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1.Ficha da Unidade Curricular

Ano Lectivo: 2023-24
Unidade Curricular: [1000180] Quimica Alimentar Il

[8011] Producéo Alimentar em Restauracgédo (pés-laboral)

CPZIuarr:iocuIar [2] Oficial 2020 Ramo [0] Tronco comum
Area Cientifica Hotelaria e Restauragéo, Obrigatéria/Opcional Sim
Ano Curricular 1 Periodo S2 - 2° Semestre
ECTS 6
Curso [8011] Producéo Alimentar em Restauragao (pés-laboral)
Plano [2] Oficial 2020
Ramo [0] Tronco comum
Horas Contacto
(T) Tedrico 0036:00 Semanais

(TP) Tedrico Pratico  0036:00 Semanais

(OT) Orientacéo e

. 0018:00 Semanais
tutorial

Total de horas de trabalho (Horas de contacto + horas
dedicadas)

0078:00 0168:00

Horas dedicadas (Trabalho ndo acompanhado)

4.Docentes

Docentes Responsaveis

Nome JOSE MIGUEL PESTANA ASSUNCAO

5.0bjetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptiddes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes)

Fornecer os conhecimentos de Quimica, tedricos e praticos, necessarios a compreensao da|
estrutura e composi¢cdo dos principais constituintes dos alimentos (gltcidos, proteinas, lipidos,
vitaminas, agua e sais minerais), bem como das reacBes quimicas que aqueles sofrem em
varias etapas da area alimentar, desde a producao e manipulacdo dos alimentos, passando
pelo seu armazenamento e consumo. Sendo assim, no ambito da unidade curricular de
Quimica Alimentar Il pretende-se que os discentes adquiram conhecimentos sobre as
caracteristicas quimicas dos principais constituintes dos alimentos, em particular no que diz
respeito a sua estrutura e propriedades fisico-quimicas. Deverdo, também desenvolver|
competéncias em relacéo ao reconhecimento das reacdes quimicas e bioquimicas sofridas por,




aqgueles, envolvidas nas diferentes fases de producdo alimentar, nomeadamente com realce
para as alteracdes e reacdes que ocorrem, especificamente, durante a fase de preparacéo
culinéria.

6.Learning Outcomes of the curricular unit

Provide the knowledge of Chemistry, both theoretical and practical, necessary to understand
the structure and composition of the main constituents of food (carbohydrates, proteins, lipids,
vitamins, water and minerals), as well as the chemical reactions that they undergo in various
stages of the area from food production and handling to storage and consumption. Therefore, in
the context of the Food Chemistry Il curricular unit, it is intended that students acquire
knowledge about the chemical characteristics of the main constituents of food, particularly with
regard to its structure and physicochemical properties. They should also develop skills in
relation to the recognition of chemical and biochemical reactions suffered by those involved in
the different stages of food production, namely with emphasis on the changes and reactions
that occur, specifically, during the culinary preparation phase.

7.Contetdos programaticos

1. Introducao

1.1. Quimica dos alimentos: definicdo e objetivos

1.2. Introducéo a Quimica Organica

1.2.1 Nomenclatura IUPAC de compostos organicos e de grupos funcionais

2. Agua

2.1. Estrutura da molécula de agua, propriedades fisicas e mudancas de estado
2.2. Presenca da agua nos alimentos: tipos de agua, atividade de agua

3. Glucidos

3.1. Monossacaridos, Dissacaridos, Oligossacaridos, Polissacaridos e Polissacaridos
hidrocoléides

3.1.1. Estrutura quimica, funcdes, reacdes de transformacéo de uso culinario

4. Aminoacidos e Proteinas

4.1 Classificagdo e estrutura, propriedades e reacdes das proteinas em alimentos.
4.2 Enzimas

4.2.1 Definicdo, nomenclatura, classificacao e aplicagdes de enzimas em preparacoes
culinarias

5. Lipidos

5.1. Definicdo, nomenclatura, classificacéo, estrutura e propriedades.

5.1.1. Reacgdes quimica que envolvem lipidos

6.Vitaminas e sais minerais

6.1. Vitaminas hidrossollveis e lipossollveis: fontes, estruturas e propriedades

6.2 Sais minerais: micro e macroelementos




8.Syllabus

1. Introduction

1.1. Food chemistry: definition and objectives

1.2. Introduction to Organic Chemistry

1.2.1 IUPAC nomenclature of organic compounds and functional groups
2. Water

2.1. Water molecule structure, physical properties and state changes
2.2. Presence of water in food: types of water, water activity

3. Carbohydrates

3.1. Monosaccharides, Disaccharides, Oligosaccharides, Polysaccharides and Hydrocolloid
Polysaccharides

3.1.1. Chemical structure, functions, transformation reactions for culinary use
4. Amino Acids and Proteins

4.1 Classification and structure, properties and reactions of proteins in food.
4.2 Enzymes

4.2.1 Definition, nomenclature, classification and applications of enzymes in culinary
preparations

5. Lipids

5.1. Definition, nomenclature, classification, structure and properties.

5.1.1. Chemical reactions involving lipids and lipid changes

6. Vitamins and minerals

6.1 Water-soluble and fat-soluble vitamins: sources, structures and properties

6.2 Mineral: micro and trace elements

9.Demonstracao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

Os alimentos contém uma variedade de substancias, muitas das quais estdo sujeitas a
alteraces fisicas e quimicas durante a confecdo. A manipulacdo e o armazenamento dos
alimentos também podem levar a ocorréncia de rea¢Bes quimicas/bioquimicas, capazes de
provocar transformacdes desejaveis e indesejaveis. Torna-se importante que os alunos desta|
UC, da licenciatura em PAR, conhecam a natureza quimica e as propriedades dos principais
constituintes dos alimentos. Estes conhecimentos, que sdo ministrados ao longo desta UC,
permitirdo a compreensao de fendmenos quimicos que ocorrem durante a preparacgao,




processamento e armazenamento dos alimentos. E de salientar que os conhecimentos
ministrados serdo de grande importancia para a formacdo e preparacdo de futuros
profissionais na area da Producéo Alimentar.

10.Demonstration of the syllabus coherence with the curricula unit's learning objectives

Foods contain a variety of substances, many of which are subject to physical and chemical
changes during cooking. Food handling and storage can also lead to chemical / biochemical
reactions, capable of causing desirable and undesirable transformations. It is important that the
students of this UC, of the degree in PAR, know the chemical nature and the properties of the
main constituents of food. This knowledge, which is taught throughout this UC, will allow the
understanding of chemical phenomena that occur during the preparation, processing and
storage of food. It should be noted that the knowledge provided will be of great importance for|
the training and preparation of future professionals in the area of Food Production.

11.Metodologias de ensino (avaliagdo incluida)

Aulas tedricas: exposic¢ao e discussado dos contelidos programaticos

Aulas praticas: trabalho laboratorial desenvolvido por 3 ou 4 alunos por grupo. Execucao de 3
relatérios.

Descricdo das diferentes modalidades de avaliacao:

Avaliacdo continua: 50% - 2 testes escritos, 25% teste prético (individual) e 25% relatdrios.
Participacdo obrigatéria em, pelo menos, 75% das aulas praticas. No que respeita aos
momentos de avaliagdo continua, € necessario obter uma classificacdo superior ou igual a 8,0
valores (sem arredondamento) nos dois testes escritos e a média ponderada minima dos dois
testes escritos seja 9,5 valores. E exigida a classificagdo minima de 9,5 valores no teste pratico
para aprovacao.

Avaliagdo final por exames: 60% Exame escrito + 40% Exame prético.

No que respeita a cada um dos exames, € necessario obter uma classificacdo minima de 8,0
valores.

Realizar-se-a exame oral aos alunos com notas finais de 8,0 a 9,4 valores.

12.Teaching methodologies (including evaluation)

Theoretical classes: exposition and discussion of program contents
Practical classes: laboratory work carried out by 3 or 4 students per group. Execution of 3
rre ports

Description of the different assessment modalities:
Continuous assessment: 50% - 2 written tests, 25% practical test (individual) and 25% reports.
Mandatory participation in at least 75% of practical classes. With regard to the moments of]
continuous assessment, it is necessary to obtain a rating greater than or equal to 8.0 values
(without rounding) in the two written tests and the minimum weighted average of the two written
tests is 9.5 values. A minimum grade of 9.5 is required in the practical test for approval.
Final exam evaluation: 60% Written Exam + 40% Practical Exam.
With respect to each of the exams, it is necessary to obtain a minimum score of 8.0 points.
Students will be given an oral exam with a final grade of 8.0 to 9.4.

13.Demontracdo da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos da unidade




As aulas teodricas de interacdo permanente com o0s alunos e as aulas praticas, que incluem
sessOes laboratoriais, conforme descrito nas Metodologias de Ensino, contribuem de forma
importante para a formacéao e preparacao dos futuros profissionais da area da Producéo
Alimentar. As sessdes laboratoriais, em particular, permitem a participacao ativa dos alunos
que realizam trabalhos laboratoriais, onde observam diversas transformacdes e reacdes que
ocorrem durante a preparacdo e manipulacao dos alimentos. As aulas praticas tornam-se
assim muito importantes no contexto desta unidade curricular e, assim, para a formacao dos
alunos da licenciatura em Producdo Alimentar em Restauracao.

14.Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the
learning outcomes

Theoretical classes where there is permanent interaction with students and practical classes,
which include laboratory sessions, as described in the Teaching Methodologies, contribute in
an important way to the training and preparation of future professionals in the area of Food
Production. Laboratory sessions, in particular, allow the active participation of students who
perform laboratory work, where they observe various transformations and reactions that occur
during the preparation and handling of food. Practical classes thus become very important in
the context of this curricular unit and, thus, for the training of undergraduate students in Food
Production in Restoration.
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16.Metodologias de ensino (inclui avaliacdo) em situacdo de possivel transicdo para o
ensino a distancia ou sistema misto no ambito da pandemia COVID19)

N&ao aplicavel
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