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1. Objetivos

Pretende-se com esta unidade curricular que os alunos adquiram numa primeira fase
alguns conhecimentos basicos sobre os varios materiais que podem ser utilizados no
fabrico de embalagens para produtos alimentares, e numa segunda fase conhecimentos
sobre o efeito que a embalagem pode ter sobre os produtos.

2. Competéncias

Concluida a unidade curricular o aluno sera capaz de:
o Identificar as caracteristicas dos diferentes materiais de embalagem;
e Perceber as interagdes entre as embalagens e os alimentos;
e Selecionar embalagens adequadas a casos particulares, de acordo com os produtos,
objetivos, condicOes, entre outros.

‘ 3. Conteltidos programaticos da componente tedrica

Nao aplicavel

‘ 4. Conteldos programaticos da componente tedrico-pratica

1 - Introducdo
2 - Embalagens de vidro
3 - Embalagens de ceramica

4 - Embalagens metalicas

5 - Embalagens de madeira

6 - Embalagens de papel e cartdo canelado

7 - Embalagens de plastico

8 - Sistemas de fecho

9 - Embalagem de alguns tipos de alimentos

10 - Embalagens comestiveis

11 - Embalagens ativas e inteligentes

12 - Nanotecnologia aplicada as embalagens alimentares

5. Metodologias de Ensino e Aprendizagem

As competéncias sdo adquiridas através da participacdo em aulas de caracter tedrico-
pratico onde sdo expostos e discutidos pela turma os assuntos a abordar ao longo do
semestre.

A elaboracdo de trabalhos de grupo sobre temas de interesse para a unidade curricular
fomenta a pesquisa auténoma e trabalho em equipa, tendo como consequéncia uma maior
envolvimento dos estudantes e uma maior dedicagao facilitando a aprendizagem.

Nas aulas sao privilegiadas as novas tecnologias, com utilizacao de powerpoints e
apresentacao com datashow, e no contacto com os alunos sdo utilizadas ferramentas de
“e-learning” através da plataforma Moodle.
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7. Sistema de Avaliagao

A avaliacdo compreende duas componentes: a realizacao de trabalhos de grupo sobre os
temas abordados, que conta em 50 % para a nota final, e a realizacdo de uma prova
escrita, que conta também em 50 % para a nota final.

O aluno devera ter nota ndo inferior a oito valores em cada uma das componentes de
avaliacdo.
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