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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) )
Conhecer os principais equipamentos para os diferentes processos tecnolégicos envolvidos na preparagédo, conservagéao, transformagéo, armazenamento e
transporte de matérias-primas e produtos alimentares

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) ) _
Os alunos deverdo possuir conhecimentos nas areas da matematica, da quimica e da fisica.

Conteldo da unidade curricular

Operacdes preliminares: propriedades fisicas e funcionais, limpeza, sele¢éo e classificagéo dos alimentos. Reducéo de tamanho das particulas. Filtragéo e
separacdo por membranas; centrifugacao; extracéo sélido-liquido; extrusédo; cristalizagdo. Tratamentos térmicos de conservagdo. Tratamentos ndo térmicos de
conservagao. Fermentagoes.

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

Operagdes preliminares: propriedades fisicas e funcionais das matérias-primas; mecanizagao.
Limpeza das matérias-primas; selecao e classificacdo dos alimentos.

Operagdes de transformacao: reducédo de tamanho; crivagem; mistura e emulsédo.

Filtracao e separagéo por membranas.

Centrifugacéo.

Extracdo solido-liquido; extrusdo; cristalizagdo

Tratamentos térmicos de conservagdo. Frio: Sistemas de refrigeracéo, congelacéo e descongelacao.
Liofilizagdo, tempos de liofilizagéo; crioconcentracéo.

Calor: branqueamento, pasteurizagéo e esterilizagéo; enchimento assético; extrusdo-cozedura.

10. Desidratacdo. Materiais utilizados para processos a altas e baixas temperaturas.

11. Tratamentos néo térmicos: pressédo hidrostatica, impulsos elétricos, irradiacéo vacuo salga e xaropes
12. Produtos quimicos e bioquimicos utilizados na conservagéo.

13. Aditivos e auxiliares tecnoldgicos. Fermentagdes.
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Métodos de ensino e de aprendizagem
Aulas presenciais com recurso a salas de aula equipadas com meios audiovisuais, como projetores de acetatos ou datashow; Aulas tedrico-praticas com resolugao

de exercicios abordando os contelidos lecionados nas aulas teéricas Aulas praticas executando trabalhos em instalages adequadas, recorrendo ao seu
equipamento, utilizando os métodos expositivo e demonstrativo.

Alternativas de avaliagédo

1. Trés mini-testes escritos - 100% - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
2. Avaliacéo final de todos os contetidos - 100% - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso, Especial)
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