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Unidade Curricular:  223216  - Valorização de Subprodutos 
Ano 2 Semestre 1 Área CNAEF: 541 ECTS: 5,0 

 

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

DOCENTE RESPONSÁVEL: Antónia Teresa Zorro Nobre Macedo 

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 

HORAS 
TOTAIS 

Horas de Contacto 
Horas de 
Trabalho 

Autónomo 

Ensino 
teórico 

(T) 

Ensino 
teórico-
prático 

(TP) 

Ensino 
Prático e 

Laboratorial 
(PL) 

Trabalho 
de campo 

(TC) 

Seminário 
(S) 

Estágio 
(E) 

Orientação 
tutorial 

(OT) 
Outra 

    125                 25  50                                                              50  

Pré-requisitos (se aplicável): Não aplicável. 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

O estudante adquire as seguintes competências de: 
1-Conhecer os principais subprodutos resultantes das operações de processamento dos alimentos, de origem animal ou  
vegetal, que podem ser valorizados.  
2- Conhecer as principais tecnologias usadas atualmente para a valorização dos subprodutos.  
3- Reconhecer a importância da valorização dos subprodutos da indústria alimentar, em termos de benefícios económicos e 
ambientais.  
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

1. Principais processos usados na valorização de subprodutos provenientes da indústria alimentar. 
2. Princípios da reciclagem de resíduos. 
3. Valorização de subprodutos alimentares de origem vegetal: cereais, sementes de oleaginosas, frutos e vegetais, 

produtos de padaria e pastelaria, bebidas. 
4. Valorização de subprodutos alimentares de origem animal: lacticínios, carne, peixe, aves, ovos e marisco. 
5. Necessidade de valorização de subprodutos e resíduos alimentares para uma economia circular, que garanta a 

sustentabilidade da indústria alimentar. 
 

 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
 

Os conteúdos programáticos são coerentes com os objetivos 1-2 e o conteúdo 5 tem como meta atingir os objetivos 3 e 4.  
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

Exposição de alguns conceitos fundamentais teóricos e propostas de temas de trabalhos a desenvolver em contexto de sala 
de aula. 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS 
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A estreita relação entre conceitos teóricos e a aplicação dos mesmos às várias situações propostas nos trabalhos em aula 
permite ao estudante uma aprendizadem mais aplicada.  

Com esta perspetiva, pretende-se uma nova dinâmica nas aulas, tornando-as mais criativas e motivadoras para os alunos. 
 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

Trabalhos individuais que são escritos e depois apresentados e discutidos oralmente. 
As percentagens de cada componente são definidas no guia de funcionamento da UC. 
 

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL 
 

- Material fornecido na página moodle da UC 
- Anal, A.K. Food Processing By-products and their utilization. Wiley Blackwell, 2018. 

 

 

Ano letivo de entrada em vigor: 2022/2023 Data de aprovação em Conselho Técnico-Científico: Clique ou 

toque para introduzir uma data. 

 


