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

Pretende-se que os alunos adquiram competéncias em 3 tematicas sobre os alimentos,
adquirindo:

- Conhecimentos aprofundados sobre as propriedades fisico-quimicas dos alimentos, que lhes
sirvam de suporte a compreensdo dos processos tecnologicos, aplicacao e utilizacdo dos
ingredientes em CCTCA,

- Conhecimentos que lhes permitam desenvolver a metodologia HACCP, analise de
pré-requesitos e aplicacdo dos principios;




- Conhecimentos para analisar nutricionalmente o produto, identificando os constituintes, a
relacdo com as DRI e que proponham reformulagdes na receita, para adaptar a diferentes
patologias ou necessidades fisioldgicas especificas;

- Pretende-se ainda que os alunos sejam capazes de confecionar a receita, na pratica,
utilizando os ingredientes selecionados em integracdo com as tecnologias apreendidas em
CCTAC e aplicando as metodologias de seguranca alimentar definidas e reformulagfes
nutricionais propostas no sentido de as validarem ou rejeitarem, propondo novas solucdes.

6.Learning Outcomes of the curricular unit

It is intended that the students acquire competences in 3 thematic areas of food, acquiring:

- in-depth knowledge of the physical and chemical properties of food, which supported the
understanding of the technological processes, application and use of ingredients in CCTCA,

- knowledge to enable them to develop the HACCP methodology, analysis of prerequisites and
application of the principles;

- knowledge to nutritionally analyze a product, identify the constituents, the relation with the
DRI, and propose reformulations in the prescription, to adapt to different pathologies or specific
physiological needs.

It is also intended that students make the recipe, in practice, using the selected ingredients in
integration with the technologies seized in CCTAC and applying the defined food safety
methodologies and proposed nutritional reformulations to validate or reject them, proposing
new solutions.

7.Contetdos programaticos

Propriedades fisico-quimicas dos alimentos

Principais compostos organicos presentes nos alimentos, ocorréncia e utilizacdes alimentares
(macro e micronutrientes, ac. nucleicos; enzimas; pigmentos; ac. organicos; polifendis; taninos;
aromas).

Coldides, géis e suspensodes alimentares.

Ingredientes dos alimentos funcionais: probioticos (bactérias acido-lacticas e bifodobactérias);
prebidticos (inulina, frutooligossacarideos, polidextrose; betaglucana...); fitoquimicos
antioxidantes, tiéis, inddis, fitoesterdis; quitosana...

Corantes naturais alimentares, extragéo, identificagéo e utilizagéo

Alimentos fermentados: beneficios, potencialidades, cuidados

Conceitos de seguranga alimentar: aplicagédo da metodologia HACCP aos casos desenvolvidos
nas UC's praticas: pré-requesitos; desenvolvimento dos principios de HACCP e producéo de
pratos; avaliacdo e reformulagéo.

Conceitos de nutricdo: analise nutricional dos pratos; reformulacéo e adaptacéo a patologias
especificas; contexto da restauracgao.

8.Syllabus

Physicochemical properties of food;
Main organic compounds present in foods, occurrence and uses of food (macro and
micronutrients, nucleic acids, enzymes, pigments, organic acids, polyphenols, tannins, aromas);

Colloids, gels and food suspensions;

Functional food ingredients: probiotics (acid-lactic bacteria and bifidobacteria); prebiotics (inulin,
fructooligosaccharides, polydextrose, beta-glucan...); antioxidant phytochemicals, thiols and
indoles; phytosterols; chitosan;

Natural food colouring-extraction, identification and uses;

Fermented foods: benefits, potentialities; care;

Concepts of food safety: application of the HACCP methodology to the cases developed in the
PAs practices: prerequisites; development of HACCP principles and production of dishes;
evaluation and reformulation;




Nutrition concepts: nutritional analysis of dishes; reformulation and adaptation to specific
pathologies; restoration context.

9.Demonstragcao da coeréncia dos contetdos programaticos com o0s objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

O programa inclui 3 areas diferentes cujas matérias que sdo lecionadas por docentes
diferentes, especializados na sua area. A primeira parte foca-se sobre os diveros tipos de
alimentos e ingredientes tecnoldgicos utilizados em contexto alimentar, as suas caracteristicas
e propriedades de forma a facilitar a compreenséo aquando da sua utilizacdo e integracéo nas
tecnologias lecionadas em CCTAC. Na segunda parte o programa inclui uma reviséo dos
conceitos de seguranca alimentar com vista a sua aplicacéo pratica da metodologia HACCP a
situagOes especificas desenvolvidas na UC de UIDDPA. Da mesma forma a reviséo dos
conceitos de nutricdo e posterior analise e reformulacdo das receitas permite que os alunos
desenvolvam competéncias para responder a situagdes concretas de adaptar produtos e
pratos a patologias e necessidades diferenciadas. Igualmente, esta componente sera
interligada com os produtos desenvolvidos em UIDDPA.

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

The program includes 3 different areas whose subjects are taught by different teachers,
specialized in their area. The first part focuses on the various types of food and technological
ingredients used in the food context, their characteristics and properties to facilitate
understanding when used and integrated into the technologies taught in CCTAC. In the second
part, the program includes a review of food safety concepts with a view to its practical
application of the HACCP methodology to specific situations developed in the UC of UIDDPA.
In the same way, the revision of the concepts of nutrition and later analysis and reformulation of
the recipes allow the students to develop skills to respond to concrete situations of adapting
products and dishes to different pathologies and needs. Likewise, this component will be
interconnected with the products developed in UIDDPA.

11.Metodologias de ensino (avaliacao incluida)

A abordagem teodrica inicial, recorrerd a apoios audiovisuais. As aulas praticas de CCTAC
aplicardo conceitos apreendidos nesta UC. A metodologia de HACCP sera aplicada aos
produtos a desenvolver na UC de UIDDPA. As receitas serao elaboradas na pratica no sentido
de validar a metodologia HACCP. Tendo por base os mesmos projetos, 0s alunos irao fazer
andlise nutricional e comparacao dos resultados obtidos com as recomendacdes e as
reformulacdes necessarias. A avaliacdo consistird num trabalho de grupo que inclui a
integracdo dos conceitos da UC nos produtos a desenvolver em UIDDPA (50%) e a avaliacdo
individual (50% - desempenho, assiuidade e participacdo nas atividades desenvolvidas no
ambito das aulas teodricas e teorico-praticas):

12.Teaching methodologies (including evaluation)

The initial theoretical approach will resort to audiovisual support. The practical classes of
CCTAC will apply concepts learned in the CU. The HACCP methodology will be applied to the
products to be developed at the UIDDPA UC. The revenue will be drawn up in practice to
validate the HACCP methodology. Based on the same projects, the students will do the
nutritional analysis and compare the results obtained with the necessary recommendations and
reformulations. The evaluation will consist of a group work that includes integrating the




concepts of UC in the products to be developed in UIDDPA (50%) and the individual evaluation
(50% - performance, attendance and participation in the activities developed in the theoretical
and theoretical-practical classes).

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

A abordagem tedrica sobre as propriedades FQ dos alimentos permitira aos alunos aprofundar
0 seu conhecimento nesta matéria, explorando as caracteristicas dos alimentos e ingredientes
a usar nas UC préticas. Os conceitos tedricos desta matéria estaréo interligados com os
aspetos tecnoldgicos lecionados em CCTAC e com a aplicacdo pratica de ambos. A
abordagem tedrica as metodologias de seguranca alimentar permitirdo os conhecimentos
necessarios ao desenvolvimento da metodoglogia HACCP, sendo este conhecimento
aprofundado pela sua aplicacdo pratica no contexto do projeto desenvolvido em UIDDPA. O
mesmo acontecerd com a componente de nutricdo, na qual a abordagem inicial tedrica
aprofundara o conhecimento nesta area e a aplicacao pratica permitird consolidar estes
conhecimentos, capacitando-os para responder a qualquer desafio desta natureza.

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

The theoretical approach to the CF properties of foods will allow students to deepen their
knowledge in this area by exploring the characteristics of the foods and ingredients used in UC
practices. The theoretical concepts of this subject will be interconnected with the technological
aspects taught in CCTAC and the practical application of both. The theoretical approach to food
safety methodologies will allow the necessary knowledge to develop the HACCP methodology.
Its practical application deepens this knowledge in the context of the project developed in
UIDDPA. The same will happen with the nutrition component. The initial theoretical approach
will deepen knowledge in this area, and the practical application will consolidate this knowledge,
enabling them to respond to any challenge of this nature.
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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)

A abordagem tedrica inicial, recorrera a apoios audiovisuais. As aulas praticas de CCTAC
aplicardo conceitos apreendidos nesta UC. A metodologia de HACCP sera aplicada aos
produtos a desenvolver na UC de UIDDPA. As receitas seréo elaboradas na prética no sentido
de validar a metodologia HACCP. Tendo por base os mesmos projetos, os alunos irdo fazer
analise nutricional e comparacao dos resultados obtidos com as recomendacdes e as
reformulacdes necessarias. A avaliagdo consistira num trabalho de grupo que inclui a




integracdo dos conceitos da UC nos produtos a desenvolver em UIDDPA (50%) e a avaliagéao
individual (50% - desempenho, assiuidade e participacdo nas atividades desenvolvidas no
ambito das aulas tedricas e teérico-praticas):

MODELO DE FICHA DE UNIDADE CURRICULAR (2020-21)



