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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

No final da Unidade Curricular o aluno deve ter conhecimentos que permitam desenvolver, optimizar e controlar processos
biotecnologicos utilizados na obtengéo de alimentos fermentados, biomassa, aditivos e enzimas ou outros produtos com
interesse para a inddstria alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Introdugdo a biotecnologia alimentar. 2. Organiza¢do de um processo biotecnoldgico. 3. Microrganismos com interesse
industrial — caracteristicas, producgdo e conservagdo. 4. Cinética do crescimento microbiano. 5. Fermentacao de produtos de
origem animal e vegetal. 6. Producdo de biomassa microbiana. 7. A biotecnologia na obten¢éo de aditivos e enzimas com
aplicacdo na industria alimentar. 8. Controlo das fermentagfes alimentares e outros processos biotecnoldgicos.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Os microrganismos s&o os principais agentes das transformacdes biotecnoldgicas onde podem ser utilizados na producgédo de
alimentos e de aditivos e enzimas utilizados na indUstria alimentar. Por outro lado a producdo de biomassa microbiana para
utilizacdo como alimento ou “starter” constitui outra vertente importante da biotecnologia alimentar. O desenvolvimento,
optimizagédo e controlo de todos estes processos biotecnoldgicos, objectivos de aprendizagem desta Unidade Curricular, s6
serdo atingidos com os conteldos programaticos apresentados pois estes fornecem ao estudante de Tecnologia Alimentar
conhecimentos gerais no ambito do crescimento microbiano e seu controlo, assim como conhecimentos mais especificos de
aplicacao da biotecnologia na area alimentar. Estes conteddos vdo permitir ao técnico actuar de uma forma consciente nesta
area, no ambito do desempenho da sua profisséo.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

oAulas expositivas

oRealizacédo de visitas de estudo a unidades industriais em que se utilizem processos biotecnolégicos, com elaboracdo de
relatério.

0 Montagem, acompanhamento e controlo em laboratério de fermentagfes alimentares com elaboracdo do respectivo relatério.
0 Pesquisa individual sobre cada tema a tratar a que se segue a criagdo de grupos de discussao dos mesmos.
oTratamento e discussado de artigos relacionados com os temas a tratar.

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

A aquisicao de conhecimentos pelo aluno através das metodologias de ensino propostas, so é perceptivel se o aluno souber
expor de uma forma aceitavel, quer por escrito quer oralmente, os temas em causa. Considera-se assim que 0s testes escritos,
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tedricos e praticos, em que o aluno demonstra conhecimento sobre o tema inquirido, assim como a discusséao oral dos
diferentes temas, em que o aluno confirma saber desenvolver e expor o assunto em estudo, constituem uma metodologia
coerente com os objectivos da UC.

METODOS DE AVALIACAO

0 Assiduidade e participagdo dos alunos nas actividades propostas.
o Avaliacéo de relatérios.
o Realizacao de testes praticos.

0 Realizacdo de um exame tedrico final.
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