Curso Scope \/j[‘v'\/

Tecnologia Pés-colheita C o Hncaiamsusinet

e Processamento Minimo
de Produtos Hortofruticolas.
Qualidade e Seguranga

Instituto Superior de Agronomia
Universidade Técnica de Lisboa

Short Course

Post Harvest and Minimal Processing of Fresh-cut fruits on vegetables are an imporfant food category
i for the produce industry, food processors, retailers, and food
Fruits and Vegefables. service operators. This course provides an overview of recently

issues on the production, processing, packaging, distribution
and quality assurance of fresh-cut products. Participants may

Quality and Safety

be farmers, industrials, distributors, teachers, students and Shorf COUfse
researchers.
Post Harvest and Minimal Processing of
Time Fruits and Vegetables.

Quality and Safety

21 hours / 3 days from 9h00 to 17h30

Regi;tr}bn Rate

Informacoes Informations

Eng® Sofia Rodrigues

Divisdo de Apoio & Gestdo/Formacéo
Instituto Superior de Agronomia
Tapada da Ajuda

1349-017 Lisboa

Portugal

E-mail: dag.formacao@isa.utl. pt

Tel: +351 213 653 558

Fax: +351 213 653 195
www.isa.utl.pt/home/node/1965




1° dia

Seleccao de cultivares e praticas culturais em hortalicas para
processamento minimo.

Factores pré-colheita e qualidade de frutos para processamento minimo.
Protecc@o das culturas: alternativas ao uso de pesticidas convencionais.
Pesticidas e seguranca alimentar.

Boas prdticas agricolas nos USA

Maturacéo e data de colheita

Tratamentos pés-colheita e qualidade do produto a processar.

Importéncia e méfodos fisicos de avaliacdio da qualidade da matéria prima.

2° dia

Produtos minimamente processados. Definicoes, processamento
e factores de qualidade.

Fisiologia dos produtos minimamente processados.

“Tecnologia de barreiras” para a manutencéo da cor e da textura
de produtos minimamente processados.

Descontaminacéo. A utilizacdo do cloro vs novas metodologias
Projecto de embalagem e atmosfera modificada.

Materiais de embalagem

Qualidade nutricional de produtos minimamente processados.

Qualidade e seguranca alimentar de produtos minimamente
processados

39 dia

Instalacées industriais para processamento minimo
Equipamentos para linhas de processamento minimo

Legislac@o respeitante & producéo e comercializacéo
de produtos minimamente processados na UE e nos EUA

Casos de estudo de horticolas.
Casos de estudo de frutos

Tendéncias de mercado e futuro dos produtos
minimamente processados.

Discusséo geral, entrega de diplomas

Prof. Anténio Monteiro (ISA/UTL)

Prof®. Cristina Oliveira (ISA/UTL)

Prof. Helena Oliveira (ISA/UTL)

Prof®. Maria José Cerejeira (ISA/UTL)

Prof. Domingos Almeida, FCUP (CBQF/ESB)

Prof®. Ana Cristina Pinto Agulheiro Santos (UEvora)

Prof. James R. Gorny (U. C. Davis, USA)

Prof®. Margarida Moldéo (ISA/UTL)

Prof. Luis Cisneros-Zevallos (Texas A&M Univ., USA)

Eng®. Sara Beirdo da Costa, (ISA/UTL)

Eng®. Fatima Pocas (ESBUC)

Eng® Telma Delgado (ESBUC)

Prof® Ada Rocha (FCNAUP)

Prof. Francisco Artes Calero (Univ. Polit. de Cartagena, Spain)
Alessandro Turatti (Turatti S.R.L., Italy)

Eng®. Carla Alegria (INETI)

Prof®. Maria Luisa Beirdo da Costa (ISA/UTL)

Eng. Pedro Santos (CONSULAI)

Eng. Fernando Goncalves (STI)

Leo Pedersen (PBIDansensor, Dinamarca)

Eng® Helena Gomes (URSCHEL Internacional Lda., Portugal)
Prof. Francisco Artes Calero (Univ. Polit. de Cartagena, Espanha)
Mestre Cristina Mendes Vitor (ASAE)

Eng. Bournay

Ficha de Inscrigéo

Nome do participante

E-mail

Empresa/Instituicdo

Morada

Cédigo Postal

Telefone Fax E-mail

Junto se envia cheque n.® *

sobre o Banco

no valor de

Euros ( euros).

Recibo em nome de

Morada

Cédigo Postal

NUmero de Identificacéo Fiscal

Data / /

Assinatura

* O cheque deve ser passado em nome da ADISA - Associagéo para o
Desenvolvimento do ISA.

As inscrigdes serdo consideradas por ordem de chegada e apds o envio
do pagamento.

O custo inclui cafés e almogos. Sujeito a um nimero méximo de 80 participantes.

As inscricdes no curso deverdo ser efectuadas até 7 de Novembro de 2007.



