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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Compreensao e dominio dos principios das operagfes unitarias relevantes em varios processos de transformacéo de produtos
agricolas e de producéo de alimentos, de modo a que o aluno adquira competéncias para a gestéo, modificacéo e
implementacao desses processos, e para a seleccao, calculo e dimensionamento dos equipamentos envolvidos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

. Balangos de massa e energia.

. Limpeza, selecéo e classificacdo de matérias-primas para a industria alimentar
. Reducgéo de tamanho.

. Mistura e emulsificagao.

. Sedimentacéao.

. Centrifugacao.

. Psicrometria.

. Secagem.
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. Evaporacéo e cristalizacao.

10. Pasteurizacéo e esterilizag&o por calor.
DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Um dos principais objetivos da indistria alimentar é transformar matérias-primas agricolas em produtos alimentares, recorrendo
a um conjunto de operac¢8es. Muitos tipos de equipamentos sao utilizados em varias etapas para levar a cabo estas
transformacdes. O célculo eficiente assim como a implementagéo de cada uma destas etapas, € uma importante fungdo da
tecnologia alimentar. Um processo de obtengéo de determinado alimento geralmente é constituido por uma série de operacdes
unitarias e é necessario que seja desenvolvido, implementado e gerido de modo a que produza, de forma otimizada, produtos
adequados, seguros e de elevada qualidade. Para que isto seja conseguido € da maior importancia o conhecimento, dominio e
capacidade de célculo eficiente de cada uma destas etapas e respetivos equipamentos..

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM
Nas aulas tedricas, com recurso a meios audiovisiauis, serdo apresentados os fundamentos das varias operacoes e

exemplificadas com a sua integragdo em processos de transformacao de vario produtos. Apresentagdo de trabalhos pelos
alunos sobre operagdes unitarias encontradas em varias fontes, como em visitas a inddstrias alimentares e artigos de caracter
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técnico.

Nas aulas praticas serdo propostos varios casos de estudo praticos para calculo das varias operagdes e equipamentos
envolvidos, e serdo efectuados trabalhos de laboratério e planta piloto para aplicacédo de varias operagfes unitarias.

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

Nas aulas tedricas serdo descritos e discutidos, com recurso a equipamento audiovisual e a intervengéo dos alunos, as varias
operag@es, assim com 0s Varios equipamentos associados, recorrendo-se a principios cientificos ja consolidados em outras
unidades curriculares. Serdo apresentados a titulo de exemplo, aplica¢Bes das operagfes unitarias integradas nos processos de
producéo de alguns produtos alimentares. Os alunos serdo incentivados a apresentar exemplos colhidos, fora das aulas,
recorrendo a diversas fontes, como publica¢des de caracter técnico, catdlogos comerciais sobre equipamentos e visitas a
industrias alimentares, e a descrevé-los e explica-los nas aulas com base nos principios aprendidos na presente unidade
curricular.

Nas aulas praticas serdo propostos varios trabalhos em laboratério e planta piloto, procedendo os alunos a elaboragao de
relatérios sobre esses mesmos trabalhos, onde apresentardo, para além dos objectivos e metodologias, os dados devidamente
tradtados e interpretados. Serdo ainda propostos casos de estudo sobre operagdes unitarias e equipamentos associados,
procedendo os alunos aos calculos necessarios, andlise critica, quer presencialmente nas aulas, quer em trabalho auténomo.

METODOS DE AVALIACAO

Presenca obrigatorio as aulas tedricas e praticas.

Exame escrito no final do semestre ou dois testes escritos, a meio e no final do semestre respectivamente, sobre a matéria
lecionada nas aulas tedricas e préticas, cujas notas terdo um peso na classifica¢éo final de cinquenta por cento. A nota do
exame ou a nota média dos dois testes tera um peso de cinquenta por cento na classificagao final da unidade curricular.

Avaliagdo dos relatérios sobre os trabalhos préaticos e respectiva discussdo, cuja hota média tera um peso na classificagéo final
de cinquenta por cento.
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