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Unidade Curricular:  Código(s)DaUC–Refrigeração Alimentar 
Ano 1 Semestre 1 Área CNAEF:522 ECTS:3,0 

 

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatória Modo de Ensino:Presencial Língua de Trabalho: Português 

DOCENTE RESPONSÁVEL: João Jorge Mestre Dias 

TEMPO DE RABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 
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tutorial 

(OT) 
Outra 

75  0 30      45 

Pré-requisitos (se aplicável): <<Máximo 500 caracteres>> 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

Com esta disciplina o aluno deve ser capaz de avaliar o impacto das baixas temperaturas sobre os alimentos, identificar os 
fundamentos teóricos dos principais sistemas de refrigeração industriais e identificar os principais sistemas industriais de 
refrigeração por sectores. 
 
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

1. Efeito da refrigeração sobre os alimentos 
2. Condições de segurança térmica por classes de produtos 
3. Aplicações de frio por sectores 
4. Sistemas de produção de frio 
5. Identificação de cargas térmicas  
6. Fluídos refrigerantes 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
 

Os conteúdos programáticos estão em coerência com o objectivo da unidade curricular dado que o programa foi concebido 
para abordar de forma integrada a identificação dos principais equipamentos relacionados com sistemas de refrigeração 
industriais e identificação das necessidades energéticas das diferentes indústriais e unidades de distribuição alimentar. 
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

1. Aprendizagem e prática de pesquisa em bibliografia adequada (Internet, catálogos técnicos, livros e revistas). 2. Análise de 
informação técnica relativa à refrigeração. 3. Realização de trabalhos práticos na planta tecnológica relacionadas com a 
refrigeração de alimentos. 4. Realização de trabalho prático de pesquisa, com apresentação na sala de aula 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS* 
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O desenvolvimento das aulas decorrerá harmonizando as metodologias de ensino com os objetivos fundamentais da UC. Esta 
será uma UC de aplicação, onde os alunos aprenderão os conhecimentos teóricos mas especialmente a aplicação prática. 
Dado o carácter eminentemente prático das matérias a versar, serão apresentados vários casos práticos em algumas indústrias 
da região. O trabalho prático exigido aos alunos terá um importante contributo para a realização dos objetivos definidos para 
a UC, proporcionando a compreensão e a aplicação das temáticas em estudo, bem como permitirá um contacto com empresas 
da área no sentido de obter informação técnica e específica, muitas vezes pouco disponível na literatura. A realização do 
trabalho prático terá ainda as vantagens de aprofundar conhecimentos obtidos em contexto de sala de aula, procura de 
informação externa e, portanto, contacto com a realidade. A sua posterior apresentação em contexto de sala irá permitir a 
divulgação da informação pelos restantes elementos da turma. 
 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

Demonstração de conhecimentos em exame teórico (50%) e na avaliação do trabalho prático na área da refrigeração (50%). 
A classificação final é calculada com base na média aritmética, onde nenhuma das duas componentes poderá ter classificação 
inferior a oito valores. 
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