Tecnologia Alimentar
Ocorréncia: 6.0 Semestre
Carga Horaria: T: 30,0, TP: 30,0; OT: 7,5

Objetivos de aprendizagem da unidade curricular:

Esta UC tem por objetivo transmitir conhecimentos acerca das operagdes e dos processos
utilizados na industria alimentar, que permitem o controlo das reagdes nos alimentos durante
a sua transformacdo e armazenamento. O estudante devera ter nogGes sobre as
caracteristicas dos alimentos (qualidade, valor nutricional), e alteracdo das suas
propriedades; devera conhecer e saber aplicar diferentes técnicas para avaliar a qualidade
dos alimentos e controlo microbioldgico, e diversos métodos de processamento, preservacao,
armazenamento e embalagem de alimentos.

Intended learning outcomes of the curricular unit:

The objective of this curricular unit is to transmit knowledge about the operations and
processes used in the food industry, that allow the control of the reaction in foods, during
their transformation and storage. The is expected to acquire notions about the characteristics
of food products (quality and nutritional values) and the alteration of their properties; should
know and be able to apply different techniques to evaluate food quality and diverse methods
of preservation, storage and packaging of food products.

Conteldos programaticos:

1. Enquadramento da UC. NogGes basicas sobre Seguranca e Qualidade Alimentar. Breve
referéncia as propriedades dos alimentos e aos principais métodos de processamento e
conservacgao de alimentos. Conceitos de microbiologia alimentar. 2. Propriedades e Qualidade
de alimentos. Principais componentes dos alimentos, valor nutricional. Andlises fisico-
quimica, microbioldgica e sensorial. Nocbes de conservacgdo e alteracGes das propriedades
dos alimentos. Efeitos de agentes quimicos, fisicos, bioldgicos e atividade da agua; 3.
Operagoes unitarias de tratamento e conservacdo dos alimentos: Processamento a
temperatura ambiente: preparacdo prévia dos alimentos (recegdo, escolha, classificacdo)
mistura e moldagem; reducdo de dimensOes; Separacdo de componentes dos alimentos.
Biotecnologia alimentar (fermentagGes, modificagdo génica, gendmica nutricional, alimentos
funcionais, uso de enzimas, microencapsulacdao, libertacdo controlada, Ingredientes
antimicrobianos, probiédticos);-Irradiacdo; Processamento através de campo elétrico,
pressdo, luz e ultrassons. Processamento por aquecimento: Transferéncia de calor em
alimentos; Branqueamento; Pasteurizagdo; Esterilizacdo; Evaporacao e destilacdo; Extrusao;
Secagem; Efeitos dos processos nas propriedades dos alimentos, conteldo microbiano e
enzimas; Processamento por remocao de calor: Armazenamento/embalagem de frescos.
Controle de temperatura e composicdao da atmosfera. Congelagdo e crioconcentracao.
Liofilizagdo. OperagGes pds processamento: Armazenamento e embalagem. 4.Legislagdo
alimentar e instituicdes responsaveis. Inovacao em Tecnologia Alimentar.

Demonstracdao da coeréncia dos conteudos programaticos com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular.

Sdo abordadas nesta unidade curricular as operagdes e processos mais utilizadas nas
diferentes induUstrias de processamento de alimentos do ponto de vista de concegdo e
operacao das mesmas para permitir ampliar os conhecimentos do estudante e prepara-lo
para o mercado de trabalho nesta area, sendo este um dos principais objetivos.

Neste contexto o conteldo programatico desta unidade curricular inclui nocdes basicas sobre
as propriedades e caracteristicas dos alimentos, e abrange diversas técnicas de analise que
sdo utilizadas comumente na indUstria alimentar, e também processos de fabrico e
transformacdo de alimentos. S3o ainda abordados os processos tecnoldgicos associados a
preservagdo e conservagao dos alimentos.



Metodologias de ensino (avaliagao incluida):

Nas aulas tedricas serdo lecionados os conceitos referidos no programa com auxilio de slides
de power point. Nas aulas praticas serdo resolvidos exercicios de aplicacdo da matéria
lecionada nas aulas tedricas.

Serao ainda realizados pelos estudantes trabalhos de exposicao sobre aspetos de tecnologia
alimentar, num estilo seminarios. Sera estimulada a discussdo de cada trabalho. A avaliacdo
sera feita 60 % exame teodrico final e 40 % avaliagdo pratica (apresentacdo e discussdo dos
trabalhos e avaliagdo continua do desempenho na aula).

Demonstracdao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular.

Esta unidade curricular estd organizada com uma componente tedrica, que contempla a
exposicao dos contelddos programaticos de modo a transmitir aos estudantes os conceitos
basicos sobre a tecnologia alimentar.

Como complemento de aprendizagem, a componente pratica desta unidade curricular tera
por objetivo contextualizar os conteldos tedricos nas aplicacdes praticas inerentes a
industria alimentar. Neste sentido, as aulas praticas compreendem a resolucdo de exercicios
praticos sobre os temas lecionados, e ainda a apresentacdo e discussdo de trabalhos
efetuados pelos estudantes sobre diversos aspetos de tecnologia alimentar, que fomentara
uma melhor aquisicdo conceptual e o desenvolvimento de capacidades de trabalho auténomo
na area da tecnologia alimentar.



