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1. Horas de contacto:  

  Teóricas - 30 horas   Práticas - 10 horas   Total - 40 horas 
 
2. Objectivos:  
Pretende-se que o estudante obtenha conhecimentos de tecnologia alimentar, de modo a 
colaborar na execução de tarefas de consultadoria e transformação, armazenamento e 
distribuição de alimentos de origem animal e outros 
 
3. Programa:  
Teórico - Princípios fundamentais do tratamento tecnológico de alimentos. Principais 
fatores que condicionam a alteração dos alimentos. Processos que utilizam fatores 
combinados de repressão de causas - “Hurdle Technology”. A temperatura como fator de 
conservação e transformação de alimentos. Aditivos alimentares. Noções básicas sobre 
instalações frigoríficas. “Produção” de frio. Esquema de funcionamento de uma 
instalação de compressão. Noções básicas sobre tratamento de alimentos pelo calor 
(pasteurização e esterilização). Tecnologia de alimentos de origem animal – carne, leite e 
produtos da pesca. Tecnologia de alimentos de origem vegetal. Tecnologia de vinho 
Prático – Tecnologia de alimentos – tecnologia de produção de conservas, produtos de 
salsicharia, produtos lácteos, e produtos derivados da pesca. Avaliação de frutos.  
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5. Avaliação:  
Os conhecimentos adquiridos pelos estudantes são avaliados através de um exame  
escrito final integrando a matéria teórica e prática composto por questões de escolha de 
afirmações verdadeiras ou falsas  
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