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Escola Superior Agrária 
Descritor de Unidade Curricular 

 
Nível de ciclo de estudos:  
Curso Técnico Superior Profissional  
Curso:  
Tecnologia e Inovação Alimentar  

 

Unidade Curricular: xxxxxx  - Análise de Produtos Alimentares  

Ano 1 Semestre 1 Área CNAEF: 541 ECTS: 5,0 

 
Tipo de Unidade Curricular: Obrigatória 

 
Modo de Ensino: Presencial 

 

 
Língua de Trabalho: Português  

DOCENTE RESPONSÁVEL: Silvina dos Anjos Pimenta Marques Maia Ferro Palma 

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 

HORAS 
TOTAIS 

Horas de Contacto 

Horas de 
Trabalho 

Autónomo 

Ensino 
teórico 

(T) 

Ensino 
teórico-
prático 
(TP) 

Ensino 
prático e 

laboratorial 
(PL) 

Trabalho 
de campo 

(TC) 

Seminário 
(S) 

Estágio 
(E) 

Orientação 
tutorial 
(OT) 

Outra 
 (O) 

125 15       45                               65 

 
Pré-requisitos (se aplicável): Não aplicável 
 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 

1 -Amostragem e metodologias laboratoriais utilizadas em análises de alimentos  

2 - Principais índices físicos de avaliação e controlo em produtos alimentares  

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 

I -  Importância da análise química em alimentos.  

- Amostragem e sua importância.  

- Introdução à metodologia laboratorial em análise de alimentos  

- Métodos físico-químicos de análise em análises de alimentos  

Gravimetricos; Volumétricos; Potenciométricos; Condutimétricos;  

Refractometria; Polarimetria  

Mudanças de Estado e índices físico químicos  

II - Principais nutrientes, proteínas, lípidos e glucídios. Funções e sua importância.  

- Vitaminas e minerais. Funções e sua importância.  

- Química, funções dos alimentos e necessidades energéticas.  

- Determinação bromatológica e cálculo do valor calórico e energético de refeições  

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 

O ponto I dá resposta ao 1º objetivo 

Os pontos II e III dão resposta ao 2º objetivo           

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 

Aulas expositivas, práticas laboratoriais, relatórios e trabalhos de pesquisa.      

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS* 

As aulas teóricas e práticas completam as diferentes vertentes programáticas. Nas aulas teóricas são 
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expostos os conceitos, fundamentos, métodos e normas para compreender e aplicar na análise de laboratório, 

nas aulas práticas. 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 

75% das aulas práticas asseguram a frequência prática da unidade curricular 

A frequência das aulas práticas quando obtida é valida por 2 anos. 

Testes ou Exame final e Exame de recurso 

Nota Final = 60% Teórico + 40% Teórico-prático           
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Carmo, I.; (2004), Alimentação Saudável, Alimentação Segura, Ed. Dom Quixote  

Fennema O.,(1988) Química de los Alimentos, Editora Acribia  

Grosvener and Smolin,(2002), Nutricion From Science to Ripe, Ed. Harcourt C.P.  

Monteiro, V. (2004), Higiene Segurança, Conservação e Congelação de Alimentos, Ed. Lidel.  

Skoog,D.A.; Holler, F.J;Nieman T.A. (2002),Princípios de Análise Instrumental, Ed.Bookman  

Steiner,G.,Schnepl,F.M.; Matissek,R.,(2002)Analises de los Alimentos. Ed. Acribia  

Vollmer, e col, ,(1999)Elementos de Bromatologia, Ed. Acribia  

Wong, D.W.S.,(1989) Química de los Alimentos, mecanismos e teoria, Ed. Acribia  
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