TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Cdédigo: 93058 Ano Curricular: 1° Semestre: 1° Obrigatoria Créditos: 4.0 ECTS
Docentes : Anténio S. Barreto (CCP), Marilia C. Ferreira, Maria Jodo Fraqueza

1. Horas de contacto:
Teodricas - 30 horas Praticas - 10 horas Total - 40 horas

2.0bjectivos:

Pretende-se que o estudante obtenha conhecimentos de tecnologia alimentar, de modo a
colaborar na execucao de tarefas de consultadoria e transformacdo, armazenamento e
distribuicdo de alimentos de origem animal e outros

3. Programa:

Tedrico - Principios fundamentais do tratamento tecnolégico de alimentos. Principais
fatores que condicionam a alteracdo dos alimentos. Processos que utilizam fatores
combinados de repressao de causas - “Hurdle Technology”. A temperatura como fator de
conservacgao e transformacéo de alimentos. Aditivos alimentares. Nocdes basicas sobre
instalagbes frigorificas. “Produgdo” de frio. Esquema de funcionamento de uma
instalacdo de compressao. Nocdes basicas sobre tratamento de alimentos pelo calor
(pasteurizacéo e esterilizacdo). Tecnologia de alimentos de origem animal — carne, leite e
produtos da pesca. Tecnologia de alimentos de origem vegetal. Tecnologia de vinho
Pratico — Tecnologia de alimentos — tecnologia de producdo de conservas, produtos de
salsicharia, produtos lacteos, e produtos derivados da pesca. Avaliacdo de frutos.
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5. Avaliagéo:
Os conhecimentos adquiridos pelos estudantes sdo avaliados através de um exame

escrito final integrando a matéria teérica e pratica composto por questées de escolha de
afirmacdes verdadeiras ou falsas
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