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Objetivos de Aprendizagem

Os alunos deverdo ser capazes de;
a) Compreender os principios basicos da engenharia alimentar. Dominar as principais formas de

produg8o e processamento alimentar;
b) Garantir a aplicag¢io dos critérios de quaiidade e seguranga alimentar.

Objetivos de Aprendizagem (detalhado)

Os alunos deverio ser capazes de:

a) Compreender 0s principios basicos da engenharia alimentar, Dominar as principais formas de
producio e processamento alimentar utilizando enzimas e microrganismos;

b} Garantir a aplicac8o dos critérios de qualidade e seguranga alimentar regulamentados para o
setor da indUstria agroalimentar.

Conteldos Programaticos

A induastria agroalimentar. Contaminagado e métodos de conservagio. Principios fundamentais do
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processamento tecnoldgico de alimentos. Alimentos obtidos por agdo de enzimas e
microrganismos viaveis. Transformacdo enzimatica e fermentativa de hortofruticolas, de cerealis,
de produtos carneos e de leite. Transferéncia de calor e esterilizacdo de alimentos. Qualidade e
seguranga alimentar.,

Conteudos Programaticos (detalhado)

AULAS TEORICAS

1. Introdugac

1.1 A agricultura e a producéo de alimentos

1.2 Historia e fatores que coniribuiram para o desenvolvimento da indGstria alimentar
1.2 Materias-primas, classificagio

1.3 Alimentos naturais e produtos alimenticios industrializados

1.4 Cperagdes unitarias da tecnologia alimentar

1.5 Contaminacgdc e métodos de conservacgdo de alimentos

1.6 Esterilizacéo e pasteurizagdo na industria alimentar

2. Alimentos obtidos através de catdlise por enzimas
2.1 Transformagao enzimatica de horto-fruticolas
2.2 Transformacao enzimatica de cereais

2.3 Transformacao enzimatica de leite

2.4 Transformacgao enzimatica de carne

3. Alimentos obtidos através da catédlise por microrganismos viaveis:

3.1 Parametros processuais

3.2 Tipos de alimentos transformados por fermentagio com producéo de acide e &lcool
3.3 Transformacgaoc microbiana de horte-fruticolas

3.4 Transformag&o microbiana de cereais

3.5 Transformag@o microbiana de leite

3.6 Transformacgéo microbiana da carne

4, Qualidade e seguranca dos alimentos

4.1 Seguranga Alimentar, perigos quimicos, fisicos e microbioldgicos
4.2 Os principios do HACCP e legislagdo

4.3 Estudo de casos de HACCP

AULAS TEORICO-PRATICAS / LABORATORIAIS

Realizagao de exercicics de aplicagdo da matéria dada nas aulas tedricas.
Realizag&o de trabalhos laboratoriais:

TP1 - Andlises fisico-quimicas de hortofruticolas

TP2 - Analises fisico-quimicas e microbioldgicas de leite

TP3 - Determinacio do teor alcodlico de bebidas fermentadas e destiladas

Metodologqasde aval[agéo RSB
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Ponderagéo da classificagao pratica (60%) e da classificacéo tedrica (40%). A classificacé@o
pratica ¢ obtida pela realizagdo de trabalhos |aboratoriais e respetivos relatérios e apresentagéo
e discusséo de um plano de HACCP. A classificagfo tedrica é obtida pela realizagéo de uma
prova escrita. A aprovagdo na UC requer uma nota minima de 9 valores em cada uma das
componentes, e uma nota final de 10 ou mais valores. Esta metodologia aplica-se em avaliagao
continua e exame.

Software utilizado em aula
N&o aplicavel.

Estagio

Nao aplicavel.

Bibliografia recomendada

- Fellows, P. (2017). Food Processing Technology: principles and practice.. 42, Elsevier.
Cambridge

- Freitas, A. e Figueiredo, . (2000). Conservacao de alimentos, Livro de apoio a cadeira de
conservacao de alimentos. (Vol. 1).. 1, Universidade Lusofona. Lisboa

- Lima, N. {2003). Biotecnologia Fundamentos e Aplicagbes.. 1, Lidel Edigbes Téenicas. Lisboa
- Mateus, D. (2020). ). Apontamentos das aulas, Profocolos laboraforiais, Enunciados dos
exercicios propostos.. 1, IPT. Tomar

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 realizagaoc dos trabalhos praticos de laboratorio permitem atingir o
objetivo (a); os capitulos 1 e 4 complementados com os exercicios resolvidos e o estudo de
casos praticos, nas aulas tedrico-praticas permitem alcangar o objetivo (b).

Metodologias de ensino

Aulas tedricas e expositivas, onde se descreve e exemplifica a aplicagéo dos principios
fundamentais. Aulas praticas/laboratoriais em que s&o realizados trabalhos faboratoriais e
proposta a resolucgo de exercicios e de casos praticos de HACCP.

Coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos

Os métodos de ensino utilizados garantem o alcancar dos objetivos, uma vez que dotam os

alunos de um conjunto de ferramentas, quer tedricas e tedrico-praticas, com a realizagao de

exercicios e estudo de casos aplicados a tecnologia alimentar, quer praticas, com a execugao de
..trabalhos laboratoriais especificos da area, que lhes permitira serem agenies intervenientes no
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setor agro-alimentar, seja na garantia da aplicacao dos critérios de qualidade e seguranca
alimentar regulamentados, seja, no processamento/conservacgéo de alimentos. Os trabalhos
praticos desenvolvidos estdo de acordo com os objetivos (a) da unidade curricular. Os casos
estudados e a realizacdo de uma visita a uma indtstria permitem alcancar os objetivos (b) da
unidade curricular.

Lingua de ensino

Portugués

Pré-requisitos

N&o aplicavel

Programas Opcionais recomendados

N&o aplicavel

Observacoes

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel:

2 - Erradicar a fome, alcangar a seguranca alimentar, melhorar a nutrigéo e
promover a agricultura sustentavel;

4 - Garantir o acesso a educacgao inclusiva, de qualidade e equitativa, e
promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos;

9 - Construir infraestruturas resilientes, promover a industrializagao inclusiva e
sustentavel e fomentar a inovacao;

12 - Garantir padrées de consumo e de produgédo sustentaveis;

Docente responsavel Homolegado pele C.T.C.

jj Actan® AYizHzL

. . Assinado de forma
Dina Maria digital por Dina

Ribeiro Mateus Maria Ribeiro
Mateus
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