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Objectivos
Com a aprovacao nesta unidade curricular, os alunos deverao ser capazes de:

1) Garantir a aplicagdo dos critérios de qualidade e seguranga alimentar requlamentados
para o sector da indUstria agro-alimentar.

2) Identificar, aplicar e dimensionar equipamentos para processamento/conservacio de
alimentos.

ConteUdos Programaticos

AULAS TEORICAS
I - Introdugio

1. A agricultura e a produgdo de alimentos
2. Industria alimentar
3. Qualidade e seguranga dos alimentos
3.1 Inseguranga Alimentar — perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos
3.1.1 Factores de contaminac@o e/ou desenvolvimento microbiano intrinsecos ao
alimento
3.1.2 Factores de contaminagéo e ou desenvolvimento microbiano extrinsecos ao
alimento
3.2 Os principios do HACCP e legislagdo
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II Nog¢des Gerais de Processamento Tecnolégico W

1. As matérias-primas principais - caracteristicas gerais
1.1 Hortofruticolas
1.1.1 Frutos climatéricos € ndo climatéricos
1.1.2 Maturacio
1.1.3 Principais caracteristicas com interesse Tecnologico
1.2 Carnes
1.2.1 Do musculo a carne (conceitos basicos)
1.2.2 Principais caracteristicas com interesse tecnoldgico
2. Principios fundamentais do tratamento tecnologico dos alimentos e higiene Alimentar

2.1 Operacgdes unitarias - fundamentos gerais
2.2 Linhas de processamento/transformacdo de produtos alimentares
2.3 Métodos de conservagao

ITI Operacdes Unitarias em Tecnologia Agroalimentar @

Concentragdo por evaporagao
Principios da evaporagao
Critérios para a seleg@o de evaporadores

Métodos de Caélculo
Efeito da concentra¢do nas caracteristicas dos alimentos

Extragdo solido-liquido com solventes

Principios e processos de extragao

Diagramas para os célculos de extracao

Factores que favorecem a extragio

Equipamentos de extragdo descontinua e extragdo continua
Meétodos de Célculo

AULAS PRATICAS® | LABORATORIAIS®

Realizagdo de exercicios de aplica¢do da matéria dada nas aulas teéricas.
Realizagdo de trabalhos laboratoriais:

TP1 - Analise fisico-quimica de alimentos (hortofruticolas)

TP2 - Analise fisico-quimica dos alimentos (carnes)

TP3 - Realizagdo de visita a uma industria
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Método de Avaliagio

A avaliagdo dos alunos podera ser feita por avaliagdo continua ou por avalia¢@o final.

A realizagio dos trabalhos laboratoriais € sempre obrigatéria.

Avaliacdo continua: a avaliagdo continua é efetuada através da média ponderada de 2
frequéncias (30% + 50%) e da apresentagdo de relatorios dos trabalhos laboratoriais (20%). E
necessaria a nota minima de 10 em todas as componentes.

Avaliacdo final: a avaliacdo final ¢ efetuada através da realizacio de exame. A nota final é
atribuida pela média ponderada da nota do exame (80%) e da nota dos relatérios dos trabalhos
laboratoriais (20%). E necesséria a nota minima de 10 em todas as componentes.
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