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OBJETIVOS E COMPETENCIAS A DESENVOLVER
Com a aprovagao nesta unidade curricular, os alunos deverdo 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/conservacdo de
alimentos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

AULAS TEORICAS
I— Introducio

1. A agricultura e a produgéo de alimentos
2. Indtstria alimentar
3. Qualidade e seguranc¢a dos alimentos
3.1 Inseguranca Alimentar — perigos quimicos, fisicos ¢ microbiolégicos
3.1.1 Factores de contaminag¢fo e/ou desenvolvimento microbiano intrinsecos ao
alimento
3.1.2 Factores de contaminacio € ou desenvolvimento microbiano extrinsecos ao

alimento
3.2 Os principios do HACCP ¢ legislagio
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TI Nogdes Gerais de Processamento Tecnologico

1. As matérias-primas principais - caracteristicas gerais
1.1  Hortofruticolas
1.1.1 Frutos climatéricos e ndo climatéricos
1.1.2 Maturagio
1.1.3 Principais caracteristicas com interesse Tecnoldgico
1.2 Carnes
1.2.1 Do musculo & camne (conceitos basicos)
1.2.2 Principais caracteristicas com interesse tecnolégico
1.3 Leite ‘
1.3.1 Principais caracteristicas com interesse tecnologico
1.3.2  Produtos derivados
2. Principios fundamentais do tratamento tecnolégico dos alimentos e higiene Alimentar _
2.1 Operagdes unitarias - fundamentos gerais O
2.2 Linhas de processamento/transformagio de produtos alimentares
2.3 Métodos de conservacio

Il Operacées Unitarias em Tecnologia Agroalimentar @

Concentraciio por evaporacio

Principios da evaporacio

Critérios para a selegéio de evaporadores

Meétodos de Céalculo

Efeito da concentragdio nas caracteristicas dos alimentos

Extracio solido-liquido com solventes

Principios e processos de extracdo

Diagramas para os calculos de extragdo C
Factores que favorecem a extracéo

Equipamentos de extragio descontinua e extracéo continua

Métodos de Calculo

AULAS TEORICO-PRATICAS® | LABORATORIAIS®

Realizagdo de exercicios de aplicacdo da matéria dada nas aulas tedricas.
Realizac#io de trabalhos laboratoriais:
TP1 - Analise fisico-quimica de alimentos (hortofruticolas)
TP2 - Analise fisico-quimica dos alimentos (carnes)
TP3 - Anélise fisico-quimica e microbioldgicas dos alimentos (leite)
TP4 - Realizagiio de visitas de estudo/workshop a empresas/organizagGes do
setor agro-alimentar

Programa da unidade curricular Ciéncias Agro-Alimentares 23 ab: ;

e



BIBLIOGRAFIA

Academic Press (2000); “Encyclopedia of Separation Science”; London

Brennan, J.G,; Butters, J.R.; Cowell, N.D; Lilly, A.E.V. (1990); “Food Engineering
Operations”; 3rd ed.; Elsevier Science Publishers, Barking

Fellows, P. J. (2000); “Food Processing Technology: principles and practice”; 2nd ed.;
Woodhead Publishing limited; Cambridge

Ordéiiez, J. A. & Cols (2005) “Tecnologia de Alimentos - Vol. 1 - Componentes dos
alimentos e processos”; Artmed;

Carballo, B. y otros (2001) “Tecnologia de la Carne y de los Productos Carnicos”; AMV;
Espanha

METODOS DE AVALIACAO

A avaliacdo dos alunos podera ser feita por avaliagdo continua ou por avaliagdo final.

A realizagao dos trabalhos laboratoriais é sempre obrigatéria, i.e., os alunos que nao
fizerem os trabalhos praticos serdo excluidos da avaliacdo por exame escrito.

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

Avaliacdo final: a avaliagao final é efetuada atraveés da realizagdo de exame escrito. A
nota final é atribuida pela media ponderada da nota do exame (80%) e da nota dos
relatorios dos trabalhos laboratoriais (20%). E necessaria a nota minima de 10 em todas
as componentes.
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Tomar, 5 de Fevereiro de 2014
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