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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer o conceito e exemplos de novos produtos funcionais

2. Conhecer as diferentes fungdes e principios de aplicacéo de novos aditivos alimentares

3. Compreender principios e conceitos no ambito do desenvolvimento de produtos inovadores na industria alimentar

4. Compreender conceitos, intervenientes e etapas do desenvolvimento de novos produtos alimentares

5. Conhecer os procedimentos relacionados com a qualidade e segurancga alimentar, especificagdes técnicas e aspetos regulamentares de novos produtos
6. Aplicar os conhecimentos adquiridos nas varias fases da inovacéo e do desenvolvimento de novos produtos alimentares.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) ) ) ) )
1. Os alunos deverdo possuir conhecimentos prévios nos dominios da microbiologia geral e alimentar,
2. Os alunos deveréo possuir conhecimentos prévios nos dominios da quimica e toxicologia de alimentos.

Conteldo da unidade curricular

1. Inovagdo na Industria Alimentar 2. Alimentos Funcionais 3. Novos Aditivos e Formulag¢des 4. Etapas no desenvolvimento de novos produtos alimentares 5.
Controlo de qualidade 6. Determinagdo do tempo de prateleira 7. Estudo de casos.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Inovacéo na Industria Alimentar
- Mercado alimentar a nivel mundial
- Caracterizagdo de novos consumidores
- Tendéncias de mercado
- AlinGstria alimentar portuguesa e europeia
- Alimentos do futuro - aspetos legais
. Alimentos Funcionais
- Nocéo de alimento funcional, ingrediente funcional e nutracéutico
- Principais classes de ingredientes funcionais e suas ag6es bioldgicas
- Aspectos tecnoldgicos
- Mercado dos alimentos funcionais
- Legislacéo e alegagdes
3. Novos Aditivos e Formulagées
- Principios de aplica¢éo
- Mercado dos aditivos alimentares, tendéncias
. Etapas no desenvolvimento de novos produtos alimentares
- Definicéo das novas caracteristicas do produto e funcionalidade
- Preferéncias do consumidor, segmentos de mercado
- Beneficios e riscos
5. Controlo de qualidade
- Caracterizagéo fisica, quimica e microbioldgica
- Caracterizagao sensorial
6. Determinacéo do tempo de prateleira
7. Estudo de casos
- Ingredientes/novos ingredientes alimentares, nutracéuticos, novas embalagens alimentares, etc
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Métodos de ensino e de aprendizagem
Metodologia de ensino/aprendizagem baseada na resolucéo de problemas. Aulas teérico/praticas, método expositivo, conceitos tedricos serdo apresentados,

desenvolvidos e debatidos com a participagdo activa dos estudantes. Aulas praticas, onde seréo desenvolvidos produtos alimentares inovadores, com trabalho
experimental de formulagdo e caracterizagao fisico-quimica, microbiol6gica e sensorial.

Alternativas de avaliagédo
- Avaliacéo - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 50% (Toda a componente teérico/pratica lecionada)
- Trabalhos Experimentais - 50% (Apresentacéo/discusséo do relatério do desenvolvimento de um produto alimentar inovador)

Lingua em que é ministrada

Portugués
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