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OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Com a presente unidade curricular o aluno deverd ter a capacidade de identificar os principais avangos e inovagdes na
alimentagdo e deverd ter a capacidade de identificar as principais necessidades da industria alimentar e compreender a
importancia da inovagdo num Mercado competitivo. O aluno devera identificar os principais aditivos ao dispor da industria
para langar novos produtos e conhecer a sua aplicagdo pratica.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Introdugdo ao desenvolvimento de produto

2. Inovag0es tecnoldgicas na industria alimentar

3. Aplicagdo de estabilizantes, espessantes e gelificantes na industria alimentar
4. Estudos de caso de novos produtos na industria alimentar

DEMONSTRACAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Os conteldos programaticos estdao em coeréncia com os objetivos da unidade curricular dado que o programa foi concebido
para abordar de forma integrada a identificagdo dos principais estudos de caso de sucesso na area alimentar, identificar as
tendéncias atuais nos habitos de consumo e ir ao encontro das expectativas do consumidor. Nesta unidade curricular é dada
uma especial relevancia na analise instrumental e sensorial como ferramentas de apoio no desenvolvimento de produto,
como também conhecer os principais aditivos existentes na industria alimentar.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

1. Aprendizagem e pratica de pesquisa em bibliografia adequada (Internet, catadlogos técnicos, livros e revistas); 2. Analise
de informacdo técnica relativa a utilizacdo de aditivos alimentares no desenvolvimento de produto; 3. Realizacdo de
trabalhos praticos na planta tecnoldgica e laboratodrios; 4. Realizagdo de relatério pratico, com apresentacdo na sala de aula.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

O desenvolvimento das aulas decorrerd harmonizando as metodologias de ensino com os objetivos fundamentais da UC.
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Esta serd uma UC de aplicagdo, onde os alunos aprenderdo os conhecimentos tedricos, mas especialmente a aplicagdo
pratica. Dado o caracter eminentemente pratico das matérias a versar, serdo apresentados varios casos praticos de sucesso
de produtos alimentares no século XX e XXI. O trabalho pratico exigido aos alunos tera um importante contributo para a
concretizagdo dos objetivos definidos para a UC, proporcionando a compreensdo e a aplicagdo das tematicas em estudo,
bem como permitira um contacto com novos aditivos alimentares e com técnicas laboratoriais de apoio ao desenvolvimento
de produto. A realizagdo do trabalho pratico tera ainda as vantagens de estimular a criatividade dos alunos no
desenvolvimento de produto, aprofundar conhecimentos obtidos em contexto de sala de aula, procurar informacgao externa
e, portanto, aumentar o contacto com a realidade. A sua posterior apresentagdo em contexto de sala de aula ird permitir a
divulga¢do da informagado pelos restantes elementos da turma.

METODOS DE AVALIAGAO

Realizagdo de trabalho pratico (70%) e de trabalho tedrico (30%). A classificagdo parcial de cada componente de avaliagdo
nao podera ser inferior a 8 valores.
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