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Ano Curricular 3 Periodo S1 - 1° Semestre
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Plano [2] Oficial 2020
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Horas Contacto
(T) Tedrico 0036:00 Semanais

(TP) Tedrico Pratico  0036:00 Semanais

(OT) Orientacéo e

. 0019:00 Semanais
tutorial

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

0077:00 0168:00

Horas dedicadas (Trabalho ndo acompanhado)

4.Docentes

Docentes Responsaveis

Nome MARIA MANUELA MENDES GUERRA

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

Com a lecionacg&o da unidade curricular de Tecnologia Alimentar I, pretende-se continuar a
dotar os alunos com 0s conhecimentos sobre as tecnologias de conservacgéo dos alimentos e
sobretudo acerca das tecnologias sectoriais das diversas fileiras agro-alimentares. Um especial
enfoque sera dado a sua utilizacédo ao nivel da restauracao para que os alunos fiquem com
uma série de ferramentas tecnolégicas que Ihes permitirdo compreender, alterar e condicionar
os fendmenos relacionados com a preparacado, confeccéo e inovacéo de alimentos.

6.Learning Outcomes of the curricular unit




With the teaching of Food Technology I, it is intended to continue to provide students with
knowledge and skills about food preservation technologies and especially about the
technologies of the various agri-food sectors. A special focus will be given to its use in catering,
so that students are provided with a series of technological tools that will allow them to
understand, change and condition phenomena related to food preparation, cooking and
innovation.

7.Contetdos programaticos

1. Operacbes de conservacao: Irradiacdo e microondas; Agentes quimicos (aditivos); Agentes
biolégicos; Novas tecnologias de conservacdo; Embalagem; 2. Tecnologia dos Produtos
Lacteos: Leite, componentes, propriedades fisicas e alteracdes durante o processamento;
Produtos lacteos processados; 3. Tecnologia de Carnes: O musculo e comportamento
bioquimico da carne; Abate; Processamento e conservagao; Processamentos tecnolégicos
conducentes a obtenc¢éo de derivados; 4. Tecnologia de Ovos: Composi¢cdo e Processamento;
Funcionalidade e aptiddo alimentares; Transformacdes tecnoldgicas; 5. Tecnologia dos
Produtos da pesca: Classificacéo e atributos de qualidade; Alteracées decorrentes dos
processos culinarios; Conservacéo; 6. Tecnologias de: Legumes e Frutos (Fisiologia vegetal;
Processamentos; Maturacdo e Produtos dos frutos); Aclcares(Fabrico; Principais derivados);
Cereais (composicao e estrutura; Composicao da farinha; Massas alimenticias); Gorduras
(Estrutura e propriedades, processamentos).

8.Syllabus

1. Preservation operations: Irradiation and microwave; Chemical additives; Biological agents;
New technologies of preservation; Packaging.; 2. Technology of Dairy Pr oducts: Milk,
components, physical properties and changes during processing; Processed Dairy Products; 3.
Meat Technology: Muscle and biochemical behavior of meat; slaughter; Processing and
preservation; Processed meat products.; 4. Egg Technology: Composition and Processing;
Food functionality; Technological transformations. 5. Technology of Fishery Products:
Classification and attributes of quality; Changes resulting from culinary processes;
Preservation. 6. Technologies of: Vegetables and Fruits (Plant Physiology, Processing,
Ripening and Fruit Products); Sugars (Manufacture of Major Derivatives); Cereals (composition
and structure; Flour composition; Pasta); Fats (Structure and properties, processing).

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

Os contelidos programaticos compreendem uma parte tedrica que abrange o ensino das
Operacbes Unitarias de Conservacao e uma outra parte dedicada as tecnologias sectoriais. A
componente prética da disciplina assenta em aulas de laboratorio, que traduzem a ligacao
entre 0s conhecimentos tedricos e a tecnologia e os fundamentos tecnolégicos de cozinha, que
revelem interesse tedrico e pratico para os discentes.

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

The course syllabus comprise a theoretical part that covers the teaching of Preservation
Operations and another covering the sectoral technologies. The course also includes a practical
component that is based on laboratory classes, bridging the theoretical knowledge on food
technology and culinary technology, which reveal theoretical and application interest for
students.

11.Metodologias de ensino (avaliagdo incluida)




As aulas tém um carater predominantemente teérico, com recurso a material audiovisual,
apresentacées em powerpoint. E solicitado aos discentes a interpretacéo de artigos cientificos,
analise de textos selecionados da bibliografia e a exposicao oral e escrita de temas escolhidos
pelos discentes dentro do ambito da disciplina.

A avaliacdo é continua e tem os seguintes momentos formais: dois testes escritos que avaliam
os conhecimentos adquiridos nas aulas tedricas, com um peso relativo de 25% (cada teste) na
nota final; um trabalho de reviséo acerca de uma tecnologia sectorial, com um peso relativo de
20% na nota final, um teste escrito de avaliagdo de conhecimentos adquiridos nas aulas
praticas e um relatério sobre um protocolo realizado nas aulas praticas, com um peso relativo
de 15% e 15% na nota final, respetivamente. Cada momento de avaliagdo ter4 nota minima de
8,0 valores. A média ponderada dos momentos de avaliagcdo tera que ser maior ou igual a 9,5
valores.

12.Teaching methodologies (including evaluation)

The classes have a predominantly theoretical nature, using audiovisual material and powerpoint
presentations. Students are asked to interpret scientific papers, analyse selected texts from the
bibliography and oral and written assignments of topics chosen by students within the scope of
the course.

The assessment is continuous and comprises the following moments: two written tests that
assess the compentencies acquired in the theorectical classes, contributing with 25% (each
test) to the final grade; a research assinement on a food sector technology (20%); a written test
to assess the adquired practical competencies and a report on a protocol carried out in the
practical classes, contributing with 15% and 15%, respectively to the fonal grade. In each
assessment moment students have to earn a minimum mark of 8.0 values and the weighted
average of all assessements must be equal or greater than 9.5 values.

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

Nas aulas tedricas é fomentada a discusséo acerca dos temas expostos, facilitando a
aquisicdo de conhecimentos acerca dos mesmos.

A interpretacao de artigos cientificos, a analise de textos selecionados da bibliografia e a
exposicao oral e escrita de temas escolhidos pelos discentes dentro do ambito da disciplina,
servem para enriquecer partes do contetdo programatico e ao mesmo tempo incentivar a
capacidade de pesquisa bibliografica, exposi¢éo oral e sentido critico.

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

During theoretical classes students are encouraged to discuss the topics, facilitating the
acquisition of the required competencies.

The analysis of scientific papers and of selected texts from the biblography and the oral and
written presentation of themes chosen by the students within the scope of the course, is used to
enhance the syllabus itself and at the same time to engage students on research methods and
to provide them with a better critical sense and communication skills on the subject.
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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)

No caso de substituicdo temporaria das atividades letivas presenciais, a metodologia de
ensinoexpositiva é alterada, passando a contar com sessdes sincronas e assincronas via
plataformas de comunicacdo adequadas (moodle, email, zoom, etc), bem como aumentando a
utilizacao deferramentas pedagdégicas como a plataforma moodle com féruns e quizzes, a titulo
de exemplo. As metodologias de ensino ndo alteram a demonstracdo da coeréncia das
metodologias deensino com os objetivos da Unidade Curricular, nem o modelo de avaliacéo,
havendo a alteracéo apenas do modelo presencial de apresentacdo de oral de trabalhos e
testes escritos para 0 modelo on-line com sessdes sincronas e assincronas via plataformas de
comunicacgéo adequadas (moodle, zoom, etc.)
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