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Cédigo da Unidade Curricular 18101010

Area Cientifica INDUSTRIAS ALIMENTARES,FORMAGAO TECNICA

Sigla FT

Linguas de Aprendizagem

Portugués
Modalidade de ensino
Diurno
Docente Responsével Ludovina Rodrigues Galego
DOCENTE TIPO DE AULA TURMAS TOTAL HORAS DE CONTACTO (*)
Ludovina Rodrigues Galego PL; TP TP1; PL1; PL2 7,5TP; 45PL

* Para turmas lecionadas conjuntamente, apenas é contabilizada a carga horaria de uma delas.
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ANO | PERIODO DE FUNCIONAMENTO* HORAS DE CONTACTO HORAS TOTAIS DE TRABALHO ECTS
1° S2 7,5TP; 22,5PL 75 3

* A-Anual;S-Semestral;Q-Quadrimestral; T-Trimestral

Precedéncias

Sem precedéncias

Conhecimentos Prévios recomendados

N&o aplicavel

Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias)

A - Conhecer a evolugéo histérica dos alimentos e da sua producéo

B - Reconhecer o paralelismo da nossa alimentagéo e da designada Alimentacdo Mediterranea.

C - Conhecer os principais grupos de alimentos e linhas simples de fabrico

D - Conhecer processos de producéo e conservacdo de alimentos atuais.
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Conteldos programaticos
1.10 conceito de alimento e sua evolugéo ao longo dos tempos;

1.2Evolucéo da producéo de alimentos;

1.3Normas e legislacé@o sobre alimentos, sua importancia e constante atualizacao;
1.4 A cadeia alimentar: matéria-prima, processamento, conservagao, distribuicdo, comercializagédo e consumo.
1.5 A preparacao tradicional de alimentos e a sua relagdo com a alimentagdo Mediterranica.

1.6A trilogia alimentar mediterranica: o azeite, o vinho e o0 pdo e a sua importancia no sistema alimentar.

1.70utros alimentos encontrados na alimentagdo mediterranica.
1.8Caracteristicas gerais dos principais grupos de alimentos
1.9Peixes, moluscos e crustaceos

1.10Carnes e produtos carneos

1.11Leites e produtos lacteos

1.120leos e gorduras

1.13Cereais e derivados

1.14Legumes e produtos derivados

1.15Frutos e derivados

1.16Ch4, café e cacau

1.17Bebidas alcodlicas e nao-alcodlicas

1.18Técnicas recentes de producéo e conservacgdo de alimentos

Metodologias de ensino (avaliacdo incluida)

A avaliagdo desta disciplina pressupde a realizagdo de 1 testes com um peso de 60 % para a avaliacdo final, a realizacdo de um
trabalho de pesquisa em grupo com um peso de 20 % para a avaliacdo final e a preparacdo de um caderno de aulas praticas e
respetiva participagdo pratica com um peso de 20 % para a nota final. Os alunos, que tenham nota inferior a 8 nalgum dos modulos de

avaliacdo, poderédo fazer exame final.

A aprovacdo nesta disciplina obriga a que, em cada componente da avaliacdo o aluno tenha um minimo de 8 e que a média final seja

10.
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Academic Year 2017-18
Course unit INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING
Courses SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR
Faculty / School Instituto Superior de Engenharia
Main Scientific Area FORMAGAO TECNICA,INDUSTRIAS ALIMENTARES
Acronym FT

Language of instruction

Teaching/Learning modality

Coordinating teacher Ludovina Rodrigues Galego
Teaching staff Type Classes Hours (*)
Ludovina Rodrigues Galego PL; TP TP1; PL1; PL2 7,5TP; 45PL
* For classes taught jointly, it is only accounted the workload of one.
Contact hours
T TP PL TC S E oT 0] Total
0 7.5 |[22.5 [0 [0 [0 [0 I8 | 5

T - Theoretical; TP - Theoretical and practical ; PL - Practical and laboratorial; TC - Field Work; S - Seminar; E - Training; OT - Tutorial; O - Other
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Pre-requisites

no pre-requisites

Prior knowledge and skills

The students intended learning outcomes (knowledge, skills and competences)

Syllabus

Teaching methodologies (including evaluation)

Main Bibliography
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