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1. Caraterizagao

1.1 - Area cientifica: 541

1.2 - Tipo (Duragio): Semestral
1.3 - Ano/Semestre: 2° A / 3° S
1.4 - Tempo de trabalho (horas):

Horas de Contacto
Projetos Trabalhos Estudo Totais
T TP | P | S | E | OT |Avaliagio| Total no terreno
59,0 26,0 5,0 90,0 70,0 160,0

1.5-ECTS: 6

1.6 - Docente Responsavel
Jodo Freire de Noronha

1.7 - Outros Docentes

Ivo Manuel Mira Abreu Rodrigues

2. Objetivos de aprendizagem

Desenvolver as seguintes competéncias:
1. Demonstra conhecer os fundamentos em que se baseiam as técnicas de conservagio dos alimentos;

2. Demonstra conhecer as técnicas, os processos tecnolégicos e os equipamentos utilizados para a
conservacao dos alimentos pelo calor;

3. Avalia e desenha processos de esterilizagio e pasteurizagdo utilizando o método geral e métodos
"matematicos";

4. Demonstra conhecer as técnicas, os processos tecnolégicos e os equipamentos utilizados para a
conservacao dos alimentos pelo frio;

5. Demonstra conhecer as técnicas, os processos tecnologicos e os equipamentos tecnolégicos utilizados
para a conservac¢ao dos alimentos baseados na redu¢iao do conteudo em agua;

6. Demonstra conhecer os fundamentos, o processo e os equipamentos de liofilizacio.
7. Demonstra conhecer os processos tecnolégicos utilizados para a conservagio dos alimentos por

processos nao térmicos

3. Contetudos programaticos

Mobdulo 1

1. Introdugdo ao Processamento Geral de Alimentos (técnicas de preservaciao de alimentos)
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2. Conservacao de alimentos pelo calor (escaldio, pasteurizacdo e esterilizacio)

3. Avaliacdo e desenho de processos térmicos utilizando o método geral e o método de Ball (pasteurizacio e
esterilizaco)

Moédulo 11

4. Conservacao de alimentos pelo frio (producio de frio, refrigeracdo e congela¢ao)

5. Consetrvagio de alimentos baseados na redu¢io do conteudo em agua (concentragio e secagem)
6. Conservagao de alimentos por liofiliza¢ao

7. Novas tecnologias de conservacio (altas pressoes, pulsos eléctricos, irradiacio, etc.)

4. Demonstragdo da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

A UC visa proporcionar uma visio abrangente sobre as tecnologias de processamento e conservacao dos
alimentos. Proporcionard conhecimentos tedricos e praticos relativos as principais tecnologias de

processamento de alimentos.

Os conteudos programaticos estdo alinhados com os objectivos da unidade curricular. Em cada ponto sera
fornecida a informacao de base ao estudante que serd complementada com a realizacdo de demonstragdes e
trabalhos praticos em ambiente de oficina tecnolégica e com a realizagio de exercicios que ilustrem os
diversos pontos.

5. Metodologias de Ensino e de Avaliagio
5.1 — Metodologias de Ensino

Aulas expositivas, realizacdo de trabalhos de grupo e sua apresentacdo nas aulas pelos alunos, praticas
em oficina tecnolégica e resolucio de exercicios rever a organizacido e funcionamento da UC

5.2 — Metodologias de Avaliagdo

Avaliagdo continua
Em cada médulo a avaliagdo tem duas componentes: Testes escritos (60% da nota) e trabalhos de
grupo (40%)
Mx=0,6 Nota doTeste escrito + 0,4 Nota dos trabalhos
Cada médulo tem um peso de 50% na nota final
Nota final= 0,5* M1 + 0,5% M2

Avaliagdao em exame final
Teste escrito

Caso o aluno tenha frequentado a UC por avaliacio continua serdo aproveitados os modulos com
clasificacao

6. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

A utilizagdo de metodologias de ensino diversas permitem ao estudante consolidar os conhecimentos
obtidas nas sessOes expositivas atravez da observagdo e realizacdo de actividades oficinais e realizacio de
exercicios. Deste modo sera possivel desenvolver as competéncias e atingir os objectivos da unidade
curricular
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7. Bibliografia
7.1 - Bibliografia de base
Apontamentos a disponibilizar pelos docentes na pagina da disciplina www.esac.pt/noronha/pga

7.2 - Bibliografia complementar

CASP, A. e ABRIL, J. 1999. Procesos de conservacion de alimentos. Madrid, Espanha: Coediciéon A.
Madrid Vicente, ediciones e Ediciones Mundi Presa.

BRENNAN, J.G. 2006. Food Processing Handbook. Weinheim, Germany:Wiley-vch.
JEANTET, R et al. 2007. Science des Aliments (3 vol.). Paris, France: Lavoisier Tec & Doc, 2007

Nos Servigos Académicos consta lista de movimentos, via Gestio Documental, realizados sequencial-
mente pelo Responsavel da UC/UF, Director/Coordenador de Curso, Conselho Técnico-Cientifico e
Presidente da ESAC, de acordo com o disposto no Regulamento de Avaliagio do Aproveitamento dos
Estudantes.

(O Responsavel pelos Servicos Académicos) ESAC, / /

A PRESENTE FICHA SO E VALIDA APOS CARIMBO DOS SERVICOS DA ESAC, DEPOIS DE CUMPRIDOS TODOS OS PROCEDIMENTOS INTERNOS.
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