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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Aquisi¢do de competéncias para avaliar o bom funcionamento de uma fileira leite ou carne.

2. Apoio a fileira de transformacéo de produtos de origem animal, nas suas vertentes tecnolégica e de controlo de qualidade.
3. Conhecer os parametros extrinsecos e extrinsecos que permitem avaliar a conservagéo dos alimentos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) ) )
Conhecimentos basicos de biologia, microbiologia, quimica organica e bioquimica.

Conteldo da unidade curricular

Alimentos — causas de alteracdo, métodos de conservagéo e transformacéo. Estudo da carne e derivados — origem, estrutura, composicao transformagéo Estudo do
leite e derivados — origem, estrutura, composigao transformagéo Aves, ovos, mel e pescado. Controlo de qualidade.

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Quimica do produtos de origem animal: carne
- Proteinas, lipidos, hidratos de carbono. Glucogéneo.
- Reserva energética: ATP, ADP, AMP, fosfocreatina.
- Producéo de energia em anaerobiose. Ac lactico
2. Carne
- Tecidos que compdem o musculo: tecido muscular, tecido adiposos, tecido conjuntivo. Outros
- Ultraestutra do tecido muscular e conjuntivo. Mecanismo da contracgdo muscular. Rigor mortis.
- Maturagédo da carne. Carnes PSE, DFD, Criochoque, rigor de descongelagao
- Refrigeragdo e controlo de perdas de peso.
. Operacoes de abate, transporte, estabulacéo, operag6es de abate, inspecc¢ao sanitaria, refrigeracéo.
. Classificacdo, desmancha e valorizagao das pecas.
. Carne transformada:
- Produtos curados: linguica, salpicéo, paio, outros. Presunto.
- Produtos cozidos: alheira, fiambre, patés, galantines
. Controlo de qualidade. DOP.
. Quimica do produtos de origem animal: leite
. Controlo de qualidade na fileira de producao
. Produtos derivados
- Leite em natureza, manteiga, leite em p6, requeijdo. Outros
- iogurte
- Queijo
10. Controlo de qualidade. Critérios microbiolégicos dos alimentos
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Bibliografia recomendada

1. Shaw | (2018). Food Safety - The Science of Keeping Food Safe 2e. John Wiley and Sons Ltd. 568 pp.

2.Jay J, Loessner M, Golden (2008). D. Modern Food Microbiology. 7th edition. Springer New York, NY. 790 pp.
3. Doyle M, Diez-Gonzalez F, Hill C (2019). Food Microbiology. American Society for Microbiology. 1110 pp.

4. Monteiro V. (2010). Higiene, Seguran¢a, Conservacéo e Congelagdo de Alimentos. 42 Edigdo. Lidel. 232 pp.

5. Clark S, Jung S, Lamsal B (2014). Food Processing: Principles and Applications, 2nd Edition. Wiley. 592 pp.

Métodos de ensino e de aprendizagem

As aulas presenciais recorrem a métodos audivisuais. as aulas praticas recorrem a trabalho directo em laboratdrio. A orientagdo tutorial garantira que o trabalho
individual seja acompanhado pelos docentes. Pretende-se também contribuir para desenvolver a autonomia dos estudantes.

Alternativas de avaliagdo

1. Avaliagdo continua - (Ordinario) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 50% (Dois estes de avaliagéo teéricos. Nota minima 7, 5.)
- Trabalhos Laboratoriais - 50% (Relatérios das aulas praticas. Nota minima 7, 5.)
2. Teste de recurso e época especial - (Ordinario) (Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 50% (Dois estes de avaliagéo teoricos. Nota minima 7, 5.)
- Trabalhos Laboratoriais - 50% (Relatérios das aulas praticas. Nota minima 7, 5.)
3. Alunos trabalhadores - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 50% (Dois testes de avaliagéo tedricos. Nota minima 7, 5)
- Trabalhos Praticos - 50% (Um teste pratico de avaliagdo. Nota minima 7, 5)

Lingua em que € ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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