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Ano 2 Semestre 1 Area CNAEF: 541 ECTS: 4,0

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatdria Modo de Ensino: Presencial Lingua de Trabalho: Portugués

DOCENTE RESPONSAVEL: Maria Jodo Barata de Carvalho

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS

Horas de Contacto
: : Horas de
HORAS Ensino ErTs!no Et]s.mo Trabalho . . Orientagao Trabalh
- tedrico- Pratico e Semindrio = Estagio ) rabalho
TOTAIS tedrico " i de campo tutorial Outra .
R pratico Laboratorial (10) (S) (E) (oT) Auténomo
(TP) (PL)
100 60 40

Pré-requisitos (se aplicavel): <<Maximo 500 caracteres>>

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

- Contextualizar os alunos com alimentos alternativos e naturais
- Conhecerem os principais processamentos tecnoldgicos que permitam potencializar esses novos alimentos
- Potenciarem estas novas tendéncias alimentares na cadeia alimentar com o foco na economia circular e sustentabilidade.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Algas e microalgas na alimentagdo humana:
- EC258/97 - utilizagdo generalizada de algas na alimentagdo humana e as 22 espécies comestiveis
- Utilizagdo in natura
- Utilizagdo pds transformacgao
- Alimentos inovadores com recurso a algas: barritas de cereais, bolachas, snacks e pao de macroalga

- Alimento sustentdvel, local, de valor nutricional elevado, baixo teor caldrico, muita fibra, altas doses de proteina e rico em émegas 3 e 6,
acima da dose didria de minerais, como iodo, célcio, potassio, magnésio e ferro

2. Entofagia — alimenta¢3o com insectos
- Vantagens para incluir insetos na sua dieta, ambientais e nutricionais.

- Propriedades e componentes com beneficios para a satde (Quitina, Calcio e Vitaminas), ricos em Proteina (aminodcidos essenciais) com
propriedades prebidticas, antimicrobianas, hipoalergenicas e anti inflamatorias.

- Vantagens na saude: consumo reduz a obesidade e pode ajudar a combater diabetes

- Processamento de insectos: a vapor, fritura, assados e desidratados

3. Alimentos com aporte de subprodutos da industria do pescado (Pele rica em colagénio e espinhas)
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DEMONSTRACAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

As metodologias de ensino incluem, aulas tedrico-praticas e de aplicagdo que recorrem a uma estratégia de explicacdo
interactiva, interpretativa sobre os contetdos programaticos.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A metodologia de ensino integra aulas tedrico-praticas, dado que os conceitos tedricos serao transferidos e consolidados na
execugdo pratica da aplicabilidade das diferentes matérias-primas, para que se concretizem os novos produtos finais, os
quais deverdo ser ainda optimizados apds sujeitos a uma intensa analise de consumo eventual posterior reformulagado.

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

Os conteudos programaticos permitem atingir os objectivos programaticos pois:

e  Abordam conceitos relacionados com o uso e beneficio de algas e microalgas na alimentagao humana;

e Abordam conceito no ambito do processamento de insectos: a vapor, fritura, assados e desidratados para elaboragao
de novos produtos inovadores e alternativas fontes proteicas na alimenta¢cdo humana, e com estudos prévios de
avaliacdo de ndo toxicidade.

e Utilizagdo e valorizagdo de subprodutos da industria do pescado para reformulacdo de alimentos com aporte de
colagénio

METODOS DE AVALIACAO

Trabalhos de grupo.
As percentagens de cada componente sdo definidas no guia de funcionamento da UC.
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Ano letivo de entrada em vigor: 2022/2023 Data de aprovag¢do em Conselho Técnico-Cientifico: Clique ou
toque para introduzir uma data.
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