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Visdo geral 44 g
Este modulo apresent f@rnece
informacoes sobrel™> como

melhorar os habitos de compra-e
de consumo, a fim de reduzir o
desperdicio alimentar. Centra-se
nas diferencas entre as datas
"consumir até" e "consumir de
preferéncia antes de" e nas
diferentes opcoes de
armazenamento de alimentos.
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Até 10 % dos residuos
alimentares produzidos

anualmente na UE  estao
relacionados com a marcacao da
data.

(Comissao Europeia, 2018)
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Descricao

O participante nesta atividade de formacao deve ler

atentamente os diapositivos e seguir os exercicios
propostos, de modo a obter uma visao geral da
importancia dos conteudos propostos.

No final deste mddulo, encontram-se uma série de
exercicios de autoavaliacao, que pretendem ser uma
forma de verificacao dos conteudos propostos.
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Marcacao da
data

Esta licao aborda a
importancia da
marcacao de datas, os
diferentes  tipos de
marcacao de datas e a
sua utilizacao na vida
quotidiana.

Co-funded by the
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Conservacao de
alimentos

Esta licao tem como
objetivo fornecer uma
introducao a
conservagao dos
alimentos, que é uma
das formas mais
eficazes de reduzir o
desperdicio alimentar.

Sistema alimentar
sustentavel

O objetivo final deste
modulo é adquirir
conhecimentos gue
ajudarao a construir um
sistema alimentar mais
sustentavel para o nosso
planeta.



Definicao do QEQ

Conhecimento Competéncias Competéncias

e definicao de termos e experiéncia pratica na e sensibilizacdao para os
de marcacao de datas detecao de impactose
e diferencas entre marcacdes de data consequénciasdo
eles em géneros desperdicio alimentar

alimenticios

e definir as diferentes e aprender na pratica
formas de e experiéncia  pratica diferentes formas de
conservacgao dos com métodos conservar os
alimentos individuais de alimentos

conservagao de

Erasmus+ Programme
of the European Union
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Regras de rotulagem dos géneros alimenticios de acordo com o > : o
Regulamento 1169/2011 do Parlamento Europeu. As informacoes
exigidas devem ser:

nome do alimento

facil de ver e compreender

indelével _ S « >
nao enganosa

exato

marcacao de datas - usabilidade

E da responsabilidade do operador da empresa do sector alimentar

decidir a data em que um alimento deve ser rotulado. Esta decisdo ey "y
tem como objetivo declarar o prazo de validade dos alimentos. 2



Significa:

a)

data-limite de consumo - do ponto de vista microbiolégico, a
categoria de alimentos é altamente perecivel e pode causar um
risco para a saude num curto espaco de tempo. O prazo é
geralmente de 2 a 4 dias. Determina o prazo de validade do
alimento em causa. Os alimentos devem ser armazenados no
frigorifico a 2-6 .C!

Prazo de validade - indicacao da data até a qual o género
alimenticio mantém as suas caracteristicas especificas quando
corretamente armazenado. Trata-se de géneros alimenticios com
prazo de validade mais alargado, a data de durabilidade minima.
Atualmente nao é obrigatdria a indicacao da data de fabrico.
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a) data limite de utilizacao

Keep refrigerated + Use By
Pack price F

£3,00

Fonte: Datas de validade - Chilled Food Association
Datas de validade | A impressao gue tenho
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https://www.chilledfood.org/use-by-dates/
https://impressionthatiget.wordpress.com/2017/03/12/use-by-dates/
https://impressionthatiget.wordpress.com/2017/03/12/use-by-dates/
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Licao 1 - Marcacdo de datas

b) prazo de validade

e AT EARINE IRV W SO A

Best before end

Fonte: canva.com
Prazo dre validade e data limite de utilizacdo (ngtc-



https://www.nqtc-jm.com/blogs/Best-Before-and-Use-byDate.html
https://www.nqtc-jm.com/blogs/Best-Before-and-Use-byDate.html

Organizar um
workshop para a aula.
Ligacoes uteis:

Rotulagem dos alimentos - regras gerais da UE - A
vossa Europa (europa.eu)

Marcacdo da data e prevencdo dos residuos
alimentares (europa.eu)

https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/

zodpovedne nakupne spravanie 2020 A4.pdf
(skutocnezdravaskola.sk)

slowfood letak 2020 A4 web.pdf
(skutocnezdravaskola.sk)

FoolCom
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https://europa.eu/youreurope/business/product-requirements/food-labelling/general-rules/index_en.htm
https://europa.eu/youreurope/business/product-requirements/food-labelling/general-rules/index_en.htm
https://food.ec.europa.eu/safety/food-waste/eu-actions-against-food-waste/date-marking-and-food-waste-prevention_en
https://food.ec.europa.eu/safety/food-waste/eu-actions-against-food-waste/date-marking-and-food-waste-prevention_en
https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/zodpovedne%20nakupne%20spravanie%202020_A4.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/zodpovedne%20nakupne%20spravanie%202020_A4.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/slowfood%20letak%202020_A4_web.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/slowfood%20letak%202020_A4_web.pdf

A. A CONGELACAO é uma forma de conservar essencialmente » ,

alimentos frescos. Os congeladores de um agregado familiar tipico
mantém os alimentos a temperaturas iguais ou inferiores a -18°C.

B. A PASTEURIZACAO é o processo de destruicio dos microrganismos
presentes nos alimentos que podem causar doencas ou acelerar o

tempo de decomposicao dos préprios alimentos. Trata-se "

normalmente de um tratamento térmico efectuado em mostos,
sumos e, sobretudo, no leite. O processo de tratamento térmico do
leite ou dos produtos lacteos é efectuado por aguecimento. A
temperatura minima é de 71,7 °C - durante pelo menos 15 segundos
Ssem acesso ao ar.

C. TRATAMENTO TERMICO em casa - cozinhar, estufar, fritar, assar,
grelhar.
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D. A CONSERVACAO é a conservacio de alimentos utilizando FO ()2@ om
temperaturas elevadas. Adequado para frutos (por exemplo, z
compotas, doces, marmelada, ketchup). t

E. A SECAGEM é um método de conservacao adequado que
reduz o teor de dgua e aumenta a proporcao de acucar contido
na fruta. Este método permite-lhe conservar o sabor frutado e
as vitaminas durante o inverno. Praticamente todos os frutos
podem ser secos. Escolhemos frutos que estejam
completamente maduros, mas que ainda devem estar firmes e
nao demasiado moles. A fruta nao deve estar bolorenta ou
podre. Alguns legumes e cogumelos também podem ser secos.

F. CONSERVACAO DO ACUCAR, quando o agucar actua como um
excelente conservante, limita significativamente a atividade dos
microrganismos nos alimentos, pelo que o produto tem um
prazo de validade longo, mesmo depois de aberto. A quantidade
de acucar adicionado depende do teor de acucar do produto
transformado.
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G. CONSERVACAO EM SAL, em que o sal, tal como o acucar,
limita a atividade dos microrganismos nos alimentos. Para
gue a conservacao do sal seja eficaz a longo prazo, é
necessario utilizar doses elevadas de sal.

H. O VACUO pode ser vantajosamente combinado com outras
técnicas para prolongar o prazo de validade ou a conservacao.
A embalagem a vacuo protege eficazmente os alimentos. Os
alimentos frescos (carne fresca, peixe, marisco, legumes
frescos, etc.) estao mais expostos ao risco de
microorganismos, bactérias, leveduras e bolores. O oxigénio
contido no ar favorece o seu crescimento, causando assim a
destruicao e a deterioracao dos alimentos através do
processo de oxidacao, que provoca a perda do valor
nutricional, do sabor e de outras propriedades dos alimentos.
Quando o oxigénio nao chega aos alimentos, estes nao se
oxidam e os microrganismos nao tém condicdes favoraveis )

para o seu desenvolvimento. Os alimentos embalados em

VAacuo preservam o seu aroma, sabor e teor de vitaminas e (

MINnArAle
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conservar os alimentos e prolongar o seu prazo de
validade, limitando a ocorréncia de microrganismos.
O fumo também afecta o sabor e o aspeto.

J. LACTO A FERMENTACAO é um método antigo de
conservacao de alimentos que esta atualmente a
passar por um renascimento. Gragas a fermentacao,
os legumes permanecem nao sé saborosos,
estaladicos e refrescantes, mas também muito
saudaveis. Quem nao conhece o chucrute num
barril? Isso também é uma grande béncao.

K. A UTILIZACAO DE DIFERENTES PICKLES é um
método comum de conservacao. A decapagem é
uma solucao criada pela combinacao de acgucar,
sal, vinagre e outros ingredientes de acordo com
varias receitas, por exemplo, pepinos
esterilizados, etc.).
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q Organizar uma oficina
para a aula.

[] ~ V4 (]
Ligacoes uteis:
Medicdo do desperdicio alimentar nas cantinas escolares
- StratKIT Sustainable Public Meal Toolkit (sustainable-

% public-meal.eu)

Pickles-aull6e.pdf (fao.orq)

Foo)Com{
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https://www.sustainable-public-meal.eu/en/tools/food-waste-measurement/
https://www.sustainable-public-meal.eu/en/tools/food-waste-measurement/
https://www.sustainable-public-meal.eu/en/tools/food-waste-measurement/
https://www.fao.org/3/au116e/au116e.pdf

Discuta a configuracao atual do sistema alimentar. Com base nas actividades realizadas e nos conhecimentos
adquiridos, tentem formular as vossas opinidoes sobre como deve ser um novo sistema alimentar sustentavel
e o gue podemos fazer a esse respeito ainda hoje - cada um por si.

Educacao Comunidade ativa Nova definicao
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Conclusao

Junte-se a nos nesta viagem!

“» Ajudamos a criar futuros

consumidores conscientes, mas

' também criamos expectativas de boa

alimentacao nos jovens e ajudamo-los

- adesenvolver as competéncias e os

habitos de que necessitarao para uma
vida saudavel, bem sucedida e
sustentavel.
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Obrigado!

YA

Skutocne zdrava skola &
Dvorakovo nabrezie 4A 811 02 Bratislava =

info@skutocnezdravaskola.sk @

/

O apoio da Comisséo Europeia a produgdo desta publicagdo nao constitui uma aprovacdo do seu conteudo, que reflecte apenas a opinido dos autores, e a Comissdo ndo
pode ser responsabilizada por qualquer utilizacdo que possa ser feita da informagé&o nela contida.
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