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TECNOLOGIA GERAL
Ciclo de estudos: MIMV Ano Curricular: 5° Semestre: 9°  Obrigatéria  Créditos: 4,5 ECTS

Docente(s): Antonio S. Barreto (CCP), Marilia C. Ferreira (R), Maria Jodo Fraqueza

1. Horas de contacto:
Tebéricas — 26h Praticas - 26h Total — 52h

2. Objetivos: Estudo da microbiologia alimentar e dos factores que condicionam a actividade dos
agentes responsaveis pela alteracdo dos alimentos. Conhecimento das operacfes e processos
unitarios, com especial referéncia aos equipamentos utilizados na produgcdo dos diferentes
alimentos de origem animal.

3. Programa:

Tedrico- Fundamentos da tecnologia alimentar. Factores que condicionam a actividade
microbiana. Aditivos. Microbiologia dos alimentos. Aguas de abastecimento e aguas residuais.
Operacdes e processos unitarios nas industrias de alimentos. Tratamento dos alimentos pelo
calor. Modalidades de tratamento térmico com valor letal. Conservas esterilizadas pelo calor.
Tabelas de esterilizacdo. Defeitos e alteracbes das conservas apertizadas. Remog¢éo do calor.
Estudo introdutério das maquinas frigorificas. Instalacbes e equipamentos frigorificos
estacionarios e de transporte, de refrigeracdo e congelagdo de alimentos. Conservacdo dos
alimentos pelo frio. Decomposicdo dos alimentos armazenados no frio. Processos de
descongelagdo. Alimentos minimamente processados. Metodologias pré-activas na Seguranca
Alimentar.

Préatico- Influéncia de factores intrinsecos e extrinsecos no desenvolvimento de microrganismos
nos alimentos. Andlise microbiolégica, quimica e sensorial dos alimentos. Opera¢des unitarias.
Controlo da qualidade de conservas apertizadas. Aplicacdo de sistemas pré-activos de seguranca
dos alimentos.
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5. Avaliacao: Os conhecimentos adquiridos pelos estudantes séo avaliados através de pequenos
testes semanais sobre a matéria pratica da aula anterior, relatérios de grupo e um exame final
escrito sobre as matérias teéricas.




