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Planificacdao Anual
Curso Profissional Técnico de Producéo Agropecuéria

Mecanizacado Agricola

Ano letivo: 2023/2024

Calendarizacéo Médulo/UFCD 7594 N.° de aulas

(periodo) Métodos de conservacéao dos alimentos (30%)

1. Higiene
- Individual, ambiental e social
- Utensilios e equipamentos
- Plano de limpeza
- Higiene e satde
- Sistema de HACCP

2. Agentes patogénicos
- Bioldgicos — batérias, fungos e virus
- Quimicos
- Fisicos

3. Contaminacao cruzada

4. Rececdo preparacao da matéria
- Produto e tipo de producéo, vegetal e
animal
- Controlo e inspecéo
- Analise sensorial
1°e 2°e 3° - Colheita de amostras
54
5. Métodos de conservagédo
- Armazeém e/ou cadmara de refrigeragéo
- Conservacao em atmosfera normal controlada ou
modificada
- Métodos de conservacao pelo calor de produtos
agroalimentares
[1 Pasteurizacao
"1 Esterilizagdo
[ Evaporacéo
"1 Escaldao /Cozedura
[l Floculagao
[1 Desidratacdo
[ Secagem
] Fumagem
- Métodos de conservacao pelo frio de produtos
agroalimentares
[1 Camara de refrigeracao
[l Fermentacgéo
[ Coagulacéo
[ Congelacdo/ultracongelacao
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"1 Liofilizacdo
Criogenizacdo
Crioconservacgéo
- Métodos de conservacao pela adi¢do de produtos
guimicos de produto agroalimentares
- Métodos de conservacao por radiacdo e ionizagao de
produtos agroalimentares

6. Selecdo do método de conservacdo, em funcdo do tipo
de produto e o fim a que se destina

7. Processamento e tecnologias de transformacao de
produtos agroalimentares

- Produtos de origem vegetal - tratamento da matéria-
prima, tecnologias de transformacao

- Produtos de origem animal - tratamento da matéria-
prima, tecnologias de transformacéo

8. Normas de qualidade e legislacdo aplicavel
9. Sistemas de gestdo de qualidade e seguranca alimentar

10. Operagdes e técnicas de controlo dos produtos
agroalimentares

- Licenciamento, registo e documentacédo

- Pontos de controlo criticos

- Normalizacéo

- Acondicionamento e embalamento

- Rastreabilidade

- Sequestro

11. Tratamento e eliminacéo de excedentes dos produtos
agroalimentares, residuos e efluentes

12. Manuteng&o e conservacao de equipamentos

13. Boas préticas de seguranca e saude no trabalho

Avaliagao (Conhecimentos - 70 % e atitudes — 30%)

Atividades e estratégias a aplicar

e Método expositivo: Exposicéo oral, utilizacao de videoprojetor e videos

e Método demonstrativo: Demonstracdo no manuseamento dos alimentos

MOD DISC 3.1-2019

Praca Angra do Heroismo - 7000-132 Evora

TELF: 266 758 330
FAX: 266 758 337
Email: institucional @ag4evora.edu.pt



e Método Interrogativo: Utilizar conhecimentos/experiéncias de vida dos alunos

e Método Activo: realizacdo de transformacao e conservagdo dos alimentos

¢ Realizacao de trabalhos em grupo/individuais

Materiais Curriculares e Recursos Didaticos

e Internet (pesquisa de informacéao)
e Projetor de video

e Quadro/QIM

e PowerPoint

e Frigorifico

e Fogao

e Panelas

¢ Recipientes varios

e Azeitonas

o Leite

e Sal

e Acucar

¢ Vegetais (frutas, legumes, etc)
e Carne

e Facas

e Termometro

e Equipamentos de protecéo individual (EPI’Ss)

Modalidades de Avaliacao

e Fichas de exercicios

e Testes
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e Trabalhos

¢ Grelhas de observagao das aulas

NOTA — Sempre que se justifique, por motivos de funcionamento e desenvolvimento dos

mabdulos a calendarizacéo desta planificacdo podera ser alterada.
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