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Planificacdo Modular

CURSO: Técnico de Producdo Agropecuaria

ANO LETIVO: 2023/24

Disciplina: FCT (7598) Ano: 10° Turma: 1°PTPA
Médulo: Métodos de transformag&o e conservacdo de produtos agroalimentares UFCD: 7598
: o . . Tempos| INstrumentos de
Contetidos Objetivos Atividades/Estratégias Recursos 500 )
(507 avaliacao
1. Higiene - Identificar as boas praticas|Método expositivo: - apontamentos Avaliacéo oral

- Individual, ambiental e social
- Utensilios e equipamentos

- Plano de limpeza

- Higiene e saude

- Sistema de HACCP

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

3. Contaminacdo cruzada

4. Recegdo preparacdo da matéria
- Produto e tipo de producdo, vegetal e
animal
- Controlo e inspe¢édo
- Andlise sensorial
- Colheita de amostras

5. Métodos de conservacdo

- Armazém e/ou camara de refrigeracao

- Conservacdo em atmosfera normal controlada ou
modificada

- Métodos de conservacdo pelo calor de produtos
agroalimentares

de higiene, no manuseamento
da matéria-prima

e dos produtos, no processo
de conservacdo e de transfor-
macao.

- ldentificar os principais
microrganismos patogénicos e
as condigdes

favoraveis ao seu desenvol-
vimento, responsaveis por
alteracGes do

produto no processo de con-
servacdo e de transformacdo.

- Relacionar o tipo de produto
de origem vegetal ou animal e
0 seu destino,

com a selecdo das diferentes
técnicas e processos de con-
servacdo e de

transformacdo.

- Identificar as técnicas e as
operacOes de controlo de qua-
lidade dos

Exposicdo da parte tedrica das matérias, em quadro
branco e videoprojector:

- Explicitagdo dos cuidados de higiene a ter na
manipulagdo dos alimentos

- Os alunos visionam videos sobre os cuidados de
higiene

- Enumeragdo dos agentes patogénicos e cuidados
na recepcdo da matéria

- Exposi¢do dos métodos de conservagdo

Método Interrogativo:
- Selecdo dos métodos de conservagao
- Consulta de legislacéo

Método Demonstrativo:
- Demonstra¢do do manuseamento dos alimentos e
dos cuidados de higiene a ter

- videoprojector

- powerpoint

- videos

- revistas

- internett

- computador

- Equipamento: luvas,
bata, toca, etc

- Produtos vegetais
(couves,  azeitonas,
batatas, etc)

- Produtos animais
(carne, leite, etc)

- Condimentos varios:
acucar, sal, etc

- Destilador

60

Participacdo nas

atividades praticas
Fichas de trabalho
Registos de obser-
vacgéo

diaria

Teste de avaliacdo

Trabalhos

dos

realiza-

MOD DISC 3.2-2019

Praga Angra do Heroismo - 7000-132 Evora

TELF: 266 758 330
FAX: 266 758 337

Email: institucional @ag4evora.edu.pt




S REPUBLICA
PORTUGUESA | ¥

mﬁ:‘ 93020 -

Agrupamento de Escolas André de Gouveia — 135562

SEDE: Escola Secundaria André de Gouveia

A ANDRE oz
“S7” GOUVEIA

Pasteurizacdo
Esterilizacdo
Evaporacéo
Escald&o /Cozedura
Floculagdo
Desidratagdo
[1 Secagem
[1 Fumagem
- Métodos de conservacéo pelo frio de produtos agroa-
limentares
[] Céamara de refrigeracdo
[ Fermentagdo
Coagulagéo
Congelagéo/ultracongelacéo
Liofilizacdo
Criogenizagédo
[ Crioconservacao
- Métodos de conservacdo pela adicdo de produtos
quimicos de produto agroalimentares
- Métodos de conservagdo por radiagdo e ionizacdo de
produtos agroalimentares
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6. Sele¢do do método de conservagdo, em funcéo do tipo
de produto e o fim a que se destina

7. Processamento e tecnologias de transformagdo de
produtos agroalimentares

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

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

8. Normas de qualidade e legislacéo aplicavel
9. Sistemas de gestdo de qualidade e seguranca alimentar
10. Operacg0es e técnicas de controlo dos produtos agroa-

limentares
- Licenciamento, registo e documentagéo

produtos agroalimentares. |- Demonstra¢do da transformacédo dos alimentos

) |- Demonstragéo do funcionamento dos varios equi-
- Respeitar as regras de h|g|~e- pamentos
ne e seguranga na operacgdo

com os equipamentos . « L .
- Demonstragdo da manutengdo dos varios equipa-

mentos

- Demonstracdo dos varios cuidados de higiene e
seguranca a ter na operagdo com 0s equipamentos

Método Activo:
- Os formandos operam com os alimentos na sua
transformagéo

- Os formandos utilizam os alimentos na sua con-
servagédo

- Os alunos com mais autonomia, consultam legis-
lagdo sobre o controlo dos produtos agroalimentares

- Os alunos procedem a limpeza e lavagem dos
equipamentos e materiais utilizados

- Os alunos realizam operac¢des de manutencéo dos
equipamentos, sob orientagdo do professor

Método do caso

- Os alunos fazem a planificagdo de uma unidade de
transformacé&o de alimentos, consultando a legisla-
¢do existente e dimensionando as instalaces neces-
sarias.
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- Pontos de controlo criticos

- Normalizacéo

- Acondicionamento e embalamento
- Rastreabilidade

- Sequestro

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

12. Manutengdo e conservacao de equipamentos

13. Boas praticas de seguranca e saude no trabalho
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