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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA

Unidade Curricular Fundamentos da Ciéncia dos Alimentos Area Cientifica Industrias Alimentares

CTeSP em Restauragéo e Inovagao Alimentar Escola Escola Superior de Comunicacgéo, Administracéo e Turismo de
Mirandela

Ano Letivo 2019/2020 Ano Curricular 1 Nivel 0-1 Créditos ECTS 6.0

Tipo Semestral Semestre 1 Cédigo 4084-617-1102-00-19

Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T - TP - PL - TC - S - E - OT 60 o 102

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

Nome(s) do(s) docente(s) Antonio Manuel Coelho Lino Peres, Ermelinda Lopes Pereira, Maria Fatima Alves Pinto Lopes da Silva

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Classificar os alimentos segundo critérios nutricionais, tecnolégicos, comerciais e legais; Identificar os principais componentes alimentares, propriedades e
principais alteracdes quimicas.

2. Conhecimentos bésicos de tratamento de dados.

3. Conhecer os recursos disponiveis para minimizar altera¢des indesejaveis; conhecer as classes de aditivos alimentares e os requisitos de utilizacéo; interpretar a
formulagdo qualitativa de gén. alim.

4. Conhecer a biologia e a diversidade dos microrganismos. Conhecer os fatores condicionantes do crescimento microbiano nos alimentos.

5. Identificar e caracterizar os principais agentes etioldgicos de doengas de origem alimentar. Garantir e controlar a qualidade microbiolégica dos alimentos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: o ) ) ) .
Possuir conhecimentos nos dominios da quimica geral, biologia, bioquimica e microbiologia geral.

Contetdo da unidade curricular

Principais componentes quimicos dos alimentos.

Principais alteragdes quimicas no processamento e conservagao.
Aditivos alimentares.

Tratamento de dados analiticos.

Introdugdo a Microbiologia.

Ubiquidade e caracteriza¢@o microbiana.

Microrganismos e diversidade do mundo vivo.

Factores intrinsecos e extrinsecos ao alimento.

Ecologia dos alimentos.

Deterioracéo dos diferentes tipos de alimentos.

Agentes de toxinfec¢des alimentares.

Contribuicdo dos microrganismos para a Industria Alimentar.

Contetdo da unidade curricular (versédo detalhada)

CIENCIA DOS ALIMENTOS E CONCEITOS ASSOCIADOS

- Ciéncia dos alimentos. Estudos na area alimentar e problemas actuais na alimentacdo humana.
. COMPONENTES DOS ALIMENTOS E SUAS PRINCIPAIS ALTERACOES QUIMICAS

- Agua: actividade da agua, isotermas de sorc¢do, aplicac@es praticas, estabilidade dos alimentos.
- Prétidos nos alimentos: reactividade, tipos e propriedades. Fontes.

- Hidratos de carbono: principais entidades, propriedades. Fibra dietética. Fontes.

- Lipidos: estruturas, propriedades, reactividade, quimica da fritura. Fontes.

- Sais minerais, vitaminas, fibras e outros componentes.

- Escurecimento enzimatico em alimentos. Escurecimento néo enzimatico em alimentos.

- Aditivos alimentares: classes e requisitos de utilizacéo. Lista Positiva.

- Tratamento de dados analiticos: preciséo, exatiddo, curvas de calibragédo

INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA ALIMENTAR

- Microrganismos e diversidade do mundo vivo: sistematizagéo e categorizagdo dos microrganismos
- Morfologia e estrutura de bactérias, fungos e protozoarios.

- Origem dos microrganismos presentes nos alimentos: ar, agua, solo, plantas, animais, Homem.
- Fontes de contaminagéo microbiana dos alimentos: factores intrinsecos extrinsecos ao alimento
- Os microrganismos como agentes de deterioragdo dos alimentos.

- Os microrganismos como agentes de toxinfecgoes alimentares.

- Contribui¢éo dos microrganismos para a Industria Alimentar.

4. MICROBIOLOGIA: PRATICA

- Normas gerais e seguranga no laboratério de microbiologia.

- Ubiquidade e caracterizagao microbiana.

- Técnicas de coloracéo

- Morfologia e estrutura dos fungos

- Enumeragéo de microrganismos totais a 30°C em alimentos
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas teéricas: método expositivo e interrogativo. Aulas praticas: método demonstrativo e activo, em laboratério. Estudo pessoal e/ou tutorial: leitura da bibliografia
recomendada e do material disponibilizado pelos docentes.
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Alternativas de avaliagdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 25% (Conteudos: 1); 2a)-2e))
- Prova Intercalar Escrita - 25% (Contetdos: 2f)-2h))
- Prova Intercalar Escrita - 50% (Contetdos: 3) e 4))
2. Alternativa 2 - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Todos os contetdos lecionados)
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