ipt qi\ Instituto Politécnico de Tomar

* Escola Superior de Tecnologia de Tomar Ano Letivo 2015/2016

TeSP - Qualidade Alimentar
Técnico Superior Profissional
Plano: Plano TeSP

Ficha da Unidade Curricular: Tecnologia de Processamento de Alimentos |

ECTS: 5; Horas - Totais: 135.0, Contacto e Tipologia, TP:60.0;
Ano|Semestre: 1]52; Ramo: Tronco comum;

Tipo: Obrigatéria; Interacdo: Presencial; Codigo: 616912
Area de educaciio e formacdo: Inddstrias alimentares

Docente Responsdvel
Henrique Joaquim de Oliveira Pinho

Docente e horas de contacto
Henrique Joaquim de Qliveira Pinho
Professor Adjunto, TP: 60;

Objetivos de Aprendizagem

Aquisicio de conhecimentos sobre as operacBes unitdrias de processamento de alimentos, e sobre os
procedimentos de resolu¢do de balangos de massa e de energia necessarios ao dimensionamento e operagdo
dos equipamentos envelvidos nessas operagdes.

Contelidos Programaticos

Parte | - Introdug3o & Tecnologia de Processamento de Alimentos.

Parte |1 - Balangos de massa aplicados ac processamento de alimentos.
Parte {1l - Balangos de energia aplicados ao processamento de alimentos.
Parte IV - Termodinamica e fendmenos de transferéncia de massa e energia.

Conteldos Programaticos {detalhado)

Parte | - Introdugdo a Tecnologia de Processamento de Alimentos:

- Introdugdo as operacBes unitarias da inddstria de transformacgdo e conservacio de alimentos;

- Propriedades dos alimentos e fundamentos das tecnologias de tratamento dos alimentos.

Parte i - Balangos de massa aplicados ao processamento de alimentos;

- Fundamentos da conservacio de massa nas operacbes unitarias;

- Métodos de obtencido ou de estimativa das propriedades dos alimentos necessdrias & resolugdo dos balancos
de massa;

- Procedimentos de resolucdo dos balangos de massa;

- Andlise de casos demonstrativos.

Parte 1Il - Balangos de energia aplicados ao processamento de alimentos:

- Fundamentos da conservacdo de energia nas operacfes unitarias;

- Métodos de obtengdo ou de estimativa das propriedades termoquimicas e termofisicas dos alimentos;
- Procedimentos de resolucdoe dos balangos de energia;

- Andlise de casos demonstrativos,

Parte [V - Termodindmica e fendmenos de transferéncia de massa e energia:
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- Principios basicos de termodinidmica e de fendmenos de transferéncia;
- Transferéncia de massa, com aplicacdo as operacdes da industria alimentar;
- Transferéncia de calor, com aplicagdo as operacdes da indidstria alimentar.

Metodologias de avaliagdo
Realizac3o de trabalhos de pesquisa (10%), de exercicios (30%) e dois testes escritos {30% cada).

Software utilizado em aula
N&o aplicdvel.

Estagio
N3o aplicavel.

Bibliografia recomendada

- Fellows, P. {2009). Food Processing Technology. (Vol. 1)..: Woodhead Publishing

- Singh, R. e Heldman, D. (2008). Introduction to Food Engineering. (Vol. 1)..: Academic Press

- Smith, P. (2011). introduction to Food Process Engineering. (Vol. 1)..: Springer

- Saravacos, G. e Maroulis, Z. (2011). Food Processing Engineering Operations. (Vol. 1}..: CRC Press

Metodologias de ensino
Aulas tedricas expositivas, complementadas com a resolugdo de exemplos praticos.
Aulas préaticas de resolucdo de exercicios.

Lingua'de ensino
Portugués

Pré requisitos
N&o aplicdvel.
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