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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer os componentes dos alimentos, intrinsecos ou adicionados ou formados; classificagdes, composigéo, valor nutricional e para a saude; influéncia da
preparacéo e confecgao;

2. Relacionar a composicéo quimica dos alimentos com as suas propriedades nutricionais, sensoriais, tecnoldgicas e de conservacao;

3. Conhecer os fundamentos da analise de alimentos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Sem pré-requisitos.

Conteudo da unidade curricular

Programa tedrico: Aml_)ito actual da Ciéncia dos Alimentos; componentes dos alimentos; qualificagdo dos géneros alimenticios; composi¢éo por grupos de alimentos.
Alteragdes na composicédo. Programa pratico: Seguranca em laboratério; analise de alimentos; Realizacéo, em laboratério, de protocolos praticos relativos a analises
fisico-quimicas gerais.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. INTRODUGAO
- Ambito actual da Ciéncia dos Alimentos.
- Desafios da producéo agro-alimentar e sua relagdo com a alimentagdo humana no mundo de hoje.
- Qualificagéo de alimentos. Principais tipos de alimentos comercializados. Classificagdo FOOdEx2. 5 5
2. COMPONENTES DOS ALIMENTOS E SUA ALTERACAO COM O TEMPO E AS OPERACOES DE PREPARACAO/CONFECCAO
- Agua: valor para a saude, importancia na estrutura e estabilidade; actividade da agua;
- Aminoécidos, péptidos e proteinas: reactividade, propriedades e presenca nos alimentos;
- Hidratos de carbono: principais entidades com interesse alimentar, propriedades; fibra dietética;
- Lipidos: propriedades, alteragdes quimicas, quimica da fritura;
- Sais Minerais e Vitaminas: principais fontes, biodisponibilidade;
- Componentes com interesse adicional para a saide humana: antioxidantes; probiéticos; prebiéticos;
- Aditivos alimentares: requisitos de utilizagéo e classes;
- Acastanhamento enzimatico e ndo-enzimatico em alimentos;
- Presenca de residuos e contaminantes: entidades quimicas de maior risco e alimentos vulneraveis.
3. PROGRAMA PRATICO
- Seguranca no Laboratério.
- Andlise de alimentos: principais tipos; interesse e limites; valor nutricional;
- Selecgédo do tipo de andlises; Preparacéo da amostra e da analise.
- Realizagdo de protocolos praticos sobre andlises fisico-quimicas gerais a alimentos.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas: método expositivo e interrogativo. Aulas praticas: método demonstrativo e activo, em laboratério. Estudo pessoal e/ou tutorial: leitura da bibliografia e
sitios electrénicos recomendados e da informagao disponibilizada pela docente.

Alternativas de avaliagdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Matéria teérica (80%) e pratica (20%).)

2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 50% (Prova escrita relativa a primeira metade das matérias pratica (20%) e teérica (80%).)
- Prova Intercalar Escrita - 50% (Prova escrita relativa & segunda metade das matérias préatica (20%) e teérica (80%).)

Lingua em que € ministrada

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