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Objetivos de Aprendizagem

Os alunos deverdo ser capazes de:

a) Garantir a aplica¢do dos critérios de qualidade e seguranca alimentar regulamentados para o setor da
indudstria agro-alimentar.

b) Identificar, aplicar e dimensionar equipamentos para processamento/conservagio de alimentos.

Contetidos Programaticos

A indastria agro-alimentar. Principais matérias-primas. Contaminagdo e métodos de conservacdo. Qualidade e
seguranga alimentar. Principios fundamentais do processamento tecnoldgico de hortofruticolas, carnes e leite,
Transferéncia de calor e esterilizagdo. Operagbes Unitdrias em Tecnologia Agro-alimentar: Concentragdo por
evaporag¢ao; Secagem de sdlidos; Equipamentos; Calculos de projeto.

Contetdos Programaticos (detalhado)
AULAS TEORICAS

1. Introdugdo

1.1 A agricultura e a producdo de alimentos

1.2 Histéria e fatores que contribuiram para o desenvolvimento da inddstria alimentar
1.2 Matérias-primas, classificagdo

1.3 Alimentos naturais e produtos alimenticios industrializados

1.4 Operagoes unitarias da tecnologia alimentar

1.5 Contamina¢do e métodos de conservagdo de alimentos

2. Qualidade e seguranca dos alimentos

2.1 Inseguranga Alimentar — perigos quimicos, fisicos e microbioldgicos

2.2 Os principios do HACCP e legislagcdo
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3. Caracteristicas e Processamento Tecnoldgico

3.1 Hortofruticolas

3.2 Carnes

3.3 Leite

4. Transferéncia de calor e esterilizagdo

4.1 Cinética e critérios de esterilizacdo

4.2 Esterilizacdo em descontinuo

4.3 Esteriliza¢do em continuo

5. Concentracdo de solugdes/suspensdes por evaporacioc

5.1 Principios da evaporagdo

5.2 Critérios para a selegdo de evaporadores

5.3 Dimensionamento de evaporadores

5.4 Efeito da concentrac8o nas caracteristicas dos alimentos

6. Secagem de alimentos sélidos

6.1 Conceitos essenciais sobre secagem

6.2 Psicrometria e secagem por ar quente — Calculos de projeto
6.3 Secagem por condugdo — Célculos de projeto

6.4 Equipamentos de secagem

6.5 Perda de humidade de alimentos refrigerados e congelados.

AULAS TEQRICQO-PRATICAS / LABORATORIAIS

Realizacdo de exercicios de aplicacdo da matéria dada nas aulas tedricas.

Realizacdo de trabalhos laboratoriais:

TP1 - Analises fisico-quimicas de hortofruticolas

TP2 - Analises fisico-quimicas e microbioldgicas de leite

TP3 - Realizagio de visitas de estudo/workshop a empresas/organizagtes do setor agro-alimentar

Metodologias de avaliagao

Média ponderada de 2 Frequéncias (30% + 50%) ou exame final (80%) e relatdrios dos trabalhos laboratoriais
{20%). A realiza¢do dos trabalhos laboratorials é obrigatéria. Classificagdo minima de 10 valores em todas as
componentes.

Software utilizado em aula
N&o aplicdvel.

Estagio
Nao aplicavel.

Bibliografia recomendada

- Earle, R. e Earl, M. (2004}. Unit Operations in Food Processing. New Zealand: Pergamon Press

- Lilly, A. e Cowell, . e Butters, . € Brennan, J. {1990). Food Engineering Operations. Barking: Elsevier Science
Publishers

- Fellows, P. {2000). Food Processing Technology: principles and practice. Cambridge: Woodhead Publishing
limited

- Figueiredo, P. e Freitas, A. (2000). Conservacio de alimentos, Livro de apoio a cadeira de conservacdo de
alimentos. (Vol. 1}.Lisbea: Universidade Lusofona
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Coeréncia dos contelidos programaticos com os objetivos

O programa cobre os diferentes objetivos e competéncias especificas que se pretendem proporcionar na
unidade curricular, de acordo com a correspondéncia seguinte: os capitulos 1, 2 e 3, complementados com a
realizagdo dos trabalhos praticos de laboratério permitem atingir o objetivo (a); os capitulos 4,5 e 6
complementados com os exercicios resolvidos e o estudo de casos praticos, nas aulas tedrico-praticas
permitem alcancar o objetivo (b).

Metodologias de ensino

Aulas tedricas e expositivas, onde se descreve e exemplifica a aplicacio dos principios fundamentais. Aulas
préticas/laboratoriais em que s3o realizados trabalhos [aboratoriais e proposta a resoluciio de casos praticos.
Visita a uma unidade industrial.

Coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos

0Os métodos de ensino utilizados garantem o alcancgar dos objetivos, uma vez gue dotam os alunos de um
conjunto de ferramentas, quer tedricas e tedrico-praticas, com a realizacio de cdlculos de projeto em
tecnologia quimica aplicada & tecnologia alimentar, quer praticas, com a execucio de trabalhos laboratoriais
especificos da drea, que lhes permitird serem agentes intervenientes no setor agro-alimentar, seja na garantia
da aplicagdo dos critérios de qualidade e seguranga alimentar regulamentados, seja, na identificacdo, aplicacio
e dimensionamentos de alguns dos equipamentos para processamento/conservagio de alimentos. Os trabalhos
praticos desenvolvidos estSo de acordo com os objetivos (a) da unidade curricular. Os calculos de projeto e a
realizag3o de uma visita a uma indUstria permitem alcangar os objetivos (b} da unidade curricular.

Lingua de ensino
Portugués

Pré requisitos
N&o aplicavel

Programas Opcionais recomendados
Ndo aplicavel

Observagdes

Docente Responsavel
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