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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

- Conhecer os subprodutos resultantes das principais industrias alimentares, assim como o espectro dos possiveis produtos que
podem ser obtidos a partir dos mesmos.

- Conhecer os principais processos de valorizagdo de subprodutos alimentares, quer de origem animal quer de origem vegetal.

- Saber selecionar processos de valorizagdo de baixos custos e consumos energéticos, tendo em vista uma melhoria da
sustentabilidade.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Industrias de processamento de alimentos e estado actual do conhecimento no processamento dos subprodutos.
2. Principios da reciclagem de residuos.

3. Valorizacao de subprodutos alimentares de origem vegetal: cereais, sementes oleaginosas, frutos e vegetais, produtos de
padaria e pastelaria, bebidas.

4. Valorizacao de subprodutos alimentares de origem animal: lacticinios, carnes, aves, ovos e produtos do mar.
5. Necessidade de valorizagdo de subprodutos alimentares e residuos: preocupagfes ambientais e aspectos regulamentares.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Um estudo resumido das principais operacdes de processamento dos alimentos permitira ao aluno ficar a par dos principais
subprodutos resultantes das industrias do processamento de produtos de origem vegetal ou animal, susceptiveis de
valorizagdo. Um conhecimento aprofundado das tecnologias actualmente mais utilizadas para valorizagdo dos subprodutos e
residuos, com base em aspectos técnico/cientificos, ambientais e econémicos, preparara ao aluno, para poder decidir entre
processos alternativos, justificando adequadamente a sua selecgao.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Abordagem expositiva dos conceitos teéricos fundamentais.

Estudo de aplicagbes praticas e pesquisas on-line.
DEMONSTRAQAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

A abordagem expositiva permitira, de uma forma mais rapida, famililiarizar o aluno com os conceitos envolvidos na valorizagéo
dos subproduto. A apresentacado de exemplos praticos permitir-lhe-a conhecer as vantagens e desvantagens das tecnologias
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estudadas, quer dum ponto de vista ambiental, quer econoémico.
METODOS DE AVALIACAO

A avaliacdo envolve a realizagdo de um trabalho escrito (50%) e apresentagéo oral, com discusséo (50%).

A admisséo ao exame implica a presenca em 3/4 das aulas praticas, de acordo com o Regulamento Escolar Interno.

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

M. Chandrasekaran (2012), Valorization of Food Processing By-Products, Series: Fermented foods and beverage series, CRC
Press, india.

Lijun Wang (2008), Energy Efficiency and Management in Food Processing Facilities, CRC Press, Greensboro, USA.
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