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1. Caracterizacdo da Unidade Curricular

1.1 Designacéo
[4103] Tecnologia Alimentar / Food Technology

1.2 Sigla da &rea cientifica em que se insere
CEE

1.3 Duracgao
Unidade Curricular Semestral

1.4 Horas de trabalho
162h 00m

1.5 Horas de contacto
Total: 63h 00m das quais T: 30h 00m | TP: 30h 00m | O: 3h 00m

1.6 ECTS
6

1.7 Observagdes
Unidade Curricular Obrigatoéria

2. Docente responsével [1931] Ana Maria Garcia Henriques Barreiros Joanaz de Melo

3. Docentes e respetivas cargas N&o existem docentes definidos para esta unidade curricular
letivas na unidade curricular

4. Objetivos de aprendizagem
(conhecimentos, aptiddes e Apo6s a aprovacao na unidade curricular, o aluno devera possuir:
competéncias a desenvolver

pelos estudantes) . 1. Conceitos fundamentais sobre Seguranga e Qualidade Alimentar;

1

2. 2. Conhecimentos relevantes sobre Quimica e Bioquimica dos Alimentos, nomeadamente, no
que se refere aos principais componentes dos alimentos, suas fungfes e reacdes
caracteristicas, e a andlise quimica, bioguimica e sensorial de produtos alimentares;

3. 3. Conhecimentos sobre as principais praticas de conservagéo e processamento de alimentos e
capacidade para interpretar a influéncia desses processos de tratamento na qualidade, valor
nutricional e seguranga dos produtos;

4. 4. Competéncias que lhe permitam uma visédo critica dos diversos métodos de processamento e
conservacao;

5. 5. Capacidade para definir metodologias de transformacao e conservagéo de alimentos e para
escolher o processo mais adequado ao caso em estudo;

6. 6. Conhecimentos que Ihe possibilite uma maior familiarizagdo com as praticas da industria e do
comércio agroalimentar.
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4. Intended learning outcomes

(knowledge, skills and The students who successfully complete this course unity be able to:

competences to be developed

by the students) 1. 1. Have fundamental concepts of food safety and quality assurance;

2. 2. Know about Chemistry and Biochemistry of foods, particularly with regard to its main
components, its properties and characteristics reactions, and chemical, biochemical, and sensory
analysis of food products;

3. 3. Have knowledge about the main unity operations in preservation and processing of foods and
capacity to interpret the influence of these processes on the quality, nutritional value and product
safety;

4. 4. Have competences for a critical comparison between the different processing and preservation
operations in foods;

5. 5. Design food processing and preservation operations and perform the selection of the most
appropriate to a case study;

6. 6. Have competences that might improve his knowledge about the industrial practices and food
market

5. Conteudos programaticos

1. 1. Introducdo: NogBes fundamentais sobre Seguranca e Qualidade Alimentar. Breve referéncia
aos principais métodos de processamento e conservacao.

2. 2. Grupos de alimentos e seus derivados: Aspetos quimicos, bioquimicos e de processamento.

3. 3. Quimica e Bioquimica dos Alimentos: Atividade da agua. Principais componentes suas
propriedades e reagdes caracteristicas. Analise fisico-quimica, microbiolégica e sensorial de
alimentos.

4. 4. Processamento a temperatura ambiente: Tratamento prévio. Reducéo de dimensfes. Mistura e
moldagem. Separacgao e concentracdo de componentes. Fermentagdo. Irradiagdo. Campo
elétrico, pressao e ultrassons.

5. 5. Processamento por aquecimento: Branqueamento. Pasteurizagéo. Esterilizacdo. Evaporacao e
destilagao. Extrusdo. Secagem. Radiacéo eletromagnética.

6. 6. Processamento por remog&o de calor: Congelagéo e liofilizagao.

7. 7. Operagdes pods processamento: Armazenamento e embalagem.

8. 8. Inovagdo em Tecnologia Alimentar.

5. Syllabus

1. 1. Introduction: Fundamental concepts about food safety and quality assurance. Principles of food
processing technology.

2. 2. Groups of foods and its derivatives: Chemical, biochemical and processing aspects.

3. 3. Chemistry and biochemistry of foods: Water activity. Main food components, properties and
characteristic reactions. Physicochemical, microbiological and sensorial analysis of foods.

4. 4. Processing operation at room temperature: Preliminary operations. Size reduction, mixture and
forming. Separation and concentration of food components. Fermentation. Irradiation. Electric
fields, high hydrostatic pressure and ultrasound.

5. 5. Heat processing: Blanching. Pasteurization. Heat sterilization. Evaporation and distillation.
Extrusion. Dehydration. Radiated energy.

6. 6. Processing by removal of heat: Freezing. Chilling.

7. 7. Post processing operations: Storage and packaging.

8. 8. Innovation in food technology.
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6. Demonstragao da coeréncia
dos contetudos programaticos A unidade curricular de Tecnologia Alimentar envolve nogdes fundamentais sobre Seguranga e

com os objetivos de Qualidade Alimentar, aborda conceitos sobre Quimica, Bioquimica e Analise de alimentos, descreve as
aprendizagem da unidade principais operacdes unitarias de transformacéo e conservagéo de produtos alimentares e apresenta
curricular exemplos de produtos inovadores, cumprindo os Objetivos 1, 2 e 3.

Na apresentacéo das operacdes de processamento séo considerados os seus fundamentos teoricos e
respetivas aplicacdes bem como os seus efeitos sobre a qualidade e a seguranca dos produtos
processados de modo aos estudantes desenvolverem capacidades que lhes permitam uma visao critica
das tecnologias e a escolha criteriosa da operagéo de processamento adequada (Objetivos 4 e 5).

Recorrendo a casos estudo para aplicacéo de conceitos e ao contacto direto com tecnologias de
transformacéo de alimentos pretende-se melhorar o conhecimento sobre as praticas correntes na
industria e no mercado agroalimentar (objetivo 6).

6. Evidence of the syllabus

coherence with the curricular ~ The course unit of Food Technology involves fundamental concepts about food safety and quality

unit’s intended learning

outcomes assurance, discusses subjects on Chemistry, Biochemistry and Analysis of foods, describes the main unit
operations used in processing and preservation of food products and reports innovative cases, meeting
the objectives 1, 2 and 3.

The processing operations are presented considering its theoretical fundamentals and applications as well
as its effects on the quality and safety of processed products to provide students skills that allow them a
critical view of technology and the careful choice of suitable processing operation (objectives 4 and 5).

Using case studies for concepts applications and providing direct contact with food processing

technologies with the aim to improve the knowledge about current practices in industry and food market
(objective 6).
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7. Metodologias de ensino
(avaliagéo incluida)

Ensino tedrico e tedrico-pratico em aulas de 2 h, duas vezes/semana, num total de 60 h de contacto por
semestre. As aulas destinam-se a apresentacé@o dos temas e a resolugéo de exercicios de aplicagéo de
conceitos.

A avaliagao é efetuada por avaliagéo distribuida com exame final

Na avaliacao distribuida ao longo do semestre séo realizados dois testes parciais (T1 e T2) e um trabalho
de grupo (TG) sendo a classificacéo final CF = [(T1+T2)/2]x0,6+ 0,4XTG.

Os estudantes ficam dispensados do exame final (EF), caso a avaliagédo (CF) ? 9.50 val., sendo a
classificacdo minima de cada uma das componentes, média dos dois testes e TG, 9,5 val.

Caso o aluno opte pelo exame final (E), ou ndo obtenha uma média dos dois testes maior que 9,5 val., a
classificacao final sera dada pela expressao CF = 0,6xE + 0,4xTG.

O trabalho de grupo é considerado pedagogicamente fundamental

7. Teaching methodologies
(including assessment)

Theoretical and theoretical-practical teaching in lectures of 2 hours, twice a week corresponding 60
contact hours in one semester. The lectures are intended for themes presentation and exercises solving.

The evaluation is carried out by distributed evaluation with a final exam.

In the assessment distributed throughout the semester, two partial tests (T1 and T2) and one group work
(TG) are carried out, with the final classification CF = [(T1+T2)/2]x0.6+ 0.4xTG.

Students are exempt from the final exam (EF), if the evaluation (CF) ? 9.50 val., with the minimum
classification for each component being the average of the two tests and TG, 9,5 val.

If the student opts for the final exam (E), or does not obtain an average of the two tests greater than
9,5 val., the final classification will be given by the expression CF = 0.6xE + 0.4xTG.

Group work is considered pedagogically essential.
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8. Demonstragao da coeréncia
das metodologias de ensino
com os objetivos de
aprendizagem da unidade
curricular

As aulas tedricas destinam-se a apresentacéo de noc¢des fundamentais sobre seguranca e qualidade
alimentar, a abordagem de assuntos sobre Quimica, Bioquimica e Analise de alimentos, a descricdo das
principais operacdes de processamento e conservacao e a apresentagao dos principais grupos de
alimentos e de produtos alimentares inovadores, de modo a cumprir os Objetivos de aprendizagem 1, 2 e
3.

Nas aulas teérico-praticas séo resolvidos exercicios sobre temas da maioria dos capitulos do programa
para aplicagdo de conceitos a casos concretos (Objetivos 4 e 5). Os estudantes tém acesso a problemas
para resolver fora das horas de contacto.

Na unidade curricular esta prevista a realizacéo de visitas de estudo a indUstrias e eventos na area
agroalimentar de modo a melhorar o conhecimento dos alunos sobre as préaticas correntes nessas areas
(objetivo 6).

8. Evidence of the teaching
methodologies coherence with
the curricular unit’s intended
learning outcomes

In theoretical lectures fundamental concepts of food safety and quality assurance, subjects on Chemistry,
Biochemistry and Analysis of food, description of the main processing operations, presentation of food
main groups and references to innovative food products are presented, meeting the learning outcomes 1,
2 and 3.

In theoretical-practical lectures, exercises about subjects presented in almost all the chapters of the
syllabus are solved, aiming the theoretical concepts application to real cases (learning outcomes 4 and 5).

The students have access to exercises to work out the contact hours.

Visits to food industries and events are planned in order to improve students' knowledge about current
practices in these areas (learning outcome 6).

9. Bibliografia de
consulta/existéncia obrigatéria

1. Fellows, P. J., Food Processing Technology: Principles and Practice, 4th ed., Woodhead Publishing
Ltd, 2017.

2. Singh, R. P., Heldman, D. R., Introduction to Food Engineering, 5th ed., Academic Press Inc., 2014.
3. G., Simpson, B. K., Food Biochemistry & Food Processing, 2nd, Wiley-Blackwell Publishing, 2012.

4. Smith, J. S., Hui, Y.H., Food Processing: Principles and Applications, 1st ed., Wiley-Blackwell
Publishing, 2004.

10. Data de aprovacédo em CTC

2024-07-17
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11. Data de aprovagdo em CP ~ 2024-06-26
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