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

Nome(s) do(s) docente(s) Paulo Miguel Pereira de Brito, Ana Maria Alves Queiroz da Silva

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Reconhecer o papel da biotecnologia na industria agroalimentar.

2. Reconhecer e projetar operacdes utilizadas em Engenharia Alimentar.

3. Adquirir elementos de higiene e seguranga na manipulacéo e transformacéo de alimentos.
4. Planificar o controlo fisico-quimico e a andlise reolégica de alimentos.

5. Reconhecer os principais microrganismos que podem ser encontrados em alimentos.

6. Reconhecer os parametros usados na analise microbiol6gica de alimentos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Aplicar conceitos fisico-quimicos, biolégicos e matematicos.

Contetdo da unidade curricular

Biotecnologia na industria agroalimentar; Processamento de alimentos; Higiene e seguranca alimentar; Controlo da qualidade alimentar; Principais microrganismos
em alimentos; Parametros usados na analise microbioldgica de alimentos.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

1. Capitulo 1. Biotecnologia na indUstria agroalimentar

- Diferentes fermentac6es nas industrias dos laticinios e alimentar.

2. Capitulo 2. Higiene e seguranca alimentar

- Principios e praticas usados no processamento seguro de alimentos.

- Pontos criticos de controlo e planeamento do HACCP.
3. Capitulo 3. Operacdes unitarias na Engenharia Alimentar

- Operagdes preliminares; operacdes de conversao; operagdes de preservagao.

4. Capitulo 4. Controlo da qualidade alimentar

- Teor de gorduras; teor de agucares e de proteinas de produtos alimentares.

- Teor de amilose e amilopectina em diferentes amidos.
- Reologia de liquidos alimentares.
- Extracéo sélido-liquido.
- Monitorizagdo de uma fermentacéo latica.
5. Capitulo 5 - Principais microrganismos em alimentos
- Fontes de contaminacéo microbiana em alimentos.
- Microrganismos mais comuns em diversos alimentos.
- Microrganismos utilizados na produgéo de alimentos.

6. Capitulo 6 - Parametros usados na analise microbiolégica de alimentos

- Grupos de microrganismos usados como bio-indicadores.
- Andlise de Enterobacteriaceae.
- Andlise de Estafilococos.

Bibliografia recomendada

GENAINT

. Legislacao diversa. Normas Portuguesas e Normas ISO.

Métodos de ensino e de aprendizagem

J. G. Brennan, J. R. Butters, N. D. Cowell, A. E. V. Lilley, Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos, Editorial ACRIBIA S. A. , tercera edicién, 1998.
R. P. Singh, D. R. Heldman, Introduction to Food Engineering, Academic Press, 2nd edition, 1993.

D. Pearson, The Chemical Analysis of Foods, Churchill, 6th edition, 1998.

. D. A. Shapton, N. F. Shapton, Principles and Practices for the Safe Processing of Foods, Butterworth-Heinemann, 1991.

Os conceitos e técnicas de projeto em tecnologia alimentar serdo abordados em aulas tedricas. Em aulas laboratoriais explorar-se-&o os temas: Determinagéo do
teor de gorduras, proteinas, aglcares, amido e difusividade térmica de produtos agroalimentares. Extragéo solido-liquido. Estudo reolégico de fluidos alimentares
ndo-Newtonianos. Andlise de Enterobacteriaceae e de Estafilococos num alimento.

Alternativas de avaliagédo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Trabalhos Laboratoriais - 50%

- Prova Intercalar Escrita - 25%

- Apresentagdes - 10%

- Temas de Desenvolvimento - 15%

2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Trabalhos Laboratoriais - 50%

- Exame Final Escrito - 25%

- Apresentagdes - 10%

- Temas de Desenvolvimento - 15%
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