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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular = Estagio Area Cientifica IndUstrias Alimentares
CTeSP em Tecnologia Alimentar Escola Escola Superior Agréria de Braganca
Ano Letivo 2020/2021 Ano Curricular 2 Nivel 0-2 Créditos ECTS 30.0
Tipo Semestral Semestre 2 Cadigo 4071-579-2001-00-20
Horas totais de trabalho 810 Horas de Contacto T - TP - PL - TC - S - E - OT 810 [e) -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Maria Fatima Alves Pinto Lopes da Silva

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conceber, dinamizar e gerir atividades de controlo e processamento alimentar em unidades agroindustriais e artesanais.

2. Inspeccionar produtos alimentares e controlar servigcos ou processos de fabrico, de forma a verificar a sua conformidade com as normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar;

3. Ter conhecimentos fundamentais praticos sobre Cédigos de Boas Praticas, seguranga alimentar e a metodologia HACCP;

4. Colaborar em processos de certificagao;

5. Aptiddo para trabalhar em equipa; capacidade para comunicar de forma clara, precisa, persuasiva e assertiva; capacidade para estabelecer relacfes
interpessoais empaticas;

6. ter iniciativa e possuir capacidades de desenvolvimento de tarefas, de forma organizada e com espirito critico.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
1. Demonstrar que ja obteve a aprovagdo, no minimo, a 42 ECTS (do 1° ano do curso).
2. Apresentar o Anexo | até final do 1° semestre do 2° ano.

Conteldo da unidade curricular

Preparacgdo do estagio e definicdo do plano de atividades. Execugdo de atividades sob orientacéo, utilizando as técnicas, os equipamentos e 0s materiais que se
integram nos processos de produgdo de bens alimentares ou de prestacéo de servigos alimentares disponibilizados pela entidade de acolhimento, num total de 780
horas. A entidade de acolhimento é uma organizagéo idénea, publica ou privada, que opera na cadeia alimentar, e que aceita o aluno ao abrigo de protocolo
estabelecido com a ESA-IPB.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)
1. Redacéo do plano de atividades pelo aluno, orientador (da entidade de acolhimento) e supervisor;
2. Realizagdo das atividades previstas no plano:
- executando as tarefas associadas;

- utilizando as técnicas, os equipamentos e os materiais colocados a disposicéo; )
3. Elaboragao pelo aluno de um relatério que descreve as suas atividades no ambito do estagio.

Bibliografia recomendada
1. sitios: http: //lwww. asae. pt/; http: //dgv. min-agricultura. pt; http: //www. ipqg. pt. ; http: //www. ipac. pt/; http: //www. codexalimentarius. net/; http: //www. efsa.

europa. eu/
2. A restante bibliografia é variavel, de acordo com o ambito do estagio.

Métodos de ensino e de aprendizagem

Exercicio de atividades praticas associadas ao respetivo perfil profissional, em contexto real, numa organizagédo que opere na cadeia alimentar, aplicando os
conhecimentos e saberes adquiridos. Orientagédo tutorial das atividades previstas.

Alternativas de avaliagdo
- Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Relatorio e Guides - 70% (Avaliagao do Relatdrio de Estagio e Discusséo oral, por Jari, conforme anexo V (escala 0-20 valores))
- Trabalhos Praticos - 30% (Avaliacéo do desempenho na Fase de Formacéo, pelo Orientador, conforme Anexo Il (escala 0-20 val. ))
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