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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao aplicavel.

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Caracterizacéo das industrias de 12 e segunda transformacéo. Avaliacdo da qualidade das matérias primas na industria e dos
produtos acabados. Caracterizacdo da agua conforme a sua utilizagdo na industria alimentar.

Aproveitamento de subprodutos e tratamento de efluentes. Analise de diagramas de fabrico e dos recursos e equipamentos
utilizados na industria alimentar.

Optimizar a eficiéncia energética e garantir a higiene, seguranca e rastreabilidade na industria alimentar (enquadramento legal).

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Caracterizacao e sectorizagdo das actividades da Industria Alimentar. Implantacé@o regional e nacional.
Abastecimento de matérias-primas e subsididrias da industria alimentar. Manutencéo. Preparagdo do pessoal.
Nocg0Oes para avaliagdo da qualidade das matérias prima na industria e dos produtos acabados (DOP, IGP e ETG, biolégico).

Caracterizacdo da agua conforme a sua utilizagdo na industria alimentar. Importancia da qualidade e quantidade de agua no
ciclo de producgéo. Processos e sistemas de higienizacdo, lavagem e esterilizagdo de equipamentos e instalacdes.
Aproveitamento de subprodutos e tratamento de efluentes.

Diagramas de fabrico e factores condicionantes de diferentes produg8es. Higiene, seguranca e rastreabilidade na industria
alimentar: metodologias, objectivos e enquadramento legal. Directivas UE relativas a seguranca e higiene dos géneros
alimenticios. Analise de diferentes equipamentos utilizados na indUstria, quer em planta piloto quer em visitas.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Os contelidos programaticos que abarcam os tdpicos principais da actividade industrial como: caracterizagéo e sectoriza¢édo da
industria alimentar, o abastecimento e qualidade das matérias primas, a qualidade e quantidade da agua usada, 0s processos
de limpeza e higienizag&o, os principais parametros a considerar na eficiéncia dos processos e o conhecimento das principais
directivas da UE relativas a seguranca e higiene alimentar, fornece ao aluno as ferramentas fundamentais, para que ele atinga
0S objectivos propostos.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM
Aulas expositivas e pesquisa individual sobre um tema pré-definido com apresentacéo e discusséo.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*
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O facto do aluno ter que fazer uma pesquisa individual sobre um tema pré-definido no &mbito do programa proposto constitui
um primeiro contacto com a actividade industrial alimentar, fornecendo-lhe um conhecimento pratico o qual lhe permitira uma
melhor consolidagdo dos conhecimentos tedricos, contribuindo para que sejam atingidos os objectivos propostos.

METODOS DE AVALIACAO
Avaliacdo: elaboracéo e apresentagdo de um trabalho Individual (50%) e exame final sobre toda a matéria lecionada (50%).
BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

George F. Stewart, Maynard A. Amerine, Bernard S. Schweigert and John Hawthorn (1982), Introduction to Food Science and
Technology (2nd edition), Academic Press Inc., Published by Elsevier Incorporation;

R. Paul Singh, Dennis R. Heldman (2014), Introduction to Food Engineering, 5th ed., Food Science and Technology,
International Series, Academic Press;

Geoffrey Campbell-Plat (2009), Food Science and Technology, Ed. Wiley-Blackwell
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