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Unidade Curricular Revestimentos e Tecnologias Emergentes Area Cientifica IndUstrias alimentares
Licenciatura em Engenharia Alimentar Escola Escola Superior Agréria de Braganca
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Tipo Semestral Semestre 2 C(’)digo 9087-641-3203-00-23
Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T - P - PL - TC - S - E - oT - (¢] -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Clementina Maria Moreira dos Santos

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conheger os principais tipos de embalagem utilizados na industria alimentar, os materiais de que séo constituidos e as suas principais aplicagdes;
2. Conhecer as técnicas e sistemas de embalagem (MAP, VP, embalagem ativa, etc).

3. Descrever novas tecnologias de conservagao de alimentos e selecionar a(s) mais adequada(s) a um determinado processamento alimentar.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) )
Os alunos deverdo possuir conhecimentos nas areas da matematica e da quimica.

Conteldo da unidade curricular

Principais tipos de embalagem: conceitos basicos, definicdes e classificacdo. Funcdes da embalagem. Tipos de envoltérios. Rotulagem. Caracteristicas dos
diferentes materiais de embalagem. Interagdes embalagem/alimento. Sistemas de embalagens ativas. Sistemas de embalagens inteligentes. Biopolimeros. Novo
métodos de conservagao.

Contetdo da unidade curricular (versédo detalhada)

. Materiais de embalagem usados no revestimento de produtos alimentares.
- Propriedades e caracteristicas do vidro, materais metalicos, plastico, papel e cartéo.
. Rotulagem de produtos alimentares.
. Sistemas de embalagem ativas (MAP, VP, filmes flexiveis com permeabilidade seletiva, etc).
. Sistemas de embalagens inteligentes (TTI's, RFID, ...).
. Biopolimeros na producao de revestimentos, encapsulamento e filmes comestiveis.
. Migracao de substancias provenientes dos materiais de embalagem em contacto com os alimentos.
. Novos métodos de conservagao de alimentos:
- Aquecimento 6hmico, HPP, aquecimento por micro-ondas e radio frequéncia.
- Campo pulsado elétrico e irradiagéo.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas presenciais com recurso a salas de aula equipadas com meios audiovisuais, como projetores de acetatos ou datashow; Aulas tedrico-praticas com resolugéo
de exe_rci_cms abordando os co_nteL]dos_Iecmn_ados nas aulas tedricas; Pesquisa bibliografica, usando os centros de recursos existentes no IPB, nomeadamente as
suas bibliotecas e as salas de informatica atribuidas aos alunos.

Alternativas de avaliagédo

1. Alternativa 1 - (Ordinario) (Final, Recurso, Especial)
- Relatorio e Guides - 30% (Relatdrios de aulas praticas, fichas de trabalho e desempenho nas aulas presenciais)
- Exame Final Escrito - 70% (Exame final da matéria teérica-pratica)
2. Alternativa 2 - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Temas de Desenvolvimento - 30% (Fichas de trabalho sobre os tépicos abordados na unidade curricular)
- Exame Final Escrito - 70% (Exame final da matéria tedrica-pratica)

Lingua em que € ministrada

1. Portugués ) ) )
2. Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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