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OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Conhecimento das propriedades relativas a maturagdo, qualidade, comportamento pés-colheita e de conservacéo de frutos,
horticolas e cereais. Conhecimento dos requisitos destes produtos para a sua transformacgéo. Capacidade de tomada de
decisbes e execug¢do quanto ao momento de colheita, manuseamento adequado na colheita e pds-colheita e escolha de
equipamentos para utilizagdo em pés-colheita e transformacdo. Capacidade de execucao de varios parametros analiticos e
interpretagdo dos resultados relativos a matérias-primas e produtos transformados. Conhecimento dos principais indicadores de
qualidade da agua e das principais operacdes de tratamento de 4gua para a utilizagdo em tecnologia pos-colheita.
Conhecimento dos principais indicadores da carga poluente e operages utilizados no tratamento e gestéo de residuos obtidos
a partir do manuseamento pos-colheita e de transformagédo das varias matérias-primas. Aptiddo para aprofundamento
subsequente destas competéncias com recurso fontes varias

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1.A agua na tecnologia p6s-colheita; qualidade e tratamentos. Efluentes e tratamentos.

2.Tecnologia de frutos e horticolas. Indices de maturacéo e de qualidade. Azeitona de mesa. Processos de transformac&o de
tomate, e de outros hortofruticolas. Utilizacao do frio: refrigeragdo e congelacao; armazenagem refrigerada/atmosfera controlada
de produtos de origem vegetal.

3.Tecnologia de 6leos. A azeitona como matéria-prima na extracgao de azeite virgem. Sistema tradicional e centrifugo de duas
e trés fases. Introdugéo a andlise sensorial. Andlise fisico-quimica.

4.Tecnologia de vinhos. Composi¢éo do mosto e do vinho. Maturag&o da uva. Vinificagao de vinhos tintos, brancos, e outros.
Andlise fisico-quimica. Denominacdes protegidas.

5.Tecnologia de cereais. Constituigdo histoldgica e composigdo quimica dos gréos de cereais. Mecanismos bioldgicos, quimicos
e fisicos de alteragdo. Secagem. Armazenamento e manuten¢éo da qualidade durante o armazenamento. Amostragem e
avaliacdo da qualidade

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Os contetidos programaticos focam o estudo de frutos, horticolas e cereais desde a maturagdo, colheita, manuseamento,
conservacao e transformacgéo nos aspectos relacionados com qualidade, manuseamento, conservacao poés-colheita e
transformacéo.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM
Sessdes expositivas com apoio de recursos audiovisuais com apresentacdo de casos praticos e concretos; os alunos sao

incentivados a discutirem questionarem os casos praticos. Estas sessdes sao articuladas com trabalhos laboratoriais de
execucédo de varios parametros analiticos sobre varios produtos; a execugdo dos parametros analiticos é efectuada com base
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em protocolos previamente fornecidos aos alunos; no final de cada trabalho havera uma discussao de modo a interpretar e
discutir os varios resultados de modo integrado. Avaliagao através de testes escritos e relatérios acerca dos trabalhos praticos
laboratoriais.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

Nas sessdes expositivas, além de fundamentos teéricos, sdo apresentados casos praticos e concretos para as diferentes
matérias-primas e produtos, com enfoque nas suas propriedades, comportamento pés-colheita e de conservagéo,
transformacgé&o e equipamentos. Os alunos sao incentivados a discutirem e questionarem as matérias abordadas. Os trabalhos
laboratoriais permitem o treino na execuc¢do de varias técnicas de andlise relativas a determinacéo de parametros analiticos
caracterizadores de matérias-primas e produtos. A discussao dos resultados obtidos nas nos trabalhos praticos assim como o
recurso a dados provenientes de publicagbes técnicas e cientificas permitem o aprofundamento do conhecimento dos assuntos
tratados, assim como conferem competéncias para o aprofundamento futuro de modo autbnomo.

METODOS DE AVALIACAO

Avaliacdo através de testes escritos e relatérios acerca dos trabalhos praticos laboratoriais.
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