quimica e valor nutritivo;
Fisiologia da pds colheita.

. Obtencdo da matéria prima: colheita e pré armazenamento. Transporte e
estocagem. Preparacdo da matéria prima: lavagem, selecéo, pelagem, corte,
inativacao enzimatica.

. Processamento minimo de vegetais — controle dos processos
metabdlicos; historico e importancia; operacdes envolvidas.

. Vegetais desidratados - meios de transferéncia de calor: convecgéo,
conducéo e radiacdo; operacdes envolvidas.

. Aproveitamento de residuos agroindustria is de vegetais — importancia,
Alimentacéo sustentavel; tipos de residuos.

= Procedimento de transformacdo da matéria prima no produto
acabado

= Elaboracéo de geleias, doces em massa e doces em calda
Definicdes. Funcdes dos constituintes basicos para a elaboracao: polpa,
acucar, pectina e acido. Calculo de formula¢gdes. Métodos de elaboracao:
geleia, doces em massa, e em calda.

. Hortalicas fermentadas

Preparacdo. Principais produtos (picles, vinho, cerveja, vinagre).
Elaboracéo de produtos fermentados. Armazenamento e conservacgao.




Elaboracéo de polpas

Obtencdo de polpas de frutas, obtencdo de sucos, embalagem,
armazenamento e conservacao.

Frutas e hortalicas desidratadas

Processo de desidratacdo: natural, artificial. Produtos desidratados:
embalagem, perdas nutricionais, estocagem, reidratagao.

Produtos vegetais minimamente processados
Defini¢cdes; Objetivos e justificativas; Fluxograma do processamento.
Aproveitamento de residuos agroindustriais de vegetais
Preparo e elaboragéo de alimentos de subprodutos agroindustriais.
Elaboracéo de produtos de tomate

Obtencdo de extrato de tomate, puré e catchup, conceitos, definicbes,
aplicacoes

Elaboracéo de produtos de alho

Preparacdo; Elaboracdo dos principais produtos (pasta, temperos
completos, conservas).

Vegetais desidratados
Operacdes envolvidas no processo de producao.
Producéo de licores de frutas

Operacdes envolvidas no processo de producao.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositivas e dialogadas;

Estudo de textos e artigo académicos;
Aulas tedrico-praticas;

Pesquisas;

Seminarios;

Visitas Técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Exercicios;

Trabalhos de pesquisa;

Seminarios com apresentacdo em grupo;
Avaliacao tedrico-pratica;




o Relatorios de aulas praticas;
o AvaliagOes bimestrais;
« Relatorios de visitas técnicas;

« Participacdo nas aulas tedricas e praticas.

RECURSOS NECESSARIOS

e Fisicos: Mesa, utensilios, equipamentos industriais, matérias primas;
laboratérios, insumos.
e = Humanos: Professora, alunas, técnicos, coordenadores do curso;

e = Materiais: Material didatico pedagodgico (apostilas, pincéis, slides, data
show).
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