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TeSP - Qualidade Alimentar
Técnico Superior Profissional
Plano: Aviso n? 1950/2016 - 18/02/2016

Ficha da Unidade Curricular: Tecnologia de Processamento de Alimentos Ii

ECTS: 5; Horas - Totais: 135.0, Contacto e Tipologia, TP:60.0;
Ano|Semestre: 2[51; Ramo: Tronco comum;

Tipo: Obrigatdria; Intera¢do: Presencial; Codigo: 616918
Area de educaggo e formacio: Industrias alimentares

Docente Responsivel
Paula Alexandra Geraldes Portugal
Professor adjunto

Docente e horas de contacto
Paula Alexandra Geraldes Portugal
Professor Adjunto, TP: 60;

Objetivos de Aprendizagem
Providenciar a aquisi¢do de conhecimentos abrangentes e especializados sobre as técnicas de processamento de

alimentos, nomeadamente, sobre a operacdo e dimensionamento dos equipamentos mais comuns na inddstria
alimentar.

Contetdos Programaticos
1-Processamento de alimentos a temperatura ambiente:
Fracionamento e moagem
Mistura e conformacgio
Separacdo e concentracdo
Irradiacdo

2-Processamento de alimentos por aplicacdo de calor:
Utilizacdo de vapor ou dgua quente
Utilizacdo de ar quente
Utilizacdo de 6leo quente

3-Processamento de alimentos por remocéo de calor:
Refrigeragdo
Congelagdo
Desidratac3o
Concentragdo por congelacio
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Conteutdos Programaticos (detalhado)
Parte | - Processamento de alimentos a temperatura ambiente:

1- Preparacdo das matérias-primas

2 - Fracionamento e moagem

3 - Mistura e conformacgao

4 - Separacdo e concentragio (centrifugacio, filtragio, extragdo utilizando solventes, concentragao com
membranas

5 -Irradiacdo

6 - Utilizagdo de campos elétricos, pressdes hidrostaticas elevadas, luz e ultra sons Parte

Il - Processamento de alimentos por aplicacdo de calor:

1 - Utilizacdo de vapor ou dgua quente
- Cozimento
- Pasteurizago
- Esterilizagdo
- Evaporacdo e destilacgo
- Extrusdo

2 — Utilizag8o de ar quente
- Desidratagdo/secagem
- Cozimento em forno

3= Utiliza;éo de 6leo quente
- Fritura

Parie [Il - Processamento de alimentos por remocdo de calor:

1 - Refrigeragdo
2 - Congelagdo
3 - Desidratacdo e concentragdo por congelagao

Metodologias de avaliagdo

A avaliacdo continua serd efetuada através da realizacio de dois testes escritos e a classificacdo final é a média
aritmaética da obtida nos testes. Os alunos com classificagdo igual ou superior a 9,5 valores serdo dispensadas de
exame.

Software utilizado em aula
N3o aplicavel

Estagio
NiZo aplicavel

Bibliografia recomendada
- Fellows, P. {2009). Food Processing Technology: Principles and Practice. : Woodhead Publishing.
- Singh, R.; Heldman, D., . (2008). Introduction to Food Engineering. : Academic Press
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- Smith, P. (2011}. Introduction to Food Process Engineering. Springer:
- Saravacos, G.; Maroulis, Z., . (2011). Food Process Engineering Operations. : CRC Press

Coeréncia dos contelidos programaticos com os objetivos

Os conteddos programaticos abordam as técnicas de processamento de alimentos mais comuns na indistria
alimentar, de forma a que os alunos adquiram conhecimentos abrangentes e especializados sobre a sua operacio
e o seu dimensionamento, alcancando, assim, os objetivos desta UC.

Metodologias de ensino
Em cada capitulo € introduzida a operacdo em estudo, seguindo-se a apresentacio e discussio dos fatores mais
influentes e dos calculos bésicos de projeto e selecio dos equipamentos. 530 reselvidos exercicios de aplicacdo

Coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos

A metodologia seguida permite, ndo s6, que os alunos conhegam os fundamentos das técnicas de processamento
de alimentos mais utilizadas na inddstria alimentar, bem como como condicionar/regular as operagdes envolvidas
manipulando os fatores mais influentes. Esta metodologia permite, ainda, realizar calcuios basicos de projeto,
possibilitando a colaboragdo em anteprojetos e/ou alterages nas linhas de producdoe,

Lingua de ensino
Portugués

Pré requisitos
No aplicavel

Programas Opcionais recomendados
N3o aplicavel

Observacgdes

Docente Responsavel
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Diretor de Curso, Comliss3o de Curso
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