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Unidade Curricular:  Código(s)DaUC–Desenvolvimento de produto 
Ano 2 Semestre 1 Área CNAEF:541 ECTS:4,0 

 

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatória Modo de Ensino:Presencial Língua de Trabalho: Português 

DOCENTE RESPONSÁVEL: Liliana Gonçalves Fidalgo 

TEMPO DE RABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 
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(T) 
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teórico-
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Prático e 
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(TC) 
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(S) 

Estágio 
(E) 

Orientação 
tutorial 

(OT) 
Outra 

100    45      55 0 

Pré-requisitos (se aplicável): <<Máximo 500 caracteres>> 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

Com a presente unidade curricular o aluno deverá ter a capacidade de identificar os principais avanços e inovações na 
alimentação e deverá ter a capacidade de identificar as principais necessidades da indústria alimentar e compreender a 
importância da inovação num Mercado competitivo. O aluno deverá identificar os principais aditivos ao dispor da indústria 
para lançar novos produtos e conhecer a sua aplicação prática. 
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

1. Introdução ao desenvolvimento de produto 
2. Inovações tecnológicas na indústria alimentar 
3. Aplicação de estabilizantes, espessantes e gelificantes na indústria alimentar 
4. Estudos de caso de novos produtos na indústria alimentar 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
 

Os conteúdos programáticos estão em coerência com os objetivos da unidade curricular dado que o programa foi concebido 
para abordar de forma integrada a identificação dos principais estudos de caso de sucesso na área alimentar, identificar as 
tendências atuais nos hábitos de consumo e ir ao encontro das expectativas do consumidor. Nesta unidade curricular é dada 
uma especial relevância na análise instrumental e sensorial como ferramentas de apoio no desenvolvimento de produto, 
como também conhecer os principais aditivos existentes na indústria alimentar. 
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

1. Aprendizagem e prática de pesquisa em bibliografia adequada (Internet, catálogos técnicos, livros e revistas); 2. Análise 
de informação técnica relativa à utilização de aditivos alimentares no desenvolvimento de produto; 3. Realização de 
trabalhos práticos na planta tecnológica e laboratórios; 4. Realização de relatório prático, com apresentação na sala de aula. 
 

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

O desenvolvimento das aulas decorrerá harmonizando as metodologias de ensino com os objetivos fundamentais da UC. 
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Esta será uma UC de aplicação, onde os alunos aprenderão os conhecimentos teóricos, mas especialmente a aplicação 
prática. Dado o carácter eminentemente prático das matérias a versar, serão apresentados vários casos práticos de sucesso 
de produtos alimentares no século XX e XXI. O trabalho prático exigido aos alunos terá um importante contributo para a 
concretização dos objetivos definidos para a UC, proporcionando a compreensão e a aplicação das temáticas em estudo, 
bem como permitirá um contacto com novos aditivos alimentares e com técnicas laboratoriais de apoio ao desenvolvimento 
de produto. A realização do trabalho prático terá ainda as vantagens de estimular a criatividade dos alunos no 
desenvolvimento de produto, aprofundar conhecimentos obtidos em contexto de sala de aula, procurar informação externa 
e, portanto, aumentar o contacto com a realidade. A sua posterior apresentação em contexto de sala de aula irá permitir a 
divulgação da informação pelos restantes elementos da turma. 
 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

Realização de trabalho prático (70%) e de trabalho teórico (30%). A classificação parcial de cada componente de avaliação 
não poderá ser inferior a 8 valores. 
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