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Nome(s) do(s) docente(s) Marieta Amélia Martins Carvalho

Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: o ) ) ) ) )
1. Conhecer as caracteristicas de cada grupo de alimentos (animais, vegetais e minerais) e as suas exigéncias de conservagéo geral.
2. Saber as técnicas de conservagao e de transformagao dos alimentos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) ) ) )
Os alunos deverdo ter conhecimentos de: Quimica, Bioquimica e Microbiologia.

Conteldo da unidade curricular

Quimica alimentar. Causas de deterioragao dos alimentos. Métodos de conservacao dos alimentos.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Nocdes de nutricdo humana.
- Prétidos, lipidos, hidratos de carbono.
- Outros.
. Causas de deterioragdo dos alimentos.
- Microrganismos. Fontes de contaminag&o.
- As enzimas. Classificagdo, modo de acgao.
- As Intoxicacdes alimentares: causas, consequéncias, prevencéo e sistematizacéo.
3. Métodos de conservagéo dos alimentos.
- Fisicos: refrigeracao; congelagéo; calor: esterilizagdo, pasteurizacéo, termizagdo. Secagem.
- Actividade da agua (aw).
- Irradiagéo.
- Outros métodos néo térmicos.
- Quimicos: fumagem. humetantes, acidificantes. Outros.
- Microbiolégicos : fermentacéo lactica, fermentagdo acética e fermentacéo alcodlica.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas e praticas. Praticas sobre riscos alimentares, epidemiologia e legislagéo. Nas horas néo presenciais, os alunos deverao realizar relatérios relativos as
aulas praticas. A componente de orientacdo tutéria permitird ao docente acompanhar e auxiliar os alunos no desenvolvimento das diferentes actividades
relacionadas com a unidade curricular.

Alternativas de avaliagdo

1. Avaliagdo continua: - (Ordinario) (Final)
- Temas de Desenvolvimento - 25% (Trabalho monogréfico e sua apresentagéo na aula (25%; 1, 5 ECTS). A nota tem de ser >9, 5 valores.)
- Trabalhos Praticos - 25% (Trabalhos praticos e resolucdo de exercicios (25%; 1, 5 ECTS). A nota tem de ser >9, 5 valores.)
- Prova Intercalar Escrita - 25% (Prova intercalar escrita tedrico/pratica (25 %; 1, 5 ECTS). A nota tem de ser >9, 5 valores.)
- Exame Final Escrito - 25% (Exame final escrito teérico/pratica (25 %; 3 ECTS). A nota tem de ser >9, 5 valores.)
2. Avaliagdo dos alunos trabalhadores: - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Prova global de avaliagéo de conhecimentos tedricos/praticos (100%; 6, 0 ECTS).)
3. Avaliacéo de recurso: - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Prova global de avaliagdo de conhecimentos tedricos/praticos (100%; 6, 0 ECTS).)
4. AvaliagdoEspecial: - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Prova global de avaliagdo de conhecimentos tedricos/praticos (100%; 6, 0 ECTS).)
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Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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