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

Docentes: Maria Jodo Fraqueza (CCP), Marilia Catarina Ferreira (R), Cristina Mateus Alfaia, Teresa
Semedo Lemsaddek

1. Horas de contacto: Teoricas - 26; Praticas - 26

2. Objetivos:

Estudo da microbiologia alimentar e dos fatores que condicionam a atividade dos agentes
responsaveis pela alteragdo dos alimentos. Conhecimento das operagdes e processos unitarios,
com especial referéncia aos equipamentos utilizados na producao dos diferentes alimentos de
origem animal.

3. Programa:

Teodrico- Fundamentos da tecnologia alimentar. Fatores que condicionam a atividade microbiana.
Aditivos. Microbiologia dos alimentos. Operagdes 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 esterilizagdo. Defeitos e alteragdes das
conservas apertizadas. Remogao do calor. Estudo introdutério das maquinas frigorificas.
Instalagbes e equipamentos frigorificos estacionarios e de transporte, de refrigeracdo e
congelacdo de alimentos. Conservagdo dos alimentos pelo frio. Decomposi¢cao dos alimentos
armazenados no frio. Processos de descongelagdo. Alimentos minimamente processados.
Metodologias pro-ativas na Seguranga Alimentar.

Pratico- Influéncia de fatores intrinsecos e extrinsecos no desenvolvimento de microrganismos
nos alimentos. Analise microbiolégica, quimica e sensorial dos alimentos. Operacdes unitarias.
Controlo da qualidade de conservas apertizadas.

4. Bibliografia:
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Wiley Online Library (2020). Water Activity in Foods: Fundamentals and Applications. 2™ Ed.
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5. Avaliagao:

Os conhecimentos dos alunos sao avaliados semanalmente com pequenos testes sobre matérias
praticas (30%) e com um exame final escrito sobre matérias tedricas (70%) que inclui perguntas
de verdadeiro-falso, perguntas de resposta curta e uma pergunta de resposta longa. A nota final
sera a soma das duas notas.




