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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

Conhecer as tecnologias, processos e procedimentos empregues durante e imediatamente apds a colheita, e as instalacdes e equipamentos necessarios;
Conhecer os fatores intervenientes na marcacao da data de colheita;

Conhecer as instalacdes e equipamentos de triagem, limpeza e armazenagem de frutos e horticolas;

Conhecer as normas e equipamentos de calibragem;

Armazenagem a frio e em atmosfera controlada: saber escolher os bindmios temperatura — humidade relativa e as combinagdes de mistura de gases mais
ajustados; saber evitar erros de armazenagem;

Conhecer os sistemas de embalagem para atmosfera modificada.
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Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Né&o aplicavel

Conteldo da unidade curricular

Colheita de frutos e de horticolas. Marcacgao da data de colheita. Transporte. Rececao. Triagem e limpeza. Calibragem e Normalizacédo. Fatores que afectam a
qualidade pdés-colheita. Instalagdes e equipamentos de armazenagem a frio. Instalages e equipamentos de atmosfera controlada. Monitorizagéo e controlo das
instalacGes, equipamentos e produtos. Binémios temperatura-humidade relativa. Combinag6es de mistura de gases em atmosfera controlada. Embalagem e
emprego de atmosferas modificadas.

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Tecnologia de colheita de frutos e horticolas
- Equipamento utilizado
- Funcionamento e desempenho
- Periodo étimo de colheita
- Custos de utilizacéo do equipamento de colheita
Transporte, rececdo, triagem e limpeza
- Equipamento utilizado e seu desempenho
Calibracéo e normalizagéo
Fatores que afectam a qualidade p6s-colheita
- Atributos de qualidade
- Fatores pré-colheita
- Temperatura, humidade relativa, tratamentos suplementares no produto fresco
5. Instalagdes e equipamentos de armazenagem a frio. Compressores, evaporadores, difusores; isolamento
6. Instalagdes e equipamentos de atmosfera controlada (AC)
- Hermeticidade das camaras
- Instalacéo de frio
- Geracao e manutencéo da AC
- Técnicas mais recentes (AC dinamica, AC com baixo etileno, AC em combinagdo com 1-MCP)
7. Monitorizagéo e controlo das instalagdes, equipamentos e produtos. Manuten¢ao. Remogéo do etileno
- Binbmios temperatura-humidade relativa. Especificagédo para cada produto.
- Combinagdes de mistura de gases em atmosfera controlada. Especificagédo para cada produto/variedade
8. Atmosfera Modificada (AM)
- Fundamentos e caracteristicas
- Efeitos da AM (favoraveis e prejudiciais)
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Lecionagéo de aulas tedrico-praticas, abarcando: metodologia expositiva, com recurso a meios audiovisuais; visitas de estudo ao campo e a instalagoes de culturas
protegidas e de armazenagem a frio, atmosfera controlada.

Alternativas de avaliagédo

1. Avaliagdo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Relatério e Guides - 20%
- Exame Final Escrito - 80%

2. Avaliacéo final - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%
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