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OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Com esta disciplina o aluno deve ser capaz de identificar os principios teéricos que estdo na base da criagcdo de novas
combinagdes, novas texturas, novas formas de apresentagdo e conservagéo de produtos alimentares

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. A historia da alimentacéo; 2. As inovagdes alimentares no século XX: estudos de caso; 3. Expectativas do consumidor e
novos habitos de consumo; 4. Legislagdo portuguesa e europeia na utilizagdo de aditivos; 5. Inovagdo em alimentos funcionais;
6. Inovacéo na utilizagdo de novas embalagens; 7. Utilizacdo de hidrocoloides na industria alimentar; 8. Registo de patentes e
propriedade industrial

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

O programa desta unidade curricular € composto por dois blocos de matérias: aulas tedricas e aulas praticas, interligados entre
si. Enquanto nas aulas tedricas sdo expostos 0s conceitos e os fundamentos tedricos relacionados com os principios
fundamentais do processamento dos alimentos, nas aulas praticas os alunos irdo realizar desenvolver um projecto em trabalho
grupo no qual terdo de conceber um novo produto, caracterizar do ponto de vista fisico-quimico e reoldgico e apresentar 0s
resultados na forma de caderno de encargos.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As metodologias de ensino incluem aulas tedricas e aulas praticas. A aulas tedricas séo, essencialmente, aulas expositivas
referente & componente tedrica e apresentacao dos principais conceitos fundamentais dentro de cada capitulo e onde sera
realizada uma andlise dos mais recentes artigos cientificos referentes a inovagdes alimentares. As aulas praticas irdo incluir a
realizar de trabalhos experimentais de aplicacdo de alguns hidrocoldides e utilizagdo de novos equipamentos no
desenvolvimento de novos produtos.

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

A metodologia de ensino seguida visa transmitir aos alunos os conceitos fundamentais para a compreensao dos avangos
observados nas ultimas décadas e na mudanca de habitos de consumo nas uUltimas décadas. A transmissdo dos conhecimentos
tedricos fundamentais visam dotar os alunos das ferramentas essenciais para o desenvolvimento experimental que ird ocorrer
nos trabalhos praticos na planta piloto e onde os alunos irdo observar “in sito” as aspectos principais a ter em conta na
concepcéo e desenvolvimento dos novos produtos alimentares. Nesta unidade curricular, as metodologias de ensino propostas
tém por objectivo fomentar nos alunos a criatividade e a vontade em criar novos produtos ou melhorar produtos ja existentes.

METODOS DE AVALIACAO
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A classificacgao final resulta da avaliagdo feita em exame e no relatério do trabalho pratico, que os alunos tém acesso apés uma
participacéo positiva em 75% das aulas tedrico-praticas.
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