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A disciplina “Processamento de Vegetais” tem como objetivo mais amplo o
desenvolvimento das competéncias necessarias a descricdo das principais fontes e
procedimentos para obtencdo de produtos industrializados de vegetais, conforme a legislacdo
vigente, visando a desenvolver no aluno habilidades especificas diversas, tais como requisitos
basicos de higiene na industria; Boas Praticas de Fabricacdo; no¢des basicas de fisiologia e
tecnologia pés-colheita de frutas e hortalicas; processamento minimo de frutas e hortaligas;
processamento de temperos e molhos condimentados (matéria prima, processamento,
embalagem, comercializagéo e legislacao pertinente); tecnologia do processamento de conservas
de hortalicas e picles; compotas e saladas de frutas; vegetais cristalizados e desidratados (matéria
prima, processamento, embalagem, comercializagdo e legislagdo pertinente); tecnologia do
processamento de polpas de frutas; doces; geléias; licores e cachaca (matéria prima,

processamento, embalagem, comercializagao e legislagao pertinente).
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