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NCE/12/00701 — Apresentacao do pedido
- Novo ciclo de estudos

Apresentacao do pedido

Perguntas A1 a A4

A1. Instituicao de Ensino Superior / Entidade Instituidora:
Instituto Politécnico De Leiria

A1.a. Outras Instituicoes de Ensino Superior / Entidades Instituidoras:

A2. Unidade(s) organica(s) (faculdade, escola, instituto, etc.):
Escola Superior De Turismo E Tecnologia Do Mar De Peniche

A3. Designacgéo do ciclo de estudos:
Tecnologia e Seguranga Alimentar

A3. Study cycle name:
Food Safety and Technology

Ad4. Grau:
Licenciado

Perguntas A5 a A10

A5. Area cientifica predominante do ciclo de estudos:
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

A5. Main scientific area of the study cycle:
Food Science and Technology

A6.1. Classificagao da area principal do ciclo de estudos (3 algarismos), de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de
16 de Margo (CNAEF):
541

A6.2. Classificagdo da area secundaria do ciclo de estudos (3 algarismos), de acordo com a Portaria n.° 256/2005,
de 16 de Margo (CNAEF), se aplicavel:
421

A6.3. Classificagcdo de outra area secundaria do ciclo de estudos (3 algarismos), de acordo com a Portaria n.°
256/2005, de 16 de Margo (CNAEF), se aplicavel:
442

A7. Numero de créditos ECTS necessario a obtengéo do grau:
180

A8. Duragao do ciclo de estudos (art.° 3 DL-74/2006, de 26 de Margo):
6 semestres

A8. Duration of the study cycle (art.° 3 DL-74/2006, March 26th):
6 semesters
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A9. Numero de vagas proposto:
35

A10. Condigdes de acesso e ingresso:
Podem candidatar-se ao ciclo de estudos conducente ao grau de licenciatura em Tecnologia e Seguranca

Alimentar os candidatos que apresentem uma das seguintes provas: (02) Biologia e Geologia; (07) Fisica e
Quimica; (16) Matematica

A10. Entry Requirements:

Entitled to apply to the cycle of studies leading to degree in Food Safety and Technology candidates with one
of the following exams: (02) Biologia e Geologia; (07) Fisica e Quimica; (16) Matematica

Pergunta A11

Pergunta A11

A11. Ramos, opg¢oes, perfis, maior/menor ou outras formas de organizagio de percursos alternativos em que o
ciclo de estudos se estrutura (se aplicavel):
Nao

A11.1. Ramos, opgoes, perfis, maior/menor, ... (se aplicavel)

A11.1. Ramos, opgodes, perfis, maior/menor, ou outras formas de organizagio de percursos alternativos em que
o ciclo de estudos se estrutura (se aplicavel) / Branches options, profiles, major/minor, or other forms of
organization of alternative paths compatible with the structure of the study cycle (if applicable)

Ramos/Opgoesl/... (se aplicavel): Branches/Options/... (if applicable):

<sem resposta>

A12. Estrutura curricular
Mapal l -

A12.1. Ciclo de Estudos:
Tecnologia e Seguranga Alimentar

A12.1. Study Cycle:
Food Safety and Technology

A12.2. Grau:
Licenciado

A12.3. Ramos, opgoes, perfis, maior/menor, ou outras (se aplicavel):
<sem resposta>

A12.3. Branches, options, profiles, major/minor, or other forms (if applicable):
<no answer>

A12.4. Areas cientificas e créditos que devem ser reunidos para a obtengao do grau / Scientific areas and
credits that must be obtained for the awarding of the degree

A . L Sigla / ECTS Obrigatorios / ECTS Optativos* / Optional
Area Cientifica / Scientific Area Acronym Mandatory ECTS ECTS*

Biologia e Bioquimica / Biology and Biochemistry = BB 43 0

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos / Food Science CTA 71 8

and Technology
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Ciéncias Empresariais / Business sciences CE 5 0
Fisica / Physics FIS 12 0
Matematica / Mathematics MAT 16 0
Quimica / Chemistry Qui 19 0
;tregg:éc;ngaegﬁnI;:'gg?ssos Quimicos / Chemical PQ 6 0
(7 ltems) 172 8

Perguntas A13 e A14

A13. Regime de funcionamento:
Diurno

A13.1. Se outro, especifique:
n.a.

A13.1. If other, specify:
n.a

A14. Observacgoes:
O ciclo de estudo tera a duracado de 6 semestres, totalizando 180 créditos ECTS. No decurso do 6° semestre
havera lugar a realizagdao de um estagio ou projeto, na Instituicao ou em Instituicbes/empresas parceiras, na
drea do ciclo de estudos. O estdgio sera objeto de um relatério final. O trabalho de projeto deve permitir ao
estudante a aquisicdo de uma especializagao de natureza profissional, sendo igualmente objeto de um
relatério final.

A14. Observations:
The study plan will run for 6 semesters, totaling 180 ECTS credits. During the 6th semester there will be place
for an internship or a project, in the institution or in partner Companies/institutions, in the area of study cycle.
In the internship will be elaborated a final report. The project work should allow the student to acquire a
professional specialization, and is also the subject of a final report.

Instrucao do pedido

1. Formalizagao do pedido

1.1. Deliberagées
Mapa Il - Conselho Técnico-Cientifico

1.1.1. Orgéo ouvido:
Conselho Técnico-Cientifico

1.1.2. Copia de acta (ou extrato de acta) ou deliberagao deste orgao assinada e datada (PDF, max. 100kB):
1.1.2._ExtratoAta_CTC24setembro2012.pdf

Mapa Il - Conselho Pedagégico

1.1.1. Orgéo ouvido:
Conselho Pedagdgico

1.1.2. Copia de acta (ou extrato de acta) ou deliberagao deste orgao assinada e datada (PDF, max. 100kB):
1.1.2._Parecer_ciclo_estudos_TSA_CP.pdf

Mapa Il - Conselho Académico
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1.1.1. Orgéo ouvido:
Conselho Académico
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1.1.2. Copia de acta (ou extrato de acta) ou deliberagao deste orgédo assinada e datada (PDF, max. 100kB):
1.1.2._Extrato de Ata n.° 4-2012 CA_12.10..2012_Proposta criagao novos cursos.pdf

1.2. Docente(s) responsavel(eis)

1.2. Docente(s) responsavel(eis) pela coordenacio da implementagao do ciclo de estudos
A(s) respectiva(s) ficha(s) curricular(es) deve(m) ser apresentada(s) no Mapa V.
Rui Manuel Maneta Ganhao

2. Plano de estudos

Mapal lll - - 1° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:

Tecnologia e Seguranga Alimentar

2.1. Study Cycle:

Food Safety and Technology

2.2. Grau:
Licenciado

2.3. Ramos, opgoes, perfis, maior/menor, ou outras (se aplicavel):

<sem resposta>

2.3. Branches, options, profiles, major/minor, or other forms (if applicable):

<no answer>

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:

1° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:

1st Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidades Curriculares /
Curricular Units
Matematica | /Mathmatics |

Quimica Geral /General
Chemistry

Biologia /Biology
Fisica/Physics
Tecnologia e Seguranga

Alimentar /Technology and
Food Safety

(5 Items)

Mapa lll - - 2° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-...

Area
Cientifica /
Scientific Area

™
MAT

QuI
BB

FIS

CTA

Duragao / Duration

()

Semestral /Semester
Semestral /Semester
Semestral /Semester

Semestral /Semester

Semestral /Semester

Horas
Trabalho /
Working Hours

@)
135

162
162

189

162

Horas
Contacto /
Contact Hours

(4)
T-30; TP - 30;

OT-6
T-30; TP - 15;
PL-15,0T-6
T -30; PL - 30;
OT-6
T-30; TP - 30;
PL-15;0T-6
T-15; TP - 45;
OT-6

Observacgoes /
ECTS Observations (5)
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Tecnologia e Seguranga Alimentar

2.1. Study Cycle:
Food Safety and Technology

2.2. Grau:
Licenciado

2.3. Ramos, opgoes, perfis, maior/menor, ou outras (se aplicavel):
<sem resposta>

2.3. Branches, options, profiles, major/minor, or other forms (if applicable):
<no answer>

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
2° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:
2nd Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidades Curriculares / Area Cientifica / Duragao / Horas Trabalho / Horas Contacto / Observagées /
Curricular Units (S1<;|ent|f|c Area Duration (2) }I:\sl;)rkmg Hours (C4<)>ntact Hours  ECTS Observations (5)
Quimica Alimentar /Food Semestral / T - 30; PL - 45;
Chemistry CTA Semester 189 OT-6 !
Propriedades Fisicas e . .
Reolégicas / Physical and FIS aomestral ! 135 e -
Rheological Properties.
Microbiologia / Microbiology BB semestral 162 o720 PL-30 g

T . . Semestral / T -30; PL - 45;
Bioquimica / Biochemistry BB Semester 189 OT-6 7

- . Semestral / T-30; TP -30; OT

Matematica Il / Mathmatics I MAT Semester 135 -6 5
(5 Items)
Mapa Il - - 3° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:
Tecnologia e Seguranga Alimentar

2.1. Study Cycle:
Food Safety and Technology

2.2. Grau:
Licenciado

2.3. Ramos, opgoes, perfis, maior/menor, ou outras (se aplicavel):
<sem resposta>

2.3. Branches, options, profiles, major/minor, or other forms (if applicable):
<no answer>

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
3° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:
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3rd semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidades Curriculares /
Curricular Units

Microbiologia Alimentar /
Food Microbiology

Meatabolismo / Metabolism

Transferéncia de Calor e
Massa / Transport
Phenomena

Analise de Alimentos | /
Food Analysis |

Bioestatistica / Biostatistic

(5 Items)

Mapa Il - - 4° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:

Area Cientifica /

Scientific Area (1)

CTA

BB

TPQ

QuI

MAT

Tecnologia e Seguranga Alimentar

2.1. Study Cycle:

Food Safety and Technology

2.2. Grau:
Licenciado

Duragao /
Duration (2)
Semestral /
semester
Semestral /
semester

Semestral /
semester

Semestral /
semester

Semestral /
semester

Horas Trabalho /
Working Hours

©)
162

162

162

162

162

2.3. Ramos, op¢oes, perfis, maior/menor, ou outras (se aplicavel):

<sem resposta>

Horas Contacto /
Contact Hours (4)

T-30; PL - 45; OT
-6
T-30; PL - 45; OT
-6
T-30; TP - 15; PL
-15,0T-6
T-30; PL-30; OT
-6

TP - 30; PL -30;
OT-6

2.3. Branches, options, profiles, major/minor, or other forms (if applicable):

<no answer>

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:

4° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:

4th Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidades

Curriculares /
Curricular Units
Analise de Alimentos Il /
Food Analysis Il

Tecnologia Alimentar | /
Food technology |

Biotecnologia Alimentar / BB

Food Biotechnology

Seguranca Alimentar | /
Food Safety |

Andlise Sensorial /
Sensory Analysis

(5 Items)

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-...

Area Cientifica /
Scientific Area (1)

Qul

CTA

CTA

CTA

Duragao /
Duration (2)

Semestral /
semester

Semestral /
semester
Semestral /
semester
Semestral /
semester
Semestral /
semester

Horas Trabalho /
Working Hours (3)

189
162
162
162

135

Horas Contacto /
Contact Hours (4)
T-30; PL-45; OT
-6

T -30; PL - 30; OT -

T-30; PL-30, OT
-6
T-30; PL-30; OT

6

T-30; PL-30; OT
-6

6 de 95

CTS Observacgoes /
Observations (5)

6

6
6

6

6

Observagoes /
ECTS Observations (5)

7
6
6
6

5
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Mapa Il - - 5° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:
Tecnologia e Seguranga Alimentar

2.1. Study Cycle:
Food Safety and Technology

2.2. Grau:
Licenciado

2.3. Ramos, op¢oes, perfis, maior/menor, ou outras (se aplicavel):
<sem resposta>

2.3. Branches, options, profiles, major/minor, or other forms (if applicable):
<no answer>

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
5° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:
5th Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

. . Area Cientifica / = Horas Trabalho/ Horas Contacto / ~
Unidades Curriculares / AT Duragéo / . Observagoes /
Curricular Units (S1<;|ent|f|c Area Duration (2) g;) rking Hours (C4¢;ntact Hours  ECTS Observations (5)
Seguranga Alimentar Il / Food Semestral / T-30; TP - 30; PL
Safety Il CTA semester 162 -15; 0T -6 6
Tecnologia Alimentar Il / Food CTA Semestral / 162 TP - 30; PL - 30; 6
Technology I semester OT-6
Enzimologia e Bioreatores / BB Semestral / 162 T-30; PL - 30; 6
Enzymology and Bioreactors semester OT-6
Tecnologia dos Produtos . .

Vegetais / Vegetable CTA Semestral ! 162 o7 PL-30 6
Products Technology

Tecnologia dos Produtos _20- Pl . 20
Animais / Animal Products ~ CTA S;’:]‘s:ttéf' T (T)Tf_’%’ PL-30: ¢
Technology

(5 Items)

Mapa Il - - 6° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:
Tecnologia e Seguranga Alimentar

2.1. Study Cycle:
Food Safety and Technology

2.2. Grau:
Licenciado

2.3. Ramos, op¢oes, perfis, maior/menor, ou outras (se aplicavel):
<sem resposta>

2.3. Branches, options, profiles, major/minor, or other forms (if applicable):
<no answer>

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
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6° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:
6th Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Area Cientifica / Horas Horas
Unidades Curriculares / S:;?:ntilf?g Ar':: Duragao / Trabalho / Contacto / ECTS Observagoes /
Curricular Units ) Duration (2) Working Hours Contact Hours Observations (5)
(3) 4
Sistemas de Gestéo da . .
Seguranca Alimentar / Food CTA ggmgg:g TS 1C-)I':I'- é5’ PL-30; ¢
Safety Management System
Valorizagdo dos Produtos do Mar / CTA Semestral / 135 T-15; PL-30; 5
Valorisation of Marine Products Semester OT-6
Toxicologia e Nutricdo / BB Semestral / 162 T -30; PL - 30; 6
Toxicology and Nutrition Semester OT-6
Empreendedorismo e Inovagdo / CE Semestral / 135 T-15;TP-30; S 5
Entrepreneurship and Innovation Semester -15;0T-6
- . Semestral / E- 200; TP- 15; . .
Estagio / Internship CTA Semester 216 OoT -1 8 Optativa / Optional
. . Semestral / . ; ;
Projeto / Project CTA Semester 216 PL-75;0T-12 8 Optativa / Optional

(6 Items)

3. Descrigao e fundamentagao dos objectivos

3.1. Dos objectivos do ciclo de estudos

3.1.1. Objectivos gerais do ciclo de estudos:
A licenciatura em Tecnologia e Seguranga Alimentar tem como objetivo a formacao de profissionais com

competéncias que permitam uma participacao ativa no desenvolvimento, implementagao, melhoria e gestao de

processos de transformacgao de alimentos, no controlo de qualidade de produtos alimentares e na
implementacao de sistemas de gestdao da segurancga alimentar. No dltimo semestre o estudante tera como
opcao a realizagao de um estadgio curricular onde sera inserido no grupo de trabalho de uma empresa
alimentar da regido ou a realizagdo de um projeto de desenvolvimento de um novo produto alimentar
enquadrado nas tendéncias atuais de consumo. Com esta formacgao, os Diplomados poderéo integrar
diretamente o mercado de trabalho, sendo capazes de desempenhar um conjunto alargado de fungées
associado ao setor alimentar, ou prosseguir os seus estudos no 2° ciclo.

3.1.1. Study cycle's generic objectives:

The first cycle degree in Food Safety and Technology has as a main purpose to graduate professionals with
skills to play an active role in the development, implementation, improvement and management of food
transformation processes, in the quality control of food products and in the implementation of food safety
management systems. In the last semester the student will be able to enrol in a curricular internship in a local
food industry or to develop a new food product in accordance to industry specifications and present food
trends. The study cycle graduates will have the skills needed for a direct insertion in the industry/consultancy
areas or for an enrolment in a second cycle degree.

3.1.2. Objectivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias) a desenvolver pelos estudantes:
O ciclo de estudos definido garante ao estudante a aquisigdo de competéncias para exercer fungées na
Industria Alimentar com énfase no dominio pratico das tecnologias utilizadas no processamento alimentar e
nas metodologias utilizadas na garantia da seguranca alimentar. As capacidades de trabalho em equipa,
lideranga, autonomia e comunicagao serao desenvolvidas através da discussdo de estudos caso e da
apresentacdo oral de resultados de trabalhos experimentais e trabalhos de pesquisa. Sera também
desenvolvido o dominio de conceitos teéricos em dreas multidisciplinares e ciéncias bdsicas associadas ao
processamento e segurancga alimentar. O espirito empreendedor e a capacidade de gerar, desenvolver e
implementar solugdes tecnologicas inovadoras para desafios atuais da industria alimentar serdo também
desenvolvidos ao longo do ciclo de estudos. O licenciado devera ter adquirido as aptidées necessdrias para
integrar um segundo ciclo de estudos em dreas semelhantes ou afins.

3.1.2. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences) to be developed by the students:
The proposed study cycle will guarantee that the student will acquire the skills required for insertion in the
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Food Industry with an emphasis in the practical mastering of food processing technologies and food safety
assurance methodologies. Team work capacity, leadership, autonomy and communication skills will be
developed by applying methodologies such as case studies and oral presentations of experimental work and
research essays. Theoretical concepts in multidisciplinary subjects and Basic sciences associated with food
processing and food safety will also be developed and mastered by the student. The entrepreneurship and the
ability to generate and implement innovative technical solutions for the challenges facing the food industry will
also be developed throughout the study cycle.The student graduating in Food Safety and Technology should
have acquired the needed skills to enrol in and second cycle degree in the area or in related subjects.

3.1.3. Coeréncia dos objectivos definidos com a missao e a estratégia da Instituicdo de Ensino:
Conforme consagrado estatutariamente, a ESTM-IPL é uma Instituicdo de formacdao cultural, cientifica, técnica
e profissional de nivel superior politécnico, vocacionada para a producdo e difusdo de conhecimento, para a
criagdo, transmisséo e difusdo da cultura, da ciéncia e da tecnologia, para a investigacao e o desenvolvimento
nas dreas do Turismo e da Tecnologia do Mar.
Neste contexto, e na sequéncia da reorganizagao do sistema de ensino superior, afiguram-se como principais
estratégias da ESTM: realizar ciclos de estudos (1° e 2° ciclos), visando a atribuicao de graus académicos, bem
como de outros cursos pos-secundadrios, de cursos de formagcdo pos-graduada e outros, nos dominios do
turismo, da biologia marinha, da biotecnologia e da tecnologia alimentar; desenvolver investigagao e produzir
conhecimento cientifico e tecnolégico, principalmente por via das unidades de investigagao (GIRM e GITUR);
transferir e valorizar o conhecimento cientifico e tecnolégico, desenvolvendo e/ou participando em projectos
de I&D; prestar servigos a comunidade, de forma a incrementar as relagcées de cooperagdao com o exterior;
fomentar a cooperagao e o intercambio cultural, cientifico e técnico entre instituicbes nacionais e estrangeiras.
Para atingir os seus objectivos, a ESTM aposta em determinados pontos estratégicos, inseridos em dreas que
considera nucleares. Assim, a ESTM procura ser uma referéncia do ensino superior quer a nivel nacional quer
regional; melhorar a qualidade de ensino e diversificar a oferta formativa; apostar no ensino a distancia e na
formacao ao longo da vida; reforgar a qualificagao do pessoal docente; promover a integragao de estudantes e
docentes; acompanhar a integragcao dos diplomados no mercado de trabalho e incrementar os processos de
relacionamento com antigos estudantes. Os objectivos passam também por intensificar a cooperagdo com
outras instituicées do Ensino Superior, dinamizar a investigagao cientifica, fomentar ac¢ées de transferéncia
de conhecimentos e tecnologia, promover o empreendedorismo, participar no desenvolvimento
local/regional/nacional e ainda Investir na internacionalizacao do ensino, da investigagdo e dos projectos, com
realce particular para a mobilidade.

Os objetivos e linhas orientadoras da licenciatura proposta estao explicitados sendo coerentes com a oferta
formativa de 2° ciclo de estudos do curso de Gestao da Qualidade e Seguranca Alimentar, e também com o
curso de Biotecnologia Aplicada. A integracado entre estudantes e docentes e a orientagao para integragao dos
diplomados no mercado de trabalho estdo presentes na possibilidade de estdgio e no contacto e possivel
participagéo ativa dos estudantes em varios projetos de parceria na area alimentar entre a ESTM e PMEs
locais.

3.1.3. Coherence of the defined objectives with the Institution's mission and strategy:
As established by statutes the ESTM-IPL is a polytechnic institution of cultural, scientific, technical and
professional level, dedicated to the production and dissemination of knowledge, to the creation, transfer and
diffusion of culture, science and technology, and to the research and development in the areas of Tourism and
Technology of the Seas. In this context, and following the reorganization of higher education, appear as key
strategies of ESTM: conduct courses of study (1st and 2nd cycles), leading to the award of degrees and other
post-secondary courses, training courses and other post-graduate in tourism, marine biology and
biotechnology research, to develop and produce scientific and technological knowledge, particularly through
research units (GIRM and GITUR), transfer and enhance the scientific knowledge and technology, developing
and / or participating in European R & D community service in order to enhance cooperative relations with
foreign countries, promote cooperation and cultural exchanges, scientific and technical matters between
national and foreign institutions.
To achieve its objectives, ESTM bet at certain strategic points, located in areas that it considers nuclear. Thus,
ESTM aims at being a reference in higher education both nationally and regionally, to improve the quality of
education and diversifying the training offer; bet on distance learning and training throughout life, enhance the
skills of teaching staff, promoting the integration of students and teachers, support the integration of
graduates into the labor market and improve the processes of relationship with former students. The
objectives are also to intensify cooperation with other institutions of higher education, fostering scientific
research, promote knowledge transfer activities and technology to promote entrepreneurship, participate in
local / regional / national and even investing in the internationalization of education, research and projects,
with particular emphasis for mobility.

The purposes and guidelines of the proposed degree are coherent with the following second cycle degrees
available at ESTM: Food Safety and Quality Management, Applied Biotechnology and Aquaculture. The
integration between students and professors and the orientation for the graduates insertion in the industry are
visible in the possibility to enroll in a curricular internship and in the direct contact and possible active
participation of the students in several projects in partnership between the ESTM and local SMEs

3.2. Adequacgéao ao Projecto Educativo, Cientifico e Cultural da Instituicdo
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3.2.1. Projecto educativo, cientifico e cultural da Instituicao:
O Instituto Politécnico de Leiria (IPL) iniciou a sua actividade em 1980, sendo uma instituicdo pioneira no
Ensino Superior Politécnico em Portugal. Hoje, o IPL assume-se como uma instituicdo de ambito nacional com
forte influéncia na regido em que se insere.
Determinado em responder de forma eficaz ao processo de qualificacao profissional da populagéao activa, o
IPL e as suas Escolas souberam, num curto espaco de tempo, definir o seu papel no Ensino Superior, ao
garantir aos seus mais de 10 mil estudantes nao so6 boas condi¢cées de trabalho e qualificagdo, como boas
instalagoes fisicas, laboratérios e demais equipamentos, o apoio aos alunos mais carenciados, qualidade das
cantinas e restaurantes, das residéncias, dos servicos médicos, o acesso a bibliotecas e a b-on (biblioteca
cientifica digital) e a disponibilizagao de rede wireless em todos os seus campus.
Inserido numa regidao de grande importancia nomeadamente nivel do turismo e da economia ligada ao mar,
com uma dindmica acima da média, cuja qualidade dos agentes sociais e econémicos é reconhecida a nivel
nacional e internacional, o IPL posiciona-se num lugar de exceléncia, concentrando em si esforgos capazes de
caminhar a par da inovagéo indispensavel no mercado de trabalho.

A Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar, integrada no Instituto Politécnico de Leiria, implementada
na Regiao Oeste, tem como missao o desenvolvimento econémico e social da mesma, com maior incidéncia
na formacgéo de técnicos e na produgdo de conhecimentos que potenciem um crescimento global sustentado.
Pela sua localizagao e pela elevada oferta de formagao, a ESTM assume-se como um instrumento de
desenvolvimento regional que baseia as suas competéncias centrais na sua relagdo com a regiao.

No que se refere a investigagdo, destacamos a importancia do Grupo de Investigagdo em Recursos Marinhos
para o plano de estudos em questao. Na perspectiva cultural, a Instituicao tém promovido actividades que
visam difundir o conhecimento, nomeadamente, através da edicdo de publicagbes, accées de
formacgao/workshops, coléquios, congressos internacionais, aulas abertas, entre outras.

3.2.1. Institution’s educational, scientific and cultural project:
The Polytechnic Institute of Leiria (IPL) began operations in 1980 and is a pioneer institution in the Polytechnic
in Portugal. Today, IPL is assumed as a national institution with strong influence in the region in which it
operates.
Determined to respond effectively to the process of qualification of the workforce, the IPL and its schools were
capable in a short space of time, to define a role in higher education and to provide its more than 10 000
students not only good work and qualifications, but also good physical facilities, laboratories and other
equipment, support for the neediest students, quality of canteens and restaurants, residences, medical
services, access to libraries and to b-on (digital scientific library) and availability of wireless networking in all
its campi.
In a region of great importance in the area of tourism and in the economy related to the sea, with a momentum
above average, with the quality of social and economic actors recognized nationally and internationally, IPL is
positioned as a place of excellence, focusing the efforts in the innovation needed for the labor market.
The School of Tourism and Technology of the Sea, part of the Polytechnic Institute of Leiria, implemented in
the Western Region, has as its mission the economic and social development of it, with greater emphasis on
training of technicians and production of knowledge that may enhance overall sustainable growth. By its
location and high training abilities, ESTM assumed as an instrument of regional development based on its core
competencies and its relationship with the region. The ESTM teaches undergraduate courses in Tourism, Food
Engineering and Marine Biology and Biotechnology. It has focused on postgraduate training, including
postgraduate programs, courses, training, qualification, professional and masters (some in partnership with
other institutions of higher education). With regard to research, we underscore the importance of the Research
Group on Marine Resources for the curriculum in question. In the cultural perspective, the institution has
promoted activities to disseminate knowledge, in particular, by issuing publications, training / workshops,
symposia, international congresses, open classes, among others.

3.2.2. Demonstragao de que os objectivos definidos para o ciclo de estudos sdo compativeis com o projecto
educativo, cientifico e cultural da Instituigao:
A oferta formativa da ESTM é composta de cursos pos-secunddrios na area Alimentar e de cursos de 1° e 2°
ciclo associados as dreas-chave essenciais ao desenvolvimento econémico-social da regido na qual esta
inserida: Turismo e Tecnologia do Mar. A atividade cientifica, pedagdgica e de divulgagao na drea da
Tecnologia do Mar tem envolvido diversos projetos e acées nas tematicas da Tecnologia e Seguranca
Alimentar:
-relativamente a investigagao e a prestacao de servigcos destaca-se a importancia do Grupo de Investigacdo em
Recursos Marinhos que nos ultimos 3 anos tem criado e consolidado atividades de parceria com diversas
PMEs locais nas dreas da transformagao e conservagao do pescado, valorizagdo de recursos marinhos em
aplicagbes alimentares, e desenvolvimento de novos produtos alimentares. Novas e diversificadas parcerias
institucionais/empresariais estao em fase de desenvolvimento, podendo a sua concretizagdao ser uma mais-
valia para os alunos do ciclo de estudos proposto.
-a interacdo com as atividades, competéncias e instalagées associadas aos cursos de Aquacultura e
Restauracéo e Catering lecionados na ESTM permitirdo uma integragcdo de conhecimentos e extensao de areas
de atividade do estudante inserido no ciclo de estudos proposto potenciando uma atuagao na drea alimentar
“do prado ao prato”.

-a licenciatura proposta fornecera ao estudante as competéncias adequadas ao prosseguimento de estudos

nos cursos de 2° ciclo de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar, de Aquacultura ou de Biotecnologia
Aplicada.
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3.2.2. Demonstration that the study cycle's objectives are compatible with the Institution's educational, scientific
and cultural project:
ESTM offers post-secondary level, first cycle and second cycle degrees related to key areas responsible for
social and economical growth for the Oeste region: Tourism and Maritime Technology. The scientifical,
pedagoogical, and divulgation activities in the area of Maritme Technology currently involve several projects
and events related to the subjects of Food Safety and Technology:
-In relation to research and consultancy one can point the importance of the GIRM, that in the last 3 years has
created and consolidated partnership activities with several local SMEs acting in the area of seafood
transformation and conservation, marine by-products valorisation on food applications and new food product
development. These partnerships are consolidating and increasing in number and they act as an opportunity
for our future graduates skills and Job market insertion.

-the interaction between the activities, skills and facilities associated with our degrees in Aquaculture and
Catering and Food Services will allow an integration of knowledge and an extension of activity areas of our
graduates strengthening the “farm to fork2 approach to the food business.

- the proposed degree will develop the skills for successful enrolment on our second cycle degrees of Food
Safety and Quality Management, Aquaculture or Applied Biotechnology.

3.3. Unidades Curriculares
Mapa IV - Biologia /Biology

3.3.1. Unidade curricular:
Biologia /Biology

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Teresa Margarida Lopes Silva Mouga /T -15; PL - 15; OT - 3

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Paulo Jorge de Sousa Maranhdo /T -15; PL - 15; OT - 3

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
* Compreenséao da complexidade e diversidade das formas de vida.
* Distingdo dos varios tipos de biomoléculas e descri¢cao das diferentes estruturas celulares, nomeadamente,
mitocéndrias, membrana celular, sistema endomembranar, ribossomas, niucleo, assim como as respetivas
fungoées.
e Caracterizagdo dos diferentes mecanismos de transporte de substancias através da membrana celular:
difusdo, osmose, difusao facilitada, transporte ativo primdrio e secundario.
* Distinguir os principais grupos de organismos (acelulares e celulares) relevantes para a drea alimentar.
* Desenvolvimento das técnicas bdsicas de laboratério aplicadas a biologia.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
* Understanding the complexity and diversity of life forms;
* Distinction of the various types of biological molecules and description of the different cell structures, in
particular, mitochondria, cell membrane, endomembrane system, ribosome, nucleus, as well as their functions;
 Characterization of different mechanisms for transport of substances through the cell membrane: diffusion,
osmosis, passive protein transport, primary and secondary active transport;
* Characterize the most important groups of organisms, related to Food safety and food technology.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. A Quimica da vida: Elementos quimicos necessdrios a vida, carbono, grupos funcionais, dgua. Estrutura e
funcdo das macromoléculas: definicao de polimero, hidratos de carbono, lipidos, proteinas, dcidos nucleicos
2. A célula - organizacgao celular, organelos, estrutura e fungcdo da membrana, transporte membranar.
3.Diversidade Biolégica — virus, Dominio Archaea, Dominio Eubacteria , Dominio Eukaria

3.3.5. Syllabus:
1. The chemistry of life - characteristics and properties of chemical elements required for life; water; carbon;
structure and function of macromolecules.
2. The cell: prokaryotic and eukaryotic cells; origin of eukaryotes.
3. An overview of eukaryotic cells.
4. Membrane structure and function; transport through the membrane.
5. Diversity of organisms: Viruses, Domains Archaea, Bacteria and Eukaria.
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3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A definicao destes conteudos programaticos permitirdo:
* Dominar os conceitos teoricos na Biologia que permitam a percecdao, interpretacdo e resolugdo de problemas
relacionados com a tematica;
» Conhecer as técnicas instrumentais de laboratério no dominio da Biologia pratica, em particular o dominio
do microscopio otico e a interpretacdo de imagens.
e Desenvolver competéncias transversais, como a oralidade, a escrita cientifica e o trabalho em equipa, em
laboratoério e em sala de aula.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus outlined will allow the students to:
* Acquire the theoretical concepts of Biology enabling the perception, interpretation and resolution of
problems related to the theme;
« Learn instrumental laboratory techniques in the field of Biology practice, in particular the field of optical
microscope and interpretation of images.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas: analise e discussdo dos conteudos programaéticos.
Praticas de laboratério: Utilizacdo de forma eficiente do microscopio e elaboracédo de relatorios praticos.
Desenvolvimento de competéncias praticas de observacao, identificacdo e reproducdo esquemadtica de
organelos celulares. Identificacdo de hidratos de carbono, lipidos e proteinas por testes bioquimicos
classicos. Demonstragéao pratica dos fendmenos de difusdo e osmose. Observagao de organismos vivos.
Orientacdo tutoria: aplicagdao de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.

Avaliacdo continua:Componente tedrica: 2 testes escritos, semindrio (monografia e apresentagdo); nota
minima de aprovagao da componente:9.50 valores. Componente pratica: realizagdo de questionarios e
relatorios. Nota minima de aprovagao na componente:9,50 valores.

Exame: exame tedrico e exame pratico.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
* Theoretical classes: analysis and discussion of contents.
» Theoretical-practices: presentations by students.
 Laboratory Practice: use efficiently the microscope. Development of practical skills of observation,
identification of cellular organelles and cell types. Identification of sugars, lipids and proteins by chemical
tests. Demonstration of the phenomena of diffusion and osmosis. Microscopic observation and
characterization of the various stages of mitosis and meiosis.
Tutorial orientation: reports preparation, exercises, further reading, interpretation and discussion of texts.
Evaluation throughout the semester: Theoretical component: 2 written tests, seminar. Student will approve the
theoretical evaluation with average score of 9.50. Practical component: of questionnaires and written report.
The student will approve the practical evaluation with average score of 9.50.
Exam: practical and theoretical exam.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
O desenvolvimento destas metodologias de ensino: aulas presenciais teodricas, aulas praticas associadas aos
conteudos tedricos, apresentagées, desenvolvimento de relatérios, permitirdo desenvolver os conceitos
tedricos e as competéncias praticas definidas.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The teaching methodologies defined (theoretical classes, the laboratory practices, the seminars and reports)
will allow the students to develop theoretical knowledge and practical skills in biology.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Alberts, B., et al., 2002, Molecular Biology of the Cell, 4th edition, Garland Science, USA -
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/bookshelf/br.fcgi?book=mboc4.
* Azevedo, C., 2005, Biologia Celular e Molecular, 4° edigao, Lidel, Lisboa.
e Campbell, N.A., Reece, J.B., Mitchell, L.G., 1999, Biology, 5° ed., Menlo Park, Benj. Cummings, U.S.A.
* Willey, J.M., Sherwood, L.M:, Woolverton, C.J., 2008, Prescott, Harley, Klein's Microbiology, 7th edition, Mc-
Graw Hill, N.Y.

Mapa IV - Fisica / Physics

3.3.1. Unidade curricular:
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Fisica / Physics

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Roberto Carlos Margal Gamboa/ T - 30; TP - 30; PL - 15; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):

a. Aplicar o raciocinio Iégico e as ferramentas da fisica a resolugao de problemas reais;

b. Conhecer e aplicar conceitos, como: forga, energia, tensao, corrente elétrica, calor e entropia;

c. Saber medir grandezas fisicas, analisar dados e procurar correlagées entre variaveis.

d. Desenvolver um espirito critico que permita entender e interpretar a informagcao do dominio da fisica;

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
a. Apply the physical methods and tools to the real problem resolution;
b. Know and apply the main concepts in physics, like: Force, Energy, Electrical Current, Heat, Entropy;
c. Know how to measure physical variables, data analysis and the construction of correlations between the
variables;
d. Develop sufficient knowledge to, understand, interpret and criticise the information in the technology
domain.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1 .Introdugéo
a. Grandezas, dimensées e unidades;
b. Escalares e vetores.
2.Mecénica Classica
a.Cinética; Movimento unidimensional e bidimensional, movimento circular;
b.Dinamica: Leis de Newton; Forga gravitica, for¢a de maré, forgas de atrito, forca inercial;
c.Trabalho e Energia: trabalho, poténcia, energia cinética e potencial.
3.Termodinamica
a. Lei Zero da Termodinamica, temperatura, equilibrio térmico, termémetros;
b. Primeira lei da termodindmica; Energia interna, Trabalho, calor, calorimetria, transferéncia de calor;
c. Segunda lei da Termodindmica; Conversao calor/ trabalho; Ciclo de Carnot e entropia;
d. Ciclos reais, frigorificos.
4. Nogébes de Eletricidade e Magnetismo
a. Campo Elétrico, corrente continua, lei de Ohm;
b. Campo magnético e eletromagnético, corrente alternada, ondas eletromagnéticas.

3.3.5. Syllabus:

1-Introduction:

1.1- Variables, dimensions and units

1.2- Vectors

2 — Classical Mechanics

2.1 — Kinetics: one-dimensional and two dimensional movement, circular movement.
2.2 — Dynamics: Newton laws; Gravity; Inertial force, friction forces.

2.3- Work and Energy: Work, Energy, Power, Kinetic Energy and Potential Energy.

3 — Thermodynamics

3.1 - Zero thermodynamic law, temperature, thermal equilibrium, thermometers;

3.2 - First thermodynamic law, Internal Energy, work, heat, heat transfer;

3.3 — Second thermodynamic law, Heat / work conversion, Carnot cycle and entropy.
3.4.- Real Cycles, refrigerators ;

4- Electricity and Magnetism notions;

4.1 - Electrical Field, continuous current, Ohms law.

4.2 — Magnetic and electromagnetic field, alternate current, electromagnetic waves.

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os objetivos a. e d. sdo desenvolvidos ao longo de cada capitulo do programa.
A mecénica classica aborda conceitos como a forga e a energia, a termodindmica conceitos como o calor e a
entropia e o ultimo capitulo O objetivo c. é desenvolvido nas aulas praticas de laboratério, enquadradas nos
diferentes capitulos do programa.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
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Objectives a and d are develop throughout the different chapters of the program;

Classical mechanics presents concepts like, Force and Energy, thermodynamics relates the concepts of Heat
and Entropy and the last chapter presents electrical current and potential, among others.

The objective c is developed in the practical laboratory classes within the different chapters of the program.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas: apresentagdo das leis da fisica e demonstragao de relagbées simples entre as grandezas fisicas.

Aulas tedrico-praticas: aplicacdo das leis da fisica a problemas reais relacionados com a engenharia alimentar.
Praticas de laboratério: realizagao de experiéncias em laboratério: medir, analisar e verificar
experimentalmente leis da fisica.

Orientacdo tutéria: acompanhar grupos de alunos na analise dos dados e na elaboracao dos relatorios dos
trabalhos de laboratoério, na recolha de informagao relevante e no desenvolvimento de capacidade critica.
Avaliacdo continua: Tedrica e tedrico pratica — avaliagao escrita com a realizagcao de 3 testes. Nota minima de
aprovacdo de 9.50 valores.

Pratica — Entrega e discussao de relatérios de trabalhos praticos. Nota minima de aprovacgao de 9.50 valores.
Exame: Tedrica e tedrico pratica — Exame escrito; Pratica — Relatério de trabalho pratico ou um trabalho que o
substitua.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Theoretical classes: Physical laws presentation, demonstrations of simple relations between variables.
Theoretical and practical: Application of the physical laws to real problems related of food engineering.
Laboratory practices: Laboratory experiments, measurement equipment, analysis and experimental verification
of the physical laws.
Tutorial Orientation: Work with student groups in data analysis and laboratory report preparation.
Evaluation: ...
Evaluation throughout the semester: Theoretical and Theoretical-practical: 3 written tests with average
classification, T, above 9,50 / 20. Practical: discussion of written reports of laboratory work.
Exam Evaluation:Theoretical and Theoretical-practical: 1 written exam, with classification above 9,50/ 20
Practical — Laboratory practice and report evaluation, Lab.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:

Os objetivos a. e b. sdo essencialmente desenvolvidos nas aulas teodricas e tedrico praticas.

Os objetivos b. c. e d. sdo essencialmente desenvolvidos nas aulas teérico praticas e de laboratorio.

O trabalho autéonomo e as tutorias desenvolvem essencialmente os objetivos a. e d.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
Objectives a and b are essentially developed in the theoretical and theoretical and practical classes.
Objectives b, ¢ and d are essentially developed in the theoretical and practical classes and in the laboratory

classes.
The autonomous work and tutorial hours develop essentially the objectives a and d.

3.3.9. Bibliografia principal:
» Serway, 1992, Physics for Scientists and Engineers with Modern Physics, 47 Ed Saunders College Pub.
» Serway, 1996, Fisica - Ed. Livros Técnicos e Cientificos, Rio de Janeiro.
e Costa, M; Almeida, M, 2004, Fundamentos de Fisica, 2° Ed. Almedina, Coimbra.
* Benjamin Crowell, 2009, Simple Nature, an introduction to physics for engineering and physical science
students, edigao de autor disponivel em: www.lightandmatter.com.
 Jeffrey W. Schnick, 2007, Calculus-Based Physics | and Il, edigao de autor disponivel em:
www.anselm.edu/internet/physics/cbphysics.

Mapa IV - Tecnologia e Seguranca Alimentar / Technology and Food Safety

3.3.1. Unidade curricular:
Tecnologia e Seguranga Alimentar / Technology and Food Safety

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Filipa Jesus Silva / 15-T: 45-TP; 6-OT

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
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- Compreender os processos utilizados na transformacao e conservagao de alimentos.

-Conhecer processos emergentes utilizados na industria alimentar atual

- Percecionar as atividades e interagao de processos na industria alimentar.

-Conseguir construir e interpretar um fluxograma de fabrico.

- Estabelecer balancos massicos e energéticos em processos industriais

-Conhecer, identificar e prevenir os diferentes tipos de contaminacdo que podem surgir na industria alimentar
- Compreender o conceito de seguranga na cadeia alimentar e conhecer a legislagao aplicavel.

-Compreender a importancia das boas praticas de fabrico na garantia da segurancga alimentar

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

-To understand current processes used in food transformation and conservation

-To acknowledge emergent technologies and trends in food industry

-To be aware of food industry processes and process interactions

-To build and interpret a process flow sheet

-To establish mass and energy balances in industrial processes

-To identify, acknowledge and prevent different food contaminants

- To understand the concept of food safety and to acknowledge the applicable legislation

-To understand the importance of good manufacturing practices in food safety assurance

3.3.5. Conteudos programaticos:

1. Principios basicos do processamento de alimentos
2. Fluxogramas de processo industriais

3. Balangos madssicos e energéticos

4. Tratamentos preliminares

5. Tecnologias de transformagédo e conservagéao de alimentos
6. Embalagens alimentares

7. Servigos Auxiliares na industria alimentar

8. Seguranca alimentar: enquadramento e legislagdo
9. Tipos de contaminagées alimentares

10. Boas praticas de fabrico

3.3.5. Syllabus:

Basic principles of food processing

Industrial processes flow sheets

Mass and energy balances

Preliminary treatments

Food transformation and conservation technologies
Food packaging

Auxiliary industrial services

Introduction to food safety and food safety legislation
Food contaminants

0. Good manufacturing practices

S5
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteiidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade

curricular:
Os conteudos programaticos 1 a 3 fornecem os conhecimentos base essenciais a definicao e implementacao
de um processo industrial de transformagao de alimentos, nomeadamente a capacidade de estabelecimento
de balangcos mdssicos e energéticos em processo industriais, de construgao e interpretagao de fluxogramas
de fabrico que expressem a sequéncia de processos e interagdo entre estes numa industria alimentar. Os
conteudos 4 a 7 permitem ao estudante conhecer os processos industriais de transformagao e conservacao de
alimentos, com énfase em tecnologias emergentes. Os contetidos 8 a 10 permitem ao estudante conhecer as
possiveis contaminagées em alimentos, o enquadramento legal associado a seguranga alimentar relacionando
estes contetidos com a importancia das boas praticas de fabrico..

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Syllabus 1 to 3 will assure students acquisition of base knowledge essential in the definition and
implementation of an industrial food transformation and conservation processes, namely the ability to
establish mass and energy balances, to build and interpret industrial processes flow sheets expressing
process sequence and interaction in an industry. Syllabus 4 to 7 enable the student to understand processes
of food transformation and conservation with an emphasis in emergent technologies. Syllabus 8 to 10 will
allow the student to aknowledge possible food contaminants, the legislation associated with food safety and
relate these subjects to the importance of food manufacturing practices.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedrico-praticas — Analise e discussao dos contetdos programaticos.

Orientacdo tutorial — Aplicagdo de conhecimentos teodricos e praticos, recolha de informacgao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica, autonomia e de relacionamento de conhecimentos.
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Processo de Avaliagdo:

A avaliagao continua consiste em:

1 - Tedrica: Realizagao de dois testes escritos durante o semestre

2 - Pratica: Trabalhos realizados em aula ao longo do semestre e seminario.

A avaliagao por exame consiste em:

1 - Tedrico: Prova escrita a realizar na época de exames (normal ou recurso) com duragao de 2 horas.
2 - Pratico: Trabalho de seminario

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
TP classes: Analysis and discussion of syllabus contents, case studies
OT: to deepen understanding of subjects, to enhance autonomy and subject contents integration
Evaluation:
Evaluation throughout the semester:
Theoretical component: 2 written tests
Practical component: Seminar and in class tasks
Exam evaluation:

Theoretical component: Written exam
Practical component: Seminar

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas de tipologia tedrico-pratica permitirao ao estudante desenvolver competéncias de caraterizagdo e
compreensao das diferentes operacées de transformagcdo e conservacdo dos alimentos, compreensao da
interagdo entre processos numa linha de producgéao, definicao do fluxograma adequado a obtencao das
caracteristicas desejadas no produto final e discussao de conceitos e estudos de caso associados a temadtica
da segurancga e legislacdo alimentar.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
TP classes will build skills of characterization and understanding of different food transformation processes,
understanding process interaction in a given production line and defining the adequate flow sheet for a given
final product specification list and discussion and case studies on food safety and legislation.

3.3.9. Bibliografia principal:
 Singh, P., Heldam, D. 1993. Introduction to Food Engineering. 2nd ed. London, Academic Press, Inc.
¢ Fellows, P.J 2007. Food processing technology. Principles and practice. Woodhead Publishing Limited.
* Regulamento (CE) N° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002.
* Regulamento (CE) N° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004.
* Codex Alimentarius — suplemento ao volume I B — Higiene dos Alimentos — FAO/OMS.

Mapa IV - Quimica Geral / General Chemestry

3.3.1. Unidade curricular:
Quimica Geral / General Chemestry

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Paulo Alexandre Marques Nunes /T - 30; TP -15; PL -15; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Objectivos
1. Compreender a importéancia e aplicabilidade da Quimica nas areas da Tecnologia e da Seguranga Alimentar.
2. Aquisigao de fundamentos tedricos de Quimica necessdrios em unidades curriculares posteriores como
Quimica Alimentar e Analise de Alimentos, entre outras.
3. Dominio de técnicas de Quimica laboratorial mais utilizadas nas dreas das Ciéncias Alimentares.
Competéncias a desenvolver
e Caracterizagao e identificagdo dos vadrios tipos de ligagao quimica;
e Compreensao das propriedades dos estados fisicos da matéria com base nas forgas intermoleculares;
* Aquisigao de conceitos basicos de Cinética Quimica e Termoquimica;
e Identificagao e descrigdao de um Equilibrio Quimico;
¢ |[dentificacdao das propriedades acido-base de solutos e cdlculo do pH dessas solu¢cées aquosas;
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* Aquisigao de conceitos basicos de eletroquimica;
* Compreenséao de conceitos de isomerismo em estruturas moleculares e aplicagcdo a moléculas com interesse
na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

Objectives

1. Understand the importance and applicability of chemistry in the area of Food Technology and Food Safety.

2. Acquisition of theoretical chemistry concepts necessary to other subjects.

3. Acquisition of chemistry laboratory techniques commonly used in the fields of Food Sciences

Competences:

The aim of this subject is to allow the student to gain basic skills and concepts on chemistry, such as:

e The chemical bond;

e Intermolecular forces in solids, liquids and gases;

» Solution chemistry;

e Chemical equilibrium of acid and basic solutions;

e Calculation of pH of aqueous solutions of acids, bases and salts;

» Concepts in electrochemistry;

* Organic chemistry: nomenclature, isomerism, functional groups and fundamental reactions.

. Conteudos programaticos:

. A ligagao quimica

. Forgas intermoleculares de sélidos, liquidos e gases.
. Cinética Quimica

. Termoquimica

. Equilibrio Quimico

. Acidos e bases

. Conceitos de eletroquimica

. Topicos de quimica organica

ONOGORAWN W,

. Syllabus:

. The chemical bond

. Intermolecular forces in solids, liquids and gases
. Chemical Kinetics

. Thermochemistry

. Chemical Equilibrium

. Chemical Equilibrium of acids and bases

. Concepts of electrochemistry

. Introduction to Organic Chemistry

ONOGORAWN W

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os vadrios pontos do programa focam pormenorizadamente as competéncias que o estudante devera adquirir
quando concluir esta Unidade Curricular.
Todos estes pontos permitirao ao estudante compreender a importancia e a aplicabilidade da Quimica nas
vdrias dreas da tecnologia e seguranca alimentar e adquirir os fundamentos teéricos de Quimica necessarios
para a compreensao de tematicas desenvolvidas em unidades curriculares posteriores.
Os trabalhos laboratoriais propostos serdo delineados de forma a desenvolver e aplicar as varias técnicas de
Quimica laboratorial mais utilizadas nas dreas das Ciéncias Alimentares pelo estudante.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Several aspects of the syllabus are focused directly on the competences and skills that the student should
acquire by the end of this curricular unit.
All these aspects will allow the student understand the importance and the applicability of Chemistry in the
technological and food safety areas, as well as the acquisition of fundamental concepts in chemistry that will
help to understand further curricular units.
The laboratory classes are designed to develop and apply several of the more common chemical techniques
used in food sciences.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
* Aulas teoricas: andlise e discussdo dos conteudos programaticos;
* Aulas teorico-praticas: Resolucdo de exercicios de quimica com aplicacdo na adrea alimentar
e Praticas de laboratoério: Realizagao de trabalhos em laboratério aplicando e concretizando conceitos
teoricos;
* Orientagdo tutdria: aplicacdo e desenvolvimento dos conhecimentos adquiridos, desenvolvimento das
capacidades de andlise e autonomia, desenvolvimento da capacidade de pesquisa de informagao.
Avaliagao continua: Componente Tedrica — serao realizados 2 testes escritos relativos a matéria tedrica
lecionada.
Componente Pratica— A componente laboratorial sera o resultado da avaliagao relativa a relatérios e/ou mini-
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relatorios.
Exame: Componente Tedrica — realizagdo de Exame escrito final
Componente Pratica — realizagdo de Exame pratico final

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
* Theory — analysis and discussion of contents;
* Laboratory Practice — Development of laboratory protocols where theoretical concepts are applied; .
 Theoretical-practices — application of theoretical concepts by solving chemical problems with relevance to
the food sciences.
e Tutorial — Lab report preparation, exercises, further reading, interpretation and discussion of scientific texts.
Evaluation:
Evaluation throughout the semester:
Theoretical: writing assessment with 2 tests
Practice: Continuous assessment of laboratory reports and mini-reports
Exam Evaluation:
Theoretical: final written exam
Practice: laboratory exam

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas de tipologia tedrica e tedrico-pratica permitirdo ao estudante desenvolver a sua compreenséao da
importancia e da aplicabilidade da Quimica nas dreas da tecnologia e seguranca alimentar, e a aquisicao de
fundamentos tedricos de Quimica necessdrios em unidades curriculares posteriores.
As aulas de tipologia pratica laboratorial estardo estruturadas de forma ao estudante desenvolver e aplicar as
vdrias técnicas de Quimica laboratorial mais utilizadas nas areas das Ciéncias Alimentares.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The theoretical and theoretical-practices classes will allow students to develop and apply their chemical
competences to the food technology and safety areas, in addition to the acquisition of the theoretical concepts
necessary to understand further curricular units.
The laboratorial classes will be designed to ensure the development and application of several techniques
usually applied in food sciences.

3.3.9. Bibliografia principal:
e Chang R., “Quimica”, McGraw-Hill, 8% Edigdao, 2005.
* Morrison R., Boyd R., “Quimica Orgéanica”, 14? Ed., Fundacdo Calouste Gulbenkian.
* Panico, R, Powell, W. H., Richer, J. C., “Guia IUPAC para a Nomenclatura de Compostos Organicos”, Editora
Lidel, 2002.
* Skoog, Douglas A. et. al.; “Quimica Analitica”; 77 edigcao, McGraw-Hill, 2001.

Mapa IV - Matematica | / Mathmatics |

3.3.1. Unidade curricular:
Matematica | / Mathmatics |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Sofia Fernandes de Pinho Lopes /T - 30; TP - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Esta unidade curricular tem por objetivos proporcionar um conhecimento holistico sobre conceitos e
procedimentos matematicos. Pretende ainda evidenciar o papel da matemadtica na elaboragao de estratégias e
no apoio a tomada de decisées. Finalmente, visa desenvolver nos alunos um raciocinio matematico. No final
desta unidade curricular, os alunos deverao estar aptos a:
1. Compreender e relacionar conceitos matematicos e aplicd-los no dominio da Tecnologia e Seguranga
Alimentar;
2. Aplicar procedimentos matematicos, como derivagao e primitivagao, na resolugao de problemas em
contexto da Tecnologia e Seguranca Alimentar;
3. Compreender a estrutura matematica, reconhecendo-a como uma ferramenta importante e indispensavel
para acompanhar o desenvolvimento da ciéncia, tecnologia e sociedade.
4. Desenvolver a capacidade critica e de autonomia.
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3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
This course aims to provide a holistic understanding of mathematical concepts and procedures. It also aims to
highlight the importance of mathematics in developing strategies and supporting decision-making. Finally, it
aims to develop students” mathematical reasoning. At the end of this course, students should be able to:
1. To understand and to establish connections between mathematical concepts and to apply mathematical
knowledge to Food Technology and Safety;
2. To apply mathematical procedures such as differentiation and integration, solving problems in the context of
Food Technology and Safety;
3. To understand mathematical structure, acknowledging it as an important and crucial instrument to meet the
demands of science, technology and society.
4. To develop skills such as critical thinking and autonomy.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Fundamentos de dlgebra
1.1. Fragées
1.2.Percentagens
1.3. Proporgobes
1.4. Medigao e notagao cientifica
1.5. Equagbes
2.Fungées Reais de Variavel Real: limites e continuidade
2.1. Generalidades sobre fungées
2.2. Alguns tipos de fungébes (lineares, quadraticas, trigonométricas, exponencial, logaritmica)
2.3. Representacao e interpretagao grafica
2.4. Nogao de limite
2.5. Nogéao de continuidade
2.6. Aplicagébes a drea da Tecnologia e Seguranga Alimentar
3. Calculo Diferencial em IR
3.1. Definigao e generalidades sobre derivagdo
3.2. Regras de derivagao
3.3. Regra de Cauchy
3.4. Aplicagées a drea da Tecnologia e Seguranca Alimentar
4. Calculo Integral em IR
4.1. Nogao de primitiva
4.2. Primitivas imediatas
4.3. Integral de Reimann: definigao e propriedades
4.4. Teorema fundamental do calculo integral
4.5. Integrais Improprios
4.6. Aplicagébes a drea da Tecnologia e Seguranga Alimentar

3.3.5. Syllabus:
1. Fundamentals of Algebra
1.1. Fractions
1.2. Percentages
1.3. Proportions
1.4. Measurement and Scientific Notation
1.5. Equations
2. Functions of one independent variable
2.1 Definition of unction
2.2 Elementary functions
2.3 Graphing of functions
2.4 Trigonometric functions
2.5 Limits, continuity, asymptote.
2.6 Functions defined implicitly and parametrically
3. Differentiation in IR
3.1 Formal definition of the derivative and basic notions
3.2 Derivative formulas
3.3 The Cauchy rule
4. Integration in IR
4.1 Definition of primitive and basic notions
4.2 Immediate primitive
4.3 Primitivation techniques
4.4 The definite integral: definition and properties
4.5.The Fundamental theorem of Calculus
4.6. Applications of Integration
4.7 Improper Integrals

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade

curricular:
Os contetdos programaticos estdo em coeréncia com os objetivos da unidade curricular uma vez que que o
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programa foi concebido para abordar os conceitos de forma gradual, relacionando-os na estrutura que é a
matematica, para culminar na aplicagdo dos conhecimentos matematicos ora em areas de outras Unidades
Curriculares do curso, ora na area alimentar.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The course contents are coherent with the curricular unit’s objectives because the syllabus was designed to
address mathematical concepts gradually, linking them in the mathematical structure and, finally, to apply
mathematical knowledge both in other Curricular Units as in the food area.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
¢ Aulas tedricas: exposicao, andlise e discussao dos conteudos programaticos, incluindo, sempre que
possivel exemplos de casos praticos.
* Aulas teodrico-praticas: complemento as aulas teéricas com resolucado de exercicios e problemas de
aplicagdo, em casos praticos, dos contetidos programaticos. Os alunos, motivados para aplicar as
competéncias adquiridas em atividades praticas. O trabalho sera desenvolvido quer individualmente, quer em
pequenos grupos.
e Estudo acompanhado: aplicagdo de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informagao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
* Ferramentas informaticas/tecnologicas: apresentagcao de exemplos de potencialidades de programas
informaticos para apoio a resolugao de problemas envolvendo calculo.
* Avaliagao Continua consiste em: Trés mini-testes :A nota média final tem de ser igual ou superior a 9,50
valores.
* Avaliagao por Exame: Exame escrito (nota minima de 9,50 valores)

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Theoretical classes: presenting, analyzing and discussing contents, including, whenever possible
Theoretical-practical classes: complementing theoretical classes by solving exercises and problems applying
the programmed contents. Students will be motivated to apply developed skills to practical activities. Students
will work individually and in working group.
Guided study: applying theoretical and practical knowledge; colleting relevant information; developing critical
thinking and autonomy skills.
Exercises: resolution of work sheets.
Technological tools: introduction of computer’s potentialities to support the problems resolution involving
calculus.
Evaluation throughout the semester: Three tests .The average of the tests classifications must be equal to or
greater than 9,50 values.
Exam Evaluation: Written exam; minimum classification: 9,50 values. Are allowed to exam assessment
students who did not obtain approval by continuous assessment.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As metodologias de ensino estdao em coeréncia com os objetivos da unidade curricular uma vez que:
* a exposig¢do dos contetidos programaticos, recorrendo a apresentagcao de exemplos praticos e a resolugao
de exercicios e problemas, possibilita uma clarificagdo e compreenséao dos contetudos; a exposicao de
evidéncia cientifica em conjunto com a andlise e discussao de casos praticos permitem mostrar as
potencialidades da matematica quando aplicada a drea alimentar;
* a resolucgao de exercicios, problemas e casos praticos no contexto da Tecnologia e Seguranca Alimentar e
discussao dos resultados, em pequenos grupos e individualmente, permitira aos alunos desenvolver a
capacidade critica e de autonomia.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The teaching methodologies are coherent with the curricular unit’s objectives because:
e using practical examples and solving exercises and problems, providing clarification and understanding of
contents; highlighting scientific evidence through practical cases analysis and discussion of case studies
allows to show the potential of mathematics when applied to the food area;
« solving exercises, problems and practical cases in Food Technology and Security context as well as
discussing results, individually and in small groups, students will develop the critical thinking and autonomy
skKills.

3.3.9. Bibliografia principal:
Ferreira, M.A.M. (2005). Primitivas e integrais exercicios. 5% ed. Edi¢bes Silabo. Lisboa.
Instituto Superior Técnico, Departamento de Matematica (2005). Exercicios de Analise Matematica | e Il. 2° ed.
IST Press. [S.1.]
Krasnov, M. e outros (1989). Mathematical Analysis for Engineers. Vol. 1 e 2. Mir Publishers. Moscovo.
Larson, R., Hosteler, R. P., Edwards, B. H. (2006). Calculo, Vol 1, 8% ed, McGrawHill.
Martins, C.V. (2004). Calculo integral: teoria e aplicagées. Edigées Silabo. Lisboa
Tan, S. T. (2010). Applied mathematics for the managerial, life, and social sciences. 5th ed. Brooks/Cole
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Cengage Learning. Belmont.

Mapa IV - Quimica Alimentar / Food Chemistry

3.3.1. Unidade curricular:
Quimica Alimentar / Food Chemistry

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Raul José Silvério Bernardino/ T - 30; PL - 45; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):

e Explicar a fungao e a ocorréncia de aminodcidos, péptidos, proteinas, hidratos de carbono e lipidos nos

alimentos.

» Descrever sucintamente reag6es passiveis de ocorrer em alimentos (oxidagao, hidrogenacao etc);

* Relacionar a presencga/auséncia de constituintes alimentares com a funcionalidade de um alimento;

e Compreender a composig¢ao dos alimentos e os seus componentes principais e microcomponentes.

* Compreender o conceito da atividade da dgua;

* Familiarizagdo com técnicas laboratoriais vulgarmente utilizadas na Industria Alimentar.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

. Explain function and presence of amino acids, peptides, proteins, hydrocarbons and lipids in foods;

. To be able to explain the most common reactions happening in foods;

. To correlate the presence or absence of food constituents with the functionality of those foods;

. To understand the composition of foods, its principal components and microcomponents;

. To understand the the water activity concept;

. To became familiar with laboratory techniques common in the food industry.

OGA WNh=

3.3.5. Conteudos programaticos:

. Principais reagées quimicas que ocorrem nos alimentos.

. A agua nos alimentos.

. Aminodcidos, péptidos e proteinas. Fungées e principais reagées nos alimentos.

. Hidratos de Carbono. Propriedades, fungées e principais reagées nos alimentos.

. Lipidos. Propriedades fungées e principais reagées nos alimentos. Gorduras e 6leos.

A WNh=

3.3.5. Syllabus:

. Most important chemical reactions in food products

. Water in Foods

. Amino Acids, peptides and proteins, function and presence
. Sugars in food. Presence, properties and function

. Lipid presence, properties and function. Oils and fats

A WNh=

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os conteudo a desenvolver permitirdo uma crescente familiarizagdo com a funcionalidade dos alimentos
ingeridos e com algumas das técnicas laboratoriais que avaliam as referidas fungées.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The food products functions will became apparent with the laboratorial techniques and theoretical contents
presented.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
* Aulas teodricas — Anadlise e discussdo dos conteudos programaticos.
* Praticas de laboratorio — Técnicas laboratoriais vulgarmente utilizadas na Industria Alimentar.
* Estudo acompanhado — Pesquisa e recolha de informagéao, desenvolvimento de capacidade critica na analise
de resultados e de autonomia. Preparacdo de uma visita a uma Industria.
 Trabalho de grupo — elaboracgao de relatérios de acordo com os modelos atuais de comunicacao de
informacao cientifica, sobre os trabalhos praticos realizados.
Avaliacdo continua: Tedrica: Avaliacdo escrita (2 testes ao longo do semestre). Nota média final minima de
9.50 valores.
Pratica: Avaliagao continua laboratorial (40%) e Apresentagcao do Caderno laboratorial (60%) referente aos

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-... 15-10-2012



Pagina NCE/12/00701 — Apresentagao do pedido - Novo ciclo de estudose 22 de 95

trabalhos praticos realizados.
Exame: Tedrica: Avaliagdo escrita (2 testes ao longo do semestre). Nota minima de 7,0 valores em cada teste e

nota média final minima de 9.5 valores. Pratica: Exame pratico.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
Theoretical classes — Presentation, analysis and discussion of the course contents
Laboratory classes — Common laboratory techniques in the Food Industry
Supervised work — autonomous research of information while preparing a visit to a Food Industry.
Group Work - elaborating reports describing the Laboratory classes.
Evaluation:
Evaluation throughout the semester:
2 written Tests: 50%
Laboratory work and reports: 50%
Exam Evaluation:
Theoretical exam: 50%

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade

curricular:
Um ensino com 50% de aulas laboratoriais em conjunto com uma exposigao participada dos assuntos
abordados ira permitir uma crescente familiarizagdo com os objectivos propostos.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The resulting interactivity between the laboratorial lessons (50%) and the discussion of the subjects discussed
will permit the learning process conducing to objectives proposed.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Belitz; Grosh - Food chemistry, Heidelberg, 3rd Ed., New York, Spring-Verlag, 2004.
e Carey, Francis A. - Organic chemistry - Boston : McGraw-Hill, cop. 2003.
* Fennema, O.R. (Ed.) - Food Chemistry, 3rd Ed., Marcel Dekker, 1996.

Mapa IV - Propriedades Fisicas e Reoldgicas / Physical and Rheological Properties

3.3.1. Unidade curricular:
Propriedades Fisicas e Reolbgicas / Physical and Rheological Properties

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Paulo Alexandre Marques Nunes /T - 30; PL - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Objectivos
1.Dominio dos conceitos tedricos e praticos na area da mecanica de fluidos e reologia que permitam a
percecdo, interpretacao e resolucdo de problemas relacionados com o processamento, inovagdao, tecnologia e

segurancga alimentar.

Competéncias a desenvolver

* Compreender as principais propriedades fisicas dos alimentos relevantes no seu processamento: massa
volumica, viscosidade e tensao superficial;

e Conhecer e compreender nogées fundamentais em reologia de produtos alimentares: caraterizagao de
solidos e caraterizacao de fluidos.

e Conhecer e aplicar conceitos de transporte de fluidos, de velocidade de escoamento, caudal e perda de
pressao em fluidos;

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

Objectives
1. Acquisition of the main concepts in fluid mechanics and rheological theoretical that will allow the

interpretation and resolution of problems dealing with processing and innovation in food sciences.

Competences:
The aim of this subject is to allow the student to obtain basic skills and concepts on food properties, such as:

e the main physical properties of foods relevant for their processing: Density, viscosity and surface tension;
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« food rheology, characterization of solids and characterization of fluids
* fluid transport, flow velocity, flow rate and pressure drop.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Massa volumica e densidade
2. Mecénica de fluidos
a.Hidrostatica, pressao, principio de Arquimedes;
b .Escoamento laminar e turbulento;
¢ .Perdas de pressdo em condutas;
d. Bombas e turbinas;
3.Tensao superficial e capilaridade.
4. Reologia de produtos alimentares:
a. Caraterizagao de sélidos e andlises de textura;
b. Caraterizagao de fluidos e viscosimetria;

3.3.5. Syllabus:
1. Density and specific gravity.
2. Fluid mechanics:
a. Hydrostatics, pressure, Archimedes principle;
b.Laminar and turbulent flow;
c. Friction loss and pressure drop in pipes;
d. pumps and turbines;
3. Surface tension and capillarity;
4. Food Rheology:
a. Characterization of solids and texture analysis;
b. Characterization of fluids and viscosimetry;

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os conteudos programaticos patenteiam as varias competéncias que o estudante devera adquirir quando
concluir esta Unidade Curricular.
Todos estes conteudos permitirdo ao estudante compreender e aplicar as principais propriedades fisicas dos
alimentos relevantes no seu processamento, as nogées fundamentais em reologia de produtos alimentares e
os conceitos de mecénica de fluidos.
Os trabalhos laboratoriais propostos desenvolverdo as competéncias praticas na drea da mecénica de fluidos
e reologia por forma a permitir ao estudante a aplicacdo destas na percegao, interpretagao e resolugcao de
problemas relacionados com a tecnologia e seguranga alimentar.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Several aspects of the syllabus are focused directly on the competences and skills that the student should
acquire by the end of this curricular unit
All these aspects will allow the student understand the importance and the applicability of food properties in
the technological and food safety areas, as well as the acquisition of fundamental concepts in rheology and
fluid mechanics that will help to understand further curricular units.
The laboratory classes are designed to develop and apply several of the more common techniques used in the
determination of food properties and fluid mechanics

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Metodologias de ensino:

* Aulas teorico-praticas: andlise e discussao dos contetidos programaticos acompanhada de resolucao de
exercicios de reologia e Mecéanica de Fluidos com aplicagdo na drea alimentar

e Praticas de laboratorio: Realizagao de trabalhos em laboratério aplicando e concretizando varios conceitos
teoricos;

* Orientagdo tutdria: aplicacdo e desenvolvimento dos conhecimentos adquiridos, desenvolvimento das
capacidades de andlise e autonomia, desenvolvimento da capacidade de pesquisa de informagao.

A avaliagao continua consiste em:

Componente Tedrica — serao realizados 2 testes escritos relativos a matéria teérica-pratica lecionada.
Componente Pratica— A componente laboratorial sera o resultado da avaliagao relativa a relatérios e/ou mini-
relatorios.

A avaliagdo por exame consiste em:
Componente Tedrica — realizagdo de Exame escrito final
Componente Pratica — realizagcdo de Exame pratico

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
 Theoretical-practices — application of theoretical concepts by solving chemical problems with relevance to

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-... 15-10-2012



Pagina NCE/12/00701 — Apresentagao do pedido - Novo ciclo de estudose 24 de 95

the food sciences.

» Laboratory Practice — Development of laboratory protocols where theoretical concepts are applied;

e Tutorial — Lab report preparation, exercises, further reading, interpretation and discussion of scientific texts.
Evaluation:

Evaluation throughout the semester:

Theoretical: writing assessment with 2 tests;

Practice: Continuous assessment of laboratory reports and mini-reports.

Exam Evaluation:

Theoretical: final written exam

Practice: laboratory exam

3.3.8. Demonstracao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas de tipologia tedrico-pratica permitirao ao estudante desenvolver a sua compreensao da importancia e
da aplicabilidade da Reologia e Mecénica de fluidos nas dreas da tecnologia e seguranca alimentar, bem como
a aquisicao de fundamentos teéricos necessdrios em unidades curriculares posteriores.
As aulas de tipologia pratica laboratorial estardo estruturadas para permitir ao estudante desenvolver e aplicar
as varias técnicas de Reologia e Mecéanica de Fluidos mais frequentes nas areas das Tecnologias e Ciéncias
Alimentares.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The theoretical-practices classes will allow students to develop and apply their competences on rheology and
fluid mechanics to the food technology and safety areas, in addition to the acquisition of the theoretical
concepts necessary to understand further curricular units.
The laboratorial classes will be designed to ensure the development and application of several techniques
usually applied in food sciences.

3.3.9. Bibliografia principal:
e Lewis M. J., 2002, Physical properties of foods and food processing systems, Woodhead Pub Limited,
Cambridge, England.
* Massey B.S., 2002, Mecénica dos Fluidos, Lisboa, Fund. Calouste Gulbenkian.
« Steffe, J. F., 1992, Rheological Methods in Food Process Engineering, East Lansing, Freeman Press.
e Sahin, S., Sumnu, S. G., 2006, Physical Properties of Foods, Springer.

Mapa IV - Microbiologia / Microbiology

3.3.1. Unidade curricular:
Microbiologia / Microbiology

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Manuel Machado Lopes Sampaio Cristévao/ T - 30; PL - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
* Dominar conceitos teéricos em dreas multidisciplinares, em particular na Quimica, Bioquimica e Biologia
Celular aplicada a Microbiologia, que permitam a percegao, interpretagcao e resolugao de problemas
relacionados com os microrganismos;
e Utilizar técnicas e equipamentos laboratoriais nas dreas da Biologia Celular, Bioquimica e Microbiologia;
e Implementar e/ou reproduzir um trabalho laboratorial em fungdo de um protocolo experimental;
e Gerir os recursos humanos e materiais de um laboratorio;
* Planificar e redigir relatérios técnicos acerca de questées relacionadas com o curso;
« Ter capacidade de, através dos conhecimentos adquiridos, identificar problemas, resolvendo-os através de
uma abordagem pratica/laboratorial.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
* Mastering theoretical concepts in multidisciplinary areas, particularly in Chemistry, Biochemistry and Cell
Biology applied to Microbiology, allowing the perception, interpretation and resolution of problems related to
microorganisms;
* Use laboratory equipment and techniques in the areas of Cell Biology, Biochemistry and Microbiology;
* Implement laboratory work based on a given experimental protocol;
* Manage human and material resources of a laboratory;
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* Plan and write technical reports on issues related to the course;

* Have the ability, through acquired knowledge, to identify problems and solve them through a

practical/laboratory approach.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1.Introdugédo a Microbiologia:
1.1 Definigoes e divisées
1.2 Perspetiva historica
2. Nutrigdo, Crescimento e Controlo dos Microrganismos:
2.1 Cultura e isolamento
2.2 Cinética do crescimento
2.3 Fatores que afetam o crescimento
2.4 Controlo do crescimento e cinética de morte
3. Célula microbiana
3.1 Procariotas — conteudo citoplasmatico, paredes celulares
3.2 Procariotas — estruturas externas as paredes, endésporos
3.3 Eucariotas — aspetos gerais
4. Metabolismo procariota:
4.1 Definigoes
4.2 Metabolismo heterotréfico
4.3 Metabolismo litotrofico
4.4 Metabolismo autotréfico
4.5 Biossintese
4.6 Importancia dos procariotas nos ciclos biogeoquimicos
5. Virus:
5.1 Estrutura e caracteristicas gerais
5.2 Reprodugdéo e cultura de virus
6. Microbiologia Aplicada:

6.1 Principais produtos da Microbiologia com interesse para o Homem

6.2 Aplicagoes biotecnoldgicas

3.3.5. Syllabus:

1. Introduction to Microbiology:

a.Definitions and Divisions
. Historical Perspective
. Nutrition, Growth and Control of Microorganisms:
. Culture and isolation
. Growth Kinetics
. Factors affecting the growth
. Control of growth and death kinetics
. Microbial cell
. Prokaryotes - cytoplasmic contents, cell walls
. Prokaryotes - external structures to the walls, endospores
. Eukaryotes - general aspects
. Prokaryotic metabolism:
. Definitions
b.Heterotrophic metabolism
c.Metabolism lithotrophic
d. Metabolism autotrophic
e.Biosynthesis
f. Importance of prokaryotes in biogeochemical cycles
5. Virus:
a. Structure and general
b. Reproduction and growth of virus
6.Environmental Microbiology:
a. Marine Microbiology
b. Indicators of pollution and pathogens in marine waters
7. Applied Microbiology:
a. Major products of Microbiology of interest to the Man

DAOTOYL WQOTVINT
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3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteildos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade

curricular:

Varios dos tépicos que serdo abordados nos conteudos programaticos permitirdo que no final os alunos

sejam capazes de:

 fornecer conhecimentos fundamentais sobre a Biologia e a Bioquimica dos microrganismos;

e conhecer a diversidade e organizagdo dos microrganismos;

e reconhecer a Microbiologia como ciéncia presente em dreas tao diversificadas como a alimentar, a saude

publica e a biotecnologia.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
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Several of the topics that will be covered in the syllabus will allow, at the end, the students to:

* provide fundamental knowledge about the biology and biochemistry of the microorganisms;

* know the organization and diversity of microorganisms;

* recognize Microbiology as a science present in areas as diverse as food, public health and biotechnology.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas — Andlise e discussao dos contetidos programaticos.
Praticas de laboratorio — Desenvolvimento de competéncias praticas na analise microbiolégica basica,
nomeadamente, manipulacdo asséptica, preparacdo e esterilizagdo de meios, crescimento e enumeragao,
isolamento e caracterizacdo de microrganismos.
Trabalho de grupo — Realizado em algumas aulas teéricas a fim de facilitar a aprendizagem de assuntos mais
complexos. Trabalho experimental e elaboragédo de relatorios.
Orientagao tutorial — Aplicagdo de conhecimentos teéricos e praticos, recolha de informacgao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica, autonomia e de relacionamento de conhecimentos.
Avaliacdo continua: Tedrica: Realizagao de dois testes escritos e avaliacdo do desempenho do aluno. Pratica:
Avaliagao de relatérios, do desempenho e de um semindrio.
Exame: Tedrico: Exame escrito. Pratico: Atividade pratica e exame teorico-pratico relativo a componente
laboratorial.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Laboratory practices - Development of practical skills in basic microbiological analysis, including aseptic
handling, preparation and sterilization of media, growth and enumeration, isolation and characterization of
microorganisms.
Work Group - Held in some lectures in order to facilitate the learning of more complex subjects. Experimental
work and preparation of reports relating to laboratory classes.
Tutorials - Application of theoretical knowledge and practical collection of relevant information, develop critical
skills, autonomy and relationship knowledge.
Continuous assessment: Theory: 2 written tests Practical: The final grade will be the result of the evaluation
reports, the performance of the student and a seminar.
Exam: Theoretical: Written test with duration of 2 hours. Practical: Development of a practice-based activity
and an exam on the theoretical and practical laboratory component.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Uma vez que a UC decorrera num sistema de aulas tedricas e aulas laboratoriais, tal regime permitira ao aluno:
- discutir aspectos essenciais de nutrigdo, crescimento e metabolismo microbiano;
- compreender e realizar a manipulacao de técnicas praticas basicas em Microbiologia, nomeadamente,
preparacgao e esterilizagdo de meios, desenvolvimento em meios sélidos e liquidos, enumeragdo em amostras
solidas, isolamento e caracterizagdo de microrganismos.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
Since the UC will be held as lectures and laboratory classes, such arrangements allow the student:
- Discuss essential aspects of nutrition, growth and microbial metabolism;
- Understand and perform the manipulation of basic practical techniques in microbiology, in particular,
preparation and sterilization of media, growth in solid and liquid media, enumeration starting from solid
samples, isolation and characterization of microorganisms.

3.3.9. Bibliografia principal:
e Madigan, M.T., Martinko, J.M., Parker, J. (2003), Microbiologia de Brock, 10th ed., Prentice Hall International.
* Prescott, L.M., Harley, J.P., Klein, D.A. (2002), Microbiology, 5th ed., Mc Graw-Hill Companies, Inc.
* Ferreira, W.F.C., Sousa, J.C.F. (1998), Microbiologia, vol. 1, Lidel.
e Cappuccino, J., Sherman, N. (2002), Microbiology: A laboratory Manual, 6th ed., Benjamim Cummings.

Mapa IV - Bioquimica / Biochemistry

3.3.1. Unidade curricular:
Bioquimica / Biochemistry

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Marco Filipe Loureiro Lemos /T - 30; PL - 45; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
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pelos estudantes):
Esta unidade curricular tem como objetivo principal desenvolver a capacidade de andlise e compreensao dos
alunos relativamente as propriedades bioquimicas das principais macromoléculas.
Competéncias a desenvolver::
1. Adquirir linguagem propria da Bioquimica.
2. Desenvolver capacidade de andlise e compreensao das propriedades moleculares das principais classes de
biomoléculas: proteinas, dcidos nucleicos, lipidos e glicidos.
3. Compreender a relagao entre a estrutura quimica dos componentes celulares e a sua funcao biologica.
4. Perceber a importancia funcional das enzimas para a vida. Desenvolver capacidade teérica e laboratorial
para aferir e interpretar a atividade de uma enzima

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
The main objective of this course is to develop the capacity of analysis and understanding of students with
regard to the biochemical properties of major macromolecules.

Develop skills :

1. Acquiring biochemistry language.

2. Develop analytical capacity and understanding of the molecular properties of the main classes of
biomolecules: proteins, nucleic acids, lipids and carbohydrates.

3. To understand the relationship between the chemical structure of the cellular components and their
biological function.

4. Realize the importance of functional enzymes for life. Develop theoretical and laboratory capacity to
measure and interpret the activity of an enzyme.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Introducgéo
1.1.Conceito e ambito da Bioquimica.
1.2. Revisao de fundamentos Celulares, Fisico-quimicos e Moleculares com interesse em Bioquimica.
1.3. Evolugéo Bioquimica.
1.4. Agua.
2. Proteinas
2.1. Aminoacidos.
2.2. Estrutura e funcéo das proteinas.
2.3. Purificagao e caracterizagao de proteinas.
3. Enzimas
3.1. Conceito de energia livre.
3.2. Cinética de Michaelis-Menten.
3.3. Inibigdo enzimatica. Mecanismo funcional de algumas enzimas.
3.4. Regulagdo da actividade enzimatica.
4. Acidos nucleicos
4.1. Estrutura do ADN e do ARN.
4.2. Replicagao do ADN.
4.3. Sintese e processamento do ARN.
4.4. Sintese proteica.
5. Glicidos
5.1.Monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos.
5.2.Glicolipidos e glicoproteinas.
6. Lipidos
6.1.Acidos gordos e acilgliceréis.
6.2.Fosfolipidos. Esterdis.
7. Vitaminas

3.3.5. Syllabus:
1. Introduction
1.1. Concept and scope of Biochemistry.
1.2. Review of the cellular, molecular and physical-chemical fundamentals of interest in biochemistry.
1.3. Biochemical Evolution.
1.4. Water.
2. Proteins
2.1. Amino Acids.
2.2. Structure and function of proteins.
2.3. Purification and characterization of proteins.
3. Enzymes
3.1 Concept of free energy.
3.2 Michaelis-Menten kinetics.
3.3 Enzyme inhibition. Functional mechanism of some enzymes.
3.4 Regulatuion of the enzyme activity.
4. Nucleic acid
4.1 DNA and RNA structure.
4.2 DNA replication.
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4.3 RNA synthesis and processing.

4.4 Protein synthesis.

5. Carbohydrates

5.1. Monosaccharides, oligosaccharides and polysaccharides.
5.2. Glycolipids and glycoproteins.

6. Lipids

6.1. Fatty acids and glycerides.

6.2. Phospholipids. Sterols.

7. Vitamins

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A unidade curricular de Bioquimica pretende conferir aos alunos os conceitos tedricos de Bioquimica que
permitam a percegao, interpretacao e resolucao de problemas relacionados com a tematica; aplicar
conhecimentos tedricos adquiridos em unidades curriculares previamente lecionadas, tais como, Quimica e
Biologia e introduzir aos fundamentos a desenvolver nas unidades curriculares de Quimica Alimentar e
Metabolismo.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The Biochemistry curricular unit aims to give to the students the theoretical concepts of Biochemistry allowing
the perception, interpretation and resolution of problems related to the subject; apply theoretical knowledge
acquired in previously taught courses such as chemistry and biology and to introduce the fundamentals to
develop in the curricular units of Food Chemistry and Metabolism.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas: analise e discussao dos contetdos programaticos;
Praticas de laboratério: desenvolvimento de competéncias praticas que permitam a preparag¢ao das principais
solugées tampao utilizadas em Bioquimica. Identificagcdo de aminodcidos (titulagdo). Caracterizagdo funcional
(actividade enzimatica) e molecular de proteinas (quantificacdo e separag¢do). Quantificacao e identificagao de
glicidos.
Orientacdo tutodria: seguranga no laboratério; pesquisa bibliografica na Internet e comunicagées cientificas;
desenvolvimento de capacidade de analise e discussdo de um artigo cientifico; orientacdo na realizagao de
relatérios cientificos; preparagcdo de comunicagoées orais.
Avaliacdo Continua: Tedrica — Avaliagdo escrita (2 mini-testes).Nota minima 9,50 valores Pratica — Avaliagcdao
continua (desempenho nas aulas laboratoriais),mini-relatérios, apresentagao de seminario. Nota minima 9,50
valores.
Exame: Tedrica (2 9,50 valores) — Avaliacao escrita final. Pratica (2 9,50 valores)

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Lectures: analysis and discussion of the syllabus;
Laboratory practice: development of practical skills related to syllabus contents
Exercises: Development of the knowledge acquired in the theoretical part; solving problems of biochemistry.
Guidance tutorial: lab safety; literature search on the Internet and scientific communications, development of
the capacity for analysis and discussion of a scientific article; guidance in conducting scientific reports,
preparation of oral communications.

Evaluation throughout the semester: Theoretical - Written evaluation (2 mini-tests). Minimum grade 9.50
values.Practice - Continuous assessment, mini-reports of laboratory work , seminar presentation. Minimum
grade 9.50 values.

Exam Evaluation: Theoretical: final written evaluation. Practice: Practical exam (written and laboratory) and
seminar presentation.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A analise e discussao dos contetidos programaticos, assim como a realizagado de exercicios de aplicagdo
permitira o aprofundamento dos conhecimentos tedricos apresentados nas aulas tedricas. A realizagao de
aulas praticas de laboratorio permitira desenvolver as competéncias praticas necessadrias na drea da
bioquimica.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The analysis and discussion of the syllabus as well as the resolution of exercises allow to develop the
theoretical knowledge presented in lectures. The realization of practical laboratory will develop the practical
skills needed in biochemistry.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Berg J.M., Tymoczko J.L. and Stryer L. (2002). Biochemistry. 5th Edition, W.H. Freeman and Company, Inc.,
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New York.

e Campos L.S. (2002). Entender a Bioquimica. 3° Edi¢cdo, Escolar Editora, Lisboa.

* Quintas, A., Freire, A., Halpern M.J. (2007). Bioquimica. Lidel, Lisboa.

* Hipdlito-Reis C., Alcada M.N., Azevedo | (2002). Praticas de Bioquimica para as Ciéncias da Saude. Lidel,
Lisboa.

e Lodish H., Berk A., Matsudaira P., Kaiser C.A., Krieger M., Scott M.P., Zipursky L., and Darnell J. (2003).
Molecular Cell Biology. 5th edition, W.H. Freeman and Company, New York.

* Nelson D.L., Cox M.M. (2005). Lehningher - Principles of Biochemistry. 4th Edition, W.H. Freeman and
Company, New York.

Mapa IV - Matematica Il / Mathematics Il

3.3.1. Unidade curricular:
Matematica Il / Mathematics Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Sofia Fernandes de Pinho Lopes /T - 30; TP - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Esta unidade curricular tem por objetivos proporcionar um conhecimento holistico sobre conceitos e
procedimentos matematicos. Pretende ainda evidenciar o papel da matemadtica na elaboragao de estratégias e
no apoio a tomada de decisées. Finalmente, visa desenvolver nos alunos um raciocinio matematico. No final
desta unidade curricular, os alunos deverao estar aptos a:
1. Compreender e relacionar conceitos matematicos e aplicd-los no dominio da Tecnologia e Seguranga
Alimentar;
2. Aplicar procedimentos matematicos, como derivacdo e primitivagcao de fungées com duas varaveis, na
resolugcédo de problemas em contexto da Tecnologia e Seguranga Alimentar;
3. Compreender a estrutura matematica, reconhecendo-a como uma ferramenta importante e indispensavel
para acompanhar o desenvolvimento da ciéncia, tecnologia e sociedade.
4. Desenvolver a capacidade critica e de autonomia.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
This course aims to provide a holistic understanding of mathematical concepts and procedures. It also aims to
highlight the importance of mathematics in developing strategies and supporting decision-making. Finally, it
aims to develop students mathematical reasoning. At the end of this course, students should be able to:
1. To understand and to establish connections between mathematical concepts and to apply mathematical
knowledge to Food Technology and Safety;
2. To apply mathematical procedures such as differentiation and integration, solving problems in the context ot
Food Technology and Safety;
3. To understand mathematical structure, acknowledging it as an important and crucial instrument to meet the
demands of science, technology and society.
4. To develop skills such as critical thinking and autonomy.

. Contetudos programaticos:

. Fungées de Varias Variaveis
. Calculo diferencial em IRn

. Integrais Multiplos

. Equacées Diferenciais

AWN =G

3.3.5. Syllabus:

. Functions of several variables
. Differential calcullus in IRn

. Multiple integration

. Differential equations

AWN=

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os conteudos programaticos, que permitem a continuidade dos lecionados em Matematica I, estdo em
coeréncia com os objetivos da unidade curricular uma vez que que o programa foi concebido para abordar os
conceitos de forma gradual, relacionando-os na estrutura que é a matematica, para culminar na aplicacao dos
conhecimentos matematicos ora em dreas de outras Unidades Curriculares do curso, ora na drea alimentar.
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3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The course contents - allowing the continuity of Mathematics I curricular unit - are coherent with the curricular
unit’s objectives because the syllabus was designed to address mathematical concepts gradually, linking them
in the mathematical structure and, finally, to apply mathematical knowledge both in other Curricular Units as in

the food area.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
* Aulas teoricas: exposicdo, andlise e discussdo dos conteudos programaticos, incluindo, sempre que
possivel exemplos de casos prdticos.
* Aulas teorico-praticas: complemento as aulas teéricas com resolucdo de exercicios e problemas de
aplicacdo, em casos praticos, dos conteudos programaticos. Os alunos, motivados para aplicar as
competéncias adquiridas em atividades praticas. O trabalho sera desenvolvido quer individualmente, quer em
pequenos grupos.
* Estudo acompanhado: aplicacdo de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacgéo relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
* Ferramentas informaticas/tecnologicas: apresentagcao de exemplos de potencialidades de programas
informaticos para apoio a resolugdo de problemas envolvendo calculo.

Processo de Avaliagao:
Avaliacdo Continua consiste em: Trés mini-testes (apresentado problemas praticos na drea alimentar).
Avaliagao por Exame: Exame escrito

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Theoretical classes: presenting, analyzing and discussing contents, including, whenever possible

Theoretical-practical classes: complementing theoretical classes by solving exercises and problems applying
the programmed contents. Students will be motivated to apply developed skills to practical activities. Students
will work individually and in working group.

Guided study: applying theoretical and practical knowledge; colleting relevant information; developing critical
thinking and autonomy skills.

Exercises: resolution of work sheets.

Technological tools: introduction of computer’s potentialities to support the problems resolution involving
calculus.

Evaluation throughout the semester: Three tests (including contextualized problems)

Exam Evaluation: Written exam

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As metodologias de ensino estao em coeréncia com os objetivos da unidade curricular uma vez que:
* a exposi¢cao dos contetidos programaticos, recorrendo a apresentacdo de exemplos praticos e a resolugao
de exercicios e problemas, possibilita uma clarificagdo e compreensao dos contetidos; a exposigcao de
evidéncia cientifica em conjunto com a analise e discussdo de casos praticos permitem mostrar as
potencialidades da matematica quando aplicada a drea alimentar;
* a resolucao de exercicios, problemas e casos praticos no contexto da Tecnologia e Seguranca Alimentar e
discussao dos resultados, em pequenos grupos e individualmente, permitira aos alunos desenvolver a
capacidade critica e de autonomia.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The teaching methodologies are coherent with the curricular unit’s objectives because:
* using practical examples and solving exercises and problems, providing clarification and understanding of
contents; highlighting scientific evidence through practical cases analysis and discussion of case studies
allows to show the potential of mathematics when applied to the food area;
« solving exercises, problems and practical cases in Food Technology and Security context as well as
discussing results, individually and in small groups, students will develop the critical thinking and autonomy
Skills.

3.3.9. Bibliografia principal:
Ferreira, M.A.M. (2005). Calculo diferencial em IRn. 5% ed. Edigées Silabo. Lisboa.
Instituto Superior Técnico, Departamento de Matematica (2005). Exercicios de Analise Matematica l e Il. 2° ed.

IST Press. [S.1.]
Krasnov, M. e outros (1989). Mathematical Analysis for Engineers. Vol. 1 e 2. Mir Publishers. Moscovo.
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Larson, R., Hosteler, R. P., Edwards, B. H. (2006). Calculo, Vol 2, 87 ed, McGrawHill.
Tan, S. T. (2010). Applied mathematics for the managerial, life, and social sciences. 5th ed. Brooks/Cole
Cengage Learning. Belmont.

Mapa IV - Microbiologia Alimentar / Food Microbiology

3.3.1. Unidade curricular:
Microbiologia Alimentar / Food Microbiology

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria José Ribeiro Machado Rodrigues /T - 30; PL - 45; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Reconhecer a importancia da Microbiologia Alimentar, o seu enquadramento nas Ciéncias Biol6gicas e a sua
importancia na industria alimentar.
» Consolidar a capacidade para distinguir e caraterizar os diferentes grupos de microrganismos com
importéncia a nivel alimentar
* Compreender conceitos basicos da microbiologia dos principais grupos de alimentos.
e Estudar os fatores que afetam o crescimento microbiano nos produtos alimentares. Aplicar este
conhecimento a conservagdo alimentar.
* Conhecer e caracterizar os microrganismos como agentes de intoxicagées e infegées alimentares.
* Realizar tarefas de Microbiologia alimentar, nomeadamente contagens, pesquisa e recuperagao de
microrganismos relacionados com o ambiente alimentar, ndo so6 utilizando as técnicas convencionais mas
também as alternativas.
e Adquirir conhecimentos teéricos e praticos sobre os principais métodos de controlo da qualidade e
seguranga microbioldgica dos alimentos, incluindo o estudo de superficies.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
* Recognize the importance of microbiology, particularly of Food Microbiology, its consistency in Life Sciences
and its importance for the food industry.
* Acquire the ability to differentiate and characterize the different groups of microorganisms with importance in
terms of food.
* Understand basic concepts of the microbiology of major food groups.
 Study the factors affecting microbial growth in food products. Apply this knowledge to the preservation of
food. Know the mechanism of contamination and spoilage of food and methods of preservation.
* Know and characterize microorganisms as agents of intoxication, infection and toxinfection.
* Perform tasks of food microbiology, including counting, detection and recovery of food related
microorganisms, using not only conventional but also alternative methodologies.
* Acquire theoretical and practical knowledge about the main methods of microbiological food quality and
safety control, including the surfaces study.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Microbiologia Alimentar
2. A relagao de procariotas e eucariotas com o ambiente alimentar
3. Crescimento e sobrevivéncia dos microrganismos nos alimentos
4. Relagao dos microrganismos com os principais grupos alimentares. Conservacao alimentar.
5. Microrganismos como agentes de intoxicagées, infegoes e toxinfegées alimentares
6. Andlise microbiolégica dos alimentos
7. Controlo da qualidade e seguranga microbiolégica dos alimentos
3.3.5. Syllabus:
1. Food Microbiology
2. The relationship of prokaryotes and eukaryotes with the food environment
3. Growth and survival of microrganisms in food
4. Relationship of the microrganisms with the major food groups. Food preservation.
5. Microrganisms as agents of poisoning, infections and toxinfections.
6. Microbiological analysis of foods
7. Monitoring the microbiological quality of food

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
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* Reconhecer a importancia da Microbiologia Alimentar, o seu enquadramento nas Ciéncias Bioldgicas e a sua
importancia na industria alimentar. Este objectivo sera conseguido através do ponto 1 do programa.

» Consolidar a capacidade para distinguir e caraterizar os diferentes grupos de microrganismos com
importéancia a nivel alimentar, nomeadamente bactérias, fungos, virus, algas, protozodrios e vermes. Este
objectivo sera conseguido através do ponto 2 do programa e do trabalho laboratorial previsto.

e Compreender conceitos basicos da microbiologia dos principais grupos de alimentos. Este objectivo sera
conseguido através dos pontos 3 e 4 do programa.

 Estudar os fatores que afetam o crescimento microbiano nos produtos alimentares. Aplicar este
conhecimento a conservagao alimentar. Conhecer os mecanismos de contaminagéao e deterioragao dos
alimentos e métodos de conservagao. Este objectivo sera conseguido através dos pontos 3 e 4 do programa e
do trabalho laboratorial previsto.

* Conhecer e caracterizar os microrganismos como agentes de intoxicagées e infegées (mediadas ou nao por
toxinas) alimentares. Este objectivo sera conseguido através do ponto 5 do programa.

* Realizar tarefas de Microbiologia alimentar, nomeadamente contagens, pesquisa e recuperagao de
microrganismos relacionados com o ambiente alimentar, ndo so utilizando as técnicas convencionais mas
também as alternativas. Este objectivo sera conseguido através do ponto 6 do programa e do trabalho
laboratorial previsto.

e Adquirir conhecimentos teéricos e praticos sobre os principais métodos de controlo da qualidade e
seguranga microbiolégica dos alimentos, incluindo o estudo de superficies. Este objectivo sera conseguido
através do ponto 7 do programa e do trabalho laboratorial previsto.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
* Recognize the importance of microbiology, particularly of Food Microbiology, its consistency in Life Sciences
and its importance for the food industry. This particular objective will be achieved through number 1 on the
syllabus.
* Acquire the ability to differentiate and characterize the different groups of microorganisms with importance in
terms of food, including bacteria, fungi, viruses, algae, protozoa and worms. This particular objective will be
achieved through number 2 on the syllabus and with the laboratorial work.
» Understand basic concepts of the microbiology of major food groups. This particular objective will be
achieved through numbers 3 and 4 on the syllabus.
 Study the factors affecting microbial growth in food products. Apply this knowledge to the preservation of
food. Know the mechanism of contamination and spoilage of food and methods of preservation. This particular
objective will be achieved through numbers 3 and 4 on the syllabus and with laboratorial work.
* Know and characterize microorganisms as agents of intoxication, infection and toxinfection. This particular
objective will be achieved through number 5 on the syllabus.
* Perform tasks of food microbiology, including counting, detection and recovery of food related
microorganisms, using not only conventional but also alternative methodologies. This particular objective will
be achieved through number 6 on the syllabus and with laboratorial work.
* Acquire theoretical and practical knowledge about the main methods of microbiological food quality and
safety control, including the surfaces study. This particular objective will be achieved through number 7 on the
syllabus and with laboratorial work.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas: Andlise e discussdo dos contetidos programaticos. Exposig¢do e discussao dos conceitos
tedricos, bem como das metodologias subjacentes as técnicas utilizadas nas aulas praticas.
Praticas de laboratério — Desenvolvimento de competéncias praticas na analise microbiolégica.
Orientacdo tutorial — Aplicagdo de conhecimentos teodricos e praticos, recolha de informacgao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica, autonomia e de relacionamento de conhecimentos. Apoio a pesquisa
bibliogréfica e a escrita do relatorio.
Avaliacado continua: Componente tedrica (CT): 2 testes escritos durante o semestre e desempenho do aluno.
Componente pratica (CP): avaliagdo de um relatorio resultante da atividade experimental de laboratério,
discussao de um artigo cientifico, desempenho continuo do aluno e comunicagao oral. Nota minima de
aprovagao por componente:9.50 valores
Exame: Tedrico: Exame escrito. Pratico: Realizagao de atividade laboratorial e exame escrito teérico pratico.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):

* Theoretical: Analysis and discussion of the subject matters of the syllabus. Presentation and discussion of
theoretical concepts underlying the techniques used in practical classes.

» Laboratory practices - Development of practical skills in microbiological analysis.

* Tutorial - Application of theoretical and practical knowledge, collection of relevant information, developing
critical skills, autonomy and different knowledge relationships.

Evaluation throughout the semester: Theoretical component (TC): 2 written tests and assessment of student
performance. Practical component (PC): evaluation of scientific paper the discussion of a published scientific
paper, the assessment of student performance and an oral presentation. Minimum score for
approval/componente:9.50 values

Exam Evaluation: Theoretical: written exam (minimum score of 9.50); Practical: practical activity and a written
examination (minimum score of 9.50).

3.3.8. Demonstracdo da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-... 15-10-2012



Pagina NCE/12/00701 — Apresentagao do pedido - Novo ciclo de estudose 33 de 95

curricular:
Para atingir os objectivos pretende-se promover a discussdo dos conteudos quer durante o ensino teérico
quer durante o trabalho laboratorial, cada aluno realiza uma apresentagao teérica sobre um tema e discute um
artigo cientifico, cada grupo planeia uma actividade experimental relacionada com a degradagao
microbiolégica de um tipo de alimento, prepara os materiais, executa o trabalho, escreve um artigo cientifico e
defende o trabalho em seminario. Pretende-se igualmente utilizar os seguintes recursos:
* Apontamentos da disciplina e protocolos das aulas praticas.
* Plataforma de e-learning: Moodle.
 Laboratoério de microbiologia

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
To achieve the objectives it is intended to promote discussion both during the theoretical class and during the
laboratorial work. Each student conducts a theoretical presentation on a topic and discusses a scientific paper.
Each group develops an experiment related with the microbiological spoilage of a specific food group, prepare
the materials, performs the experimental assay, writes a scientific paper, presents the work and both the group
as the attendees are encouraged to discuss the subject matter. Likewise, it is intended to use the following
features:
* Discipline notes and practical classes protocols.
 The e-learning platform Moodle.
* The laboratory of Microbiology

3.3.9. Bibliografia principal:
Bibliografia de base:

* ADAMS, M.R., MOSS, M.O., Food Microbiology, The Royal Society of Chemistry, Cambridge, 2000.
* JAY, J.M., Modern Food Microbiology, 6th edition, Aspen Publishers, Inc., 2000.
* RAY, B., Fundamental Food Microbiology, 3rd edition, CRC Press, Florida, 2004.

Bibliografia complementar:

* ROBINSON, R. K., Dairy Microbiology Handbook, John Wiley and Sons, Inc, New York, 2002.

* FORSYTHE, S.J., Microbiologia da segurancga alimentar, Artmed Editora, SA, Porto Alegre, 2002.

* LIGHTFOOT, N.F., MAIER, E. A. Analise microbiolégica de alimentos e agua, Fundacao Calouste Gulbenkian,
Lisboa, 2003.

Mapa IV - Metabolismo / Metabolism

3.3.1. Unidade curricular:
Metabolismo / Metabolism

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Rui Filipe Pinto Pedrosa /T - 30; PL - 45; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver

pelos estudantes):
Os principais objetivos a UC de Metabolismo sdo: (O1) Perceber que as principais vias metabolicas sdao
transversais a todos os organismos vivos; (02) Desenvolver capacidade de andlise e compreensao das
principais vias metabdlicas celulares dos organismos; (O3) Reproduzir laboratorialmente protocolos que
permitam a avaliagdo de processos metabdlicos. O cumprimento dos objetivos supramencionados resultara
na aquisicdo das seguintes competéncias: desenvolver capacidade de analise, compreensdao e interpretacdao
das principais vias metabdlicas celulares dos organismos; compreender a relagdo entre a estrutura quimica
dos componentes celulares e a sua funcdo metabdlica; reproduzir laboratorialmente protocolos; efetuar
comunicagées publicas.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by

the students):
The main aims of the Metabolism are: (O1) to understand that the main metabolic pathways are similar to entire
live organism; (02) to acquire fundamental concepts concerning to the main metabolic pathways of cellular
metabolism in order to allow students competences to understand and analyze several metabolic pathways;
(03) to acquire capacity to follow laboratorial protocols related with the metabolic processes. The main goals
concretization will produce the following competences: develop the capacity of analysis and understanding the
main metabolic pathways of the live organisms; understand the relationship between the molecular structure
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of the cellular compounds and there metabolic function; doing experimental work; doing oral communications.

3.3.5. Conteudos programaticos:

. Introdugao ao metabolismo

. Metabolismo glicidico

. Ciclo do acido citrico e ciclo do glioxilato
. Fosforilagao oxidativa

. Fotossintese

. Metabolismo dos dcidos gordos

. Metabolismo das proteinas

. Espécies oxidantes e antioxidantes

ONOOGORANWNAOG

. Syllabus:

. Fundamental metabolic concepts.

. Glycolysis, Fermentation, Gluconeogenesis, Glycogen Metabolism and Pentose Phosphate Pathway.
. The Citric Acid Cycle and Glyoxilate Cycle.

. Oxidative Phosphorylation.

. Photosynthesis and Calvin Cycle

. Fatty Acid Metabolism

. Protein Metabolism.

. Oxidant and Antioxidant Species.

ONOORAWN=OD

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade

curricular:
Os conteudos programaticos tém por base as principais vias metabélicas dos organismos vivos. Para além
dos processos metabdlicos per se sera dado particular énfase a regulacdo dos mesmos. Por outro lado serdo
realizados trabalhos laboratoriais relacionados com as vias metabdlicas estudadas. Este facto tem uma
importancia central na area alimentar, principalmente no desenvolvimento de novos produtos alimentares com
elevada qualidade nutricional. Deste modo, os conteudos programaticos tém uma relagao direta com todos os
objetivos propostos para a UC.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus coherence has supported by the main metabolic pathways of the live organisms. The Metabolism
program will have a particular focus on the regulation of the metabolic pathways. By other hand the student
will perfume several laboratorial experiments related with the metabolic pathways. This view has a nuclear
relevance on the food science area, mainly on the development of new food product with high nutritional value.
All of this agrees with the view that the syllabus coherence are in the agreement with the curricular unit’s
objectives.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Aulas tedricas: Andlise e discussdo dos contetidos programaticos.
Aulas Praticas de Laboratério — Discussao dos conceitos teéricos e metodologias subjacentes as técnicas
utilizadas nas aulas praticas. Desenvolvimento de competéncias praticas relativamente a atividade
laboratorial.
Orientacdo Tutdria — Aplicagdo de conceitos tedricos e praticos, recolha de informagao, desenvolvimento da
capacidade critica e autonomia. Preparagao de relatérios, de semindrios e da comunicacao oral de resultados
laboratoriais.

Avaliacdo continua: Componente Tedrica -2 testes escritos. Componente Pratica —desempenho e participacdao
do aluno, realizagao e apresentagao de relatérios cientificos resultantes de protocolos laboratoriais e
apresentacdo de um artigo cientifico. Classificacdo minima de 9.50 valores em cada componente para
aprovacao.

Exame:Componente tedrica — Nota do exame escrito a realizar em época exame. Componente pratica — Exame
escrito e exame pratico a realizar em época de exame.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Theoretical classes: Analysis and discussion of all the course description items.

Practical classes: Laboratorial classes - Development of the learning outcomes related with the essential
laboratorial techniques linked to the metabolic pathways.

Tutorial lessons - Application of practical and theoretical concepts, information research and development of
autonomous work skills.

Continuous Assessment:

Theoretical Component- 2 written tests. The average grade of these 2 tests corresponds to the theoretical
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component grade.

Practical Component-laboratorial report, oral communication report, scientific paper presentation and
discussion and laboratorial performance.

Approval with a grade 2 9.50 points for each component.
Exam Assessment:
Theoretical Component— Written exam. Approval with grade 2 9.50 points.

Practical Component The practical grade is obtained in a writing exam and in an practical exam Approval with
grade 2 9.50 points.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas teoricas terao particular relevancia e estao particularmente relacionadas com os objetivos O1 e O2.
As aulas praticas de laboratoério serao fundamentais para a aquisicao de competéncias diretamente
relacionadas com o objetivo 03.
As aulas de orientacdo tutoria serdo transversais a todos os objetivos apresentados.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:

The theory classes will be essential for the objectives O1 and O2.

The laboratorial classes will be essential for obtained competences related with the objective O3.

The tutorial classes will be used for support all the objectives.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Alberts B., Johnson A., Lewis J., Raff M., Roberts K. and Walter P. (2002). Molecular Biology of the Cell. 4rd
Edition, Garland Science, New York.
* Berg J.M., Tymoczko J.L. and Stryer L. (2007). Biochemistry. 6th Edition, W.H. Freeman and Company, Inc.,
New York.
e Campos L.S. (2002). Entender a Bioquimica. 3 Edi¢cao, Escolar Editora, Lisboa.
* Halpern M.J. (2008). Bioquimica. Lidel, Lisboa.
* Hipdlito-Reis C., Alcada M.N., Azevedo | (2002). Praticas de Bioquimica para as Ciéncias da Saude. Lidel,
Lisboa.
e Lodish H., Berk A., Matsudaira P., Kaiser C.A., Krieger M., Scott M.P., Zipursky L., and Darnell J. (2003).
Molecular Cell Biology. 5th edition, W.H. Freeman and Company, New York.
* Nelson D.L., Cox M.M. (2005). Lehningher - Principles of Biochemistry. 4th Edition, W.H. Freeman and
Company, New York. Freeman and Company, New York.

Mapa IV - Andlise de Alimentos |/ Food Analysis |

3.3.1. Unidade curricular:
Anadlise de Alimentos |/ Food Analysis |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Raul José Silvério Bernardino /T - 30; PL -30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):

« Utilizar diferentes métodos laboratoriais (volumétricos, gravimétricos e espectroscopicos) para a

determinagao de espécies quimicas;

* [dentificar as principais fontes de erro numa experiéncia e calcular a incerteza de um valor experimental;

» Saber interpretar e apresentar os resultados de uma analise quimica;

* Dominar metodologias laboratoriais de analise quimica basicas aplicadas a drea alimentar;

 Estabelecer critérios para selecdo de uma técnica analitica;

* Capacidade de sequenciar uma analise quimica qualitativa ou quantitativa.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

1. To be able to plan the chemical analysis of food components;

2. To correlate the degree of confidence of data;
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3. To interpret the data of food analysis;
4. To became familiar with laboratory techniques common in the food analysis.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Amostragem, selegao de técnicas analiticas, planeamento de uma analise.
2. Erros e tratamento de resultados experimentais.
3. Analise Volumétrica
3.1. Introducao
3.2. Curvas de titulagao e sua determinacao experimental. Calculo tedrico das curvas de titulagao. Métodos de
detecado do ponto de equivaléncia. Indicadores.
4. Andlise Gravimétrica
4.1. Introdugédo
4.2. Métodos de precipitagao
4.3. Estado coloidal
4.4. Sobressaturacado e formagao de precipitados
4.5. Pureza do precipitado. Coprecipitagdo e pés-precipitagao
4.6. Lavagem do precipitado; digestao do precipitado; calcinacdo do precipitado
5. Conceitos basicos de técnicas instrumentais de analise aplicadas a analise quimica e bioquimica de
alimentos.
5.1. Espectrofotometria UV-VIS
6. Caracterizagdo nutricional de alimentos
6.1 Humidade, Cinza, Matéria gorda, Proteina e Hidratos de carbono

3.3.5. Syllabus:
1. Sampling methods and analysis planning
2. Data handling
3. Acid-base and complexometric titrations
4. Precipitation reactions and titrations
5. Introduction to spectrochemical methods

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os contetidos a desenvolver permitirao uma crescente consciéncia dos passos prévios envolvidos na
determinagdo analitica dos componentes dos alimentos bem como dos métodos envolvidos na referida
determinagéao.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The analysis planning will became apparent with the several methods presented.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Préticas de laboratério: Exploragao de técnicas cldssicas de analise (volumetrias e gravimetria). Iniciagcdo aos
métodos instrumentais: utilizagao de espectrofotémetro UV-VIS e potenciémetro.
Aulas Tedrico-praticas: Analise e discussdo dos contetdos programaticos, aplicacao e clarificacdao dos
conceitos adquiridos; resolugao de problemas de andlise quimica aplicados a drea alimentar.
Orientacdo Tutdria: Aplicacdao dos conhecimentos adquiridos, pesquisa e recolha de informacao,
desenvolvimento de capacidade critica na andlise de resultados e de autonomia.
Avaliagao continua:
Tedrica—-Avaliagao escrita (2 testes ao longo do semestre). Nota média final minima de 9.50 valores.
Pratica - Avaliagao continua laboratorial e Apresentacdao do Caderno laboratorial referente aos trabalhos. Nota
minima de 9.50 valores em cada componente.
Exame: Tedrica — Exame escrito. Pratica - Exame pratico.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
Theoretical classes — Presentation, analysis and discussion of the course contents
Laboratory classes — Common laboratory techniques in the Food Industry
Supervised work — autonomous research of information while preparing a visit

to a Food Industry.
Group Work — elaborating reports describing the Laboratory classes.
Evaluation:

Evaluation throughout the semester:
2 written Tests: 50%

Laboratory work and reports: 50%
Exam Evaluation:

Theoretical exam: 50%

Laboratory exam: 50%

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
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curricular:
Um ensino com um forte enfase nas aulas laboratoriais em conjunto com uma exposi¢ao participada dos
assuntos abordados ira permitir uma crescente familiarizagdo com os objectivos propostos

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The laboratorial lessons (50%) and the discussion of the subjects discussed will permit the learning process
conducing to objectives proposed.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Skoog, West, Holler, Crouch, “Analytical Chemistry: An Introduction”, 7th ed., Saunders College Publishing,
1999, EUA.
* Skoog, West, Holler, “Fundamentals of Analytical Chemistry”, 7th ed., Saunders College Publishing, 1991,
EUA.
* J. Kenkel, “Analytical Chemistry for Technicians”, Lewis Publishers, 2003.
* Vogel, A. I., “Vogel's Textbook of Quantitative Chemical Analysis”, 57 ed., Longman Group, 1989, New York.
* Skoog, D. A., Leary, J. L., “Principles of Instrumental Analysis”, 5th ed., Saunders College Publishing, 1998,
Philadelphia.

Mapa IV - Bioestatistica / Biostatistics

3.3.1. Unidade curricular:
Bioestatistica / Biostatistics

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Luisa da Custédia Machado Mendes / TP - 30; PL - 30; OT - 6;

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
- Desenvolvimento da capacidade de identificar as componentes légicas no processo de investigagdo no
ambito da drea cientifica do curso;
- Desenvolvimento da capacidade de delinear, analisar e interpretar experiéncias utilizando técnicas de analise
univariada e bivariada;
- Desenvolvimento de espirito critico no sentido de discutir a adequagao de uma experiéncia a um determinado
problema e a interpretacado de resultados experimentais;
- Desenvolvimento da destreza linguistica no inglés através da leitura de artigos cientificos, da destreza
informatica na analise de dados e da destreza em tecnologias de informagdo e comunicagao;
- Desenvolvimento da capacidade de trabalhar em equipa.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
- Developing the capacity to identify the logical components in the process of research in the area of science
degree;
- Developing the ability to delineate, analyze and interpret experiments using techniques of univariate and
bivariate analysis;
- Developing of criticism in order to discuss the adequacy of an experiment to a given problem and the
interpretation of experimental results;
- Developing linguistic skills in English by reading scientific papers, developing computer skills in data
analysis and developing skills in information technology and communications to conduct scientific
communications;
- Building capacity for teamwork.

. Contetudos programaticos:

. Introdugéo a Estatistica e a Bioestatistica.
. Estatistica descritiva

. Correlagao e Regresséao

. Varidveis Aleatérias

. Inferéncia estatistica

AwWwh o

. Syllabus:

. Introduction to the statistical and biostatistical methods;
. Descriptive statistics;

. Linear regression and correlation analysis;

W= G
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4. Random variables and theoretical distributions;
5. Statistical inference and analysis of variance.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
- Participacdo em discuss6es em grupo, em sede de sala de aula;
- Elaboragao, apresentagao e discussao de trabalhos;
- Trabalho individual/grupo de resolucao de problemas através do delineamento de experiéncias e de andlise e
interpretagdo de resultados experimentais.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
- Participation in discussions;
- Elaboration, presentation and discussion of works;
- Individual/group work, solving problems through experimental design and analyzing and interpreting
experimental results.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Tedricas: Exposigdo e debate de contetidos programaticos.
Praticas Laboratoriais: Apresentacdo/Discussdo/Resolucédo de casos praticos sobre conceitos chave em
Bioestatistica. Preparagcao de trabalhos de pesquisa de casos praticos da area cientifica do curso. Utilizacao
de aplicagé6es informaticas.
Orientagdo tutorial: Orientagdo na pesquisa e interpretagcao de artigos/trabalhos relacionados com os métodos
estatisticos em estudos. Orientagao de trabalhos com base no(s) caso(s) pratico(s) em investigacao.
Avaliagao Continua:
Componente pratica laboratorial
* trabalhos/projetos (com software estatistico especifico), para os quais se prevé a discussao oral de
resultados e desempenho do estudante.
Componente tedrica
* 2 testes escritos
Avaliagdo por exame:
Epocas Normal e/ou de Recurso
* Prova escrita
* Prova prética laboratorial
Epoca Especial e/ou ao Abrigo de Estatutos Especiais
* Prova escrita (100%).

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
- Exposition and debate (present and discuss the different subjects of the UC and articulate/integrate with the
problems from Biostatistics);
- Argument of practical cases about key concepts in Biostatistics;
- Oral, written, and practical preparation of works (with real data) related to the research cases from
Biostatistics;
- Use of data processing application;
- Analysis and interpretation of scientific articles and discussion (in groups) about the statistical methods
used, as well as the results obtained.
Evaluation throughout the semester:
(1) Realization of practical works and projects with statistical package during the semester, with oral
discussion of results. The participation and performance will be considered for evaluation;
(2) Realization of two written tests
Exam Evaluation:
Normal season and/or of recovery
¢ One written exam and a practical work
Special season and/or under the special statutes
* written exam

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
- Aplicagao da matéria tedrica a casos praticos, com utilizagao de software apropriado;
- Discussao e apresentagao de propostas de resolugdo de problemas através do delineamento de experiéncias
(trabalhos em grupo);
- Anadlise e interpretagdo de resultados experimentais, com base em artigos cientificos (trabalhos em grupo);
- Resolucgao (individual) de problemas de delineamento e interpretacdo de experiéncias, para reflexdo e
desenvolvimento de capacidades individuais.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:

- Application of theoretical material to case studies, using appropriate software;

- Discussion and resolution proposals of problems through the design of experiments (group work);
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- Analysis and interpretation of experimental results based on scientific papers (group work);
- Troubleshooting issues of design and interpretation of experiences for reflection and development of
individual capacities.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Dytham, C., Choosing and Using Statistics: A Biologist’s Guide, Blackwell Science, 2nd edition, 2003;
e Laureano, Raul M. S., Testes de Hipéteses com o SPSS — O Meu Manual de Consulta Rapida, Edi¢gées Silabo,
2011;
* Macedo, Ana, Gongalves, Nilza, Estatistica Precisa-se! — Conceitos e técnicas aplicadas as ciéncias da saude,
Edigées Silabo, 2011;
e Moreira, Anténio C., Macedo, Pedro, Costa, Maria C. L. & Moutinho, V., Exercicios de Estatistica— Com
Recurso ao SPSS, Edi¢ées Silabo, 2011;
* Pagano, M. & Gauvrean; K., Principios de Bioestatistica, Pioneira Thomson Learning, 2004;
* Pinto, Ricardo Ramos, Introdugdo a Analise de Dados — Com Recurso ao SPSS, Edi¢cées Silabo, 2011;
* Quinn, G. P. & Keough, M. J., Experimental Design and Data Analysis for Biologists, Cambridge, 2009;
* Rius Diaz, F. & Baron Lépez, F. J., Bioestatistica, Sdo Paulo: Thomson Learning, 2007;

Mapa IV - Andlise de Alimentos Il / Food Analysis I

3.3.1. Unidade curricular:
Anadlise de Alimentos Il / Food Analysis Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Carla Sofia Ramos Teceldao /T -15; PL - 30; OT -4

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Maria da Silva Agostinho Bernardino /T - 15; PL - 15; OT - 2

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Esta unidade curricular tem como objetivo principal conhecer os fundamentos dos métodos instrumentais de
andlise quimica e a sua importancia na industria alimentar.
Competéncias a desenvolver:
1. Adquirir capacidade de selecionar a técnica adequada a obtengao dos resultados pretendidos.
2. Conhecer o funcionamento base dos equipamentos laboratoriais.
3. Programar uma sequéncia de anadlise completa e efetuar andlise critica aos resultados experimentais.
4. Comparar e interpretar resultados analiticos de diferentes métodos instrumentais.
5. Reconhecer a necessidade de acompanhar a evolugéao tecnolégica dos métodos de analise na industria
alimentar.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
The curricular unit of Food Analysis Il aims to develop the fundamentals of instrumental methods of chemical
analysis and its importance in the food industry.

Develop skills :

1. Acquire ability to select the most appropriate technique to obtain the desired results.

2. Know the basic operation of laboratory equipment.

3. Program an analysis and make critical analysis of the experimental results.

4. Compare and interpret analytical results of different instrumental methods.

5. Recognize the need to accompany the technological evolution of analytical methods for application in the
food industry.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Introdugdo — Métodos classicos e métodos instrumentais de analise
2. Validagcdo de métodos analiticos
2.1. Limite de detegcédo e de quantificagao
2.2. Precisao: repetibilidade, precisao intermédia e reprodutibilidade
2.3. Exatidao
2.4. Seletividade
3. Métodos instrumentais
3.1. Refratometria
3.2.Métodos espectroscopicos
3.2.1.Espectrofotometria UV-VIS
3.2.2.Espectroscopia de infravermelho
3.2.3. Espectroscopia de ressondncia magnética nuclear
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3.2.4. Espectrometria de massa
3.3. Métodos eletroanaliticos
3.3.1. Potenciometria
3.3.2.Condutimetria

3.4. Métodos cromatograficos
3.4.1.Cromatografia liquida
3.4.2. Cromatografia gasosa

3.3.5. Syllabus:
1. Introduction - Classical and instrumental methods of analysis
2. Validation of analytical methods
2.1. Limit of detection and quantitation
2.2. Precision: repeatability, intermediate precision and reproducibility
2.3. Accuracy
2.4. Selectivity
3. Instrumental methods
3.1. Refractometry
3.2. Spectroscopic methods
3.2.1. UV-VIS spectrophotometry
3.2.2. Infrared spectroscopy
3.2.3. Nuclear magnetic resonance spectroscopy
3.2.4. Mass spectrometry
3.3. Electroanalytical methods
3.3.1. Potentiometry
3.3.2. Conductimetry
4. Chromatographic methods
4.1. Liquid chromatography
4.2. Gas chromatography

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os contetdos programaticos propostos na unidade curricular de Analise de Alimentos Il permitirdo consolidar
e desenvolver os conhecimentos adquiridos na UC Analise de Alimentos I, abordando diferentes métodos
instrumentais de analise utilizados no controlo de qualidade alimentar e com aplicagdo em unidades
curriculares posteriores como Segurancga Alimentar lll e Tecnologia Alimentar lil.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The proposed syllabus in the curricular unit of Food Analysis Il will consolidate and develop the knowledge
acquired in the curricular unit of Food Analysis I, addressing different instrumental methods of analysis used
in food quality control and application in later courses as Food Security Ill and Food Technology .

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Aulas tedrica-praticas: Apresentacdo, analise e discussdo dos conteudos programaticos.

Praticas de laboratério: Desenvolvimento de competéncias praticas na preparagao e realizagao de uma analise
quimica instrumental aplicada a drea alimentar.

Orientagdo tutoria: Pesquisa e andlise de material bibliografico. Desenvolvimento de capacidade critica e
autonomia. Preparagado para a elaboragao e apresentagao de relatorios.

Avaliagao Continua: Componente Teérica-pratica— realizagao de dois testes.Componente Pratica—
apresentagcdo de mini-relatérios, avaliagdao continua e um relatério no formato de apresentagdo powerpoint .
Exame: Componente Tedrica-pratica— exame com nota minima de 9,50 valores. Componente Pratica— exame
pratico com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Theoretical-practical classes: Presentation, analysis and discussion of the syllabus.
Laboratory practice: Develop practical skills for the execution of a chemical instrumental analysis for
application in the food area.
Tutorials orientation: Research and analysis of bibliographic material. Development of critical capacity and
autonomy. Preparation for the presentation of reports.
Evaluation throughout the semester: Theoretical-practical component - performing two tests. Practical
Component - presentation of mini-reports, continuous assessment and a report in powerpoint presentation
format.
Exam Evaluation: Theoretical-practical component - exam with a minimum score of 9.50. Practical Component -
practical exam with a minimum score of 9.50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
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curricular:
A andlise e discussdo dos contetidos programaticos, assim como a realizacdo de exercicios de aplicacdao
permitira o aprofundamento dos conhecimentos tedricos apresentados nas aulas tedricas. A realizagao de
aulas praticas de laboratorio permitira desenvolver as competéncias praticas necessadrias nas dreas de
controlo de qualidade e seguranca alimentar.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The analysis and discussion of the syllabus as well as the resolution of exercises allow to develop the
theoretical knowledge presented in lectures. The realization of practical laboratory will develop the practical
skills needed in the areas of quality control and food safety.

3.3.9. Bibliografia principal:
- D. A. Skoog, F. J. Holler, T. A. Nieman (1998). Principles of Instrumental Analysis, Saunders College
Publishers.
- J. Kenkel (2003). Analytical Chemistry for Technicians, Lewis Publishers.
- D. C. Harris (2003). Quantitative Chemical Analysis, W.H. Freeman and Company.
- F. Rouessac, A. Rouessac (2000). Chemical Analysis: Modern Instrumentation Methods and Techniques, John
Wiley & Sons.

Mapa IV - Tecnologia Alimentar | / Food Technology |

3.3.1. Unidade curricular:
Tecnologia Alimentar | / Food Technology |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Manuel Gil Figueiredo Leitao Silva/ 30 T; 30 PL; 6 OT

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
1. Compreender os conceitos teéricos no dominio da tecnologia alimentar que permitam a percegao,
interpretagdo e resolugédo de problemas relacionados com a tematica;
2. Conhecer os equipamentos utilizados nos processos tecnolégicos abordados no ambito da unidade
curricular;
3. Avaliar condigcbées de processamento térmico, refrigeracdo ou congelagcao em utilizacdo para um dado
produto alimentar;
4. Compreender os fundamentos que permitem projetar condigées adequadas de processamento:
transferéncia de calor e cinéticas de inativagdao de microrganismos;
5. Recomendar alteragbes com o objetivo de assegurar a qualidade microbiolégica do produto final e/ou
maximizar a sua qualidade sensorial e/ou nutricional.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
» Mastering theoretical food technology principles and applying that knowledge on solving problems within
that subject;
* Knowledge of food technology equipment and its operation;
 Evaluate different heat processing conditions, as well as, freezing times for a specific food product;
» Understanding fundamentals influencing project conditions: heat transfer and bacterial inactivation kinetics;
 Evaluate different process conditions with the aim of ensuring the microbiological quality of the final product
and/or maximize their nutritional and/or sensorial quality.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1.Processamento térmico de alimentos,
a.Calculo de condigées de processamento,
b.Cinéticas de destruicdao de microrganismo e desativagao de enzimas,
c.Cinéticas de degradacao de fatores de qualidade,
d.Principio HTST,
e.Parametros de penetragao de calor.
2.Branqueamento de alimentos,
a.Equipamentos,
b.Alterag6es de qualidade dos alimentos durante o branqueamento,
c.Projeto de condig¢ées de operagéo.
3.Pasteurizacao de alimentos,
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a.Condigbes de operagcdo

b.Valor de pasteurizacao,

c.Alteragées de qualidade dos alimentos durante a pasteurizagao,
d.Equipamentos e projeto de equipamento.

4.Esterilizagcado de alimentos,

a.Esterilizagao de alimentos pré-embalados,
b.Processamento asséptico,

c.Valor de esterilizagéo,

d.Equipamentos e otimizagdo de condigées de esterilizagao.
5.Refrigeragao de alimentos,

a.Equipamentos,

b.Refrigerantes,

c.Ciclo de refrigeracgao,

d.Calculo de tempos de refrigeragao.

6.Congelacao de alimentos,

a.Equipamentos.

b.Tempos de congelagao.

3.3.5. Syllabus:
1. Introduction to thermal food processing,
1.1. Determining process parameters
1.2. Microbial and enzimatical inactivation kinetics
1.3. Degradation kinetics of quality indicators
1.4. HTST principle
1.5. Heat penetration parameters
2. Blanching
2.1. Equipment,
2.2. Blanching impact on quality
2.3. Project parameters in blanching process
3. Pasteurization
3.1. Process parameters and goals
3.2. Pasteurization value
3.3. Pasteurization impact on food quality
3.4. Designing pasteurization equipment
4. Sterilization
4.1. Sterilization of pre-packed foods,
4.2. Asseptical processing,
4.3. Sterilization value,
4.4. Sterilization equipment,
4.5. Optimization of sterilization processes.
5. Refrigeration
5.1. Introduction
5.2. Equipment
5.3.Types of refrigerants
5.4. Refrigeration cycle
5.5. Determining refrigeration time
6. Freezing
6.1. Equipment
6.2. Freezing times

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os conteudos programaticos estdo em coeréncia com os objetivos da unidade curricular, pois:

- Todos os pontos dos conteudos programaticos pretendem concretizar o ponto 1 e 5 dos objetivos.
- Os pontos 3, 4, 5 e 7 dos conteudos programaticos pretendem concretizar o ponto 2 e 3 dos objetivos;
- O ponto 2 dos conteudos programaticos pretendem concretizar o ponto 4 dos objetivos.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The course contents are consistent with the objectives of the course because:
- All points of the syllabus intend to achieve the Section 1 and 5 of the objectives.
- Sections 3, 4, 5 and 7 of the syllabus intend to realize the Section 2 and 3 of the objectives;
- Sections 2 of the syllabus intend to realize the Section 4 of the objectives;

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
* Aulas teoricas: andlise e discussdo dos conteudos programaticos.
* Praticas de laboratorio: desenvolvimento de competéncias praticas nas tecnologias de conservacao e
transformacgao alimentar.
* Orientagao tutdria: aplicacdo de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informagéo relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
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Avaliacdo continua:
Componente Teodrica — 2 Testes escritos
— Resolugéao de problemas propostos ao longo do semestre

Componente Pratica — Execugao de trabalhos de laboratoério e relatérios
Nota minima para aprovagao em cada componente de 9.50 valores.
Exame:

Componente tedrica — Exame escrito (nota minima 9.50 valores)
Componente pratica — Exame escrito (nota minima 9.50 valores)

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
* Theory classes: Analysis and discussion of course subjects
e Practical classes: Solving typical heat and transfer problems
* Laboratory classes: Provide students with first-hand experience with course concepts

Evaluation throughout the semester:

Theoretical component — 2 written tests

— Class intervention — solving practical exercises

The student must have 9.50/20.00 to be approved.

Practical component — Laboratorial performance and reports
The student must have 9.50/20.00 to be approved.

Exam Evaluation:

Theoretical Component —Theoretical Exam

Practical Component — Theoretical Exam

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A andlise e discussao dos contetidos programaticos de forma expositiva possibilita atingir especificamente os
pontos 1 e 3 dos objetivos e também os restantes objetivos. A metodologia de trabalho pelo estudante na
resolugéo de exercicios, com o objetivo de consolidacdo dos conhecimentos e na abordagem de casos
préticos e trabalhos praticos de laboratério possibilita atingir os objetivos 2, 4 e 5. Os métodos de avaliagdo
permitem atingir todos os objetivos.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The teaching methodologies are consistent with the objectives of the course as the exhibition methodology
specifically targets to points 1 and 3 of the objectives and also all the other objectives.
The work by students methodology in solving exercises aiming at consolidating the knowledge and approach
of case studies and laboratory classes to provide students with first-hand experience with course concepts
make possible to achieve the objectives 2, 4 and 5.
The evaluation methods allow reaching all the objectives.

3.3.9. Bibliografia principal:
*BALL, C.O.; OLSON, F.C.W.; The Sterilization in Food Technology; MacGraw-Hill Book Company, Inc; 1957;
New York.;
* FELLOWS, P.; Food Processing Technology. Principles and Practice; Chicester, Ellis Horwood Ltd.; 1988;
* FENNEMA, O. et al.; Principles of Food Science — Part Il. Physical Principles of Food Preservation; Marcel
Dekker; 1975; New York;
* FIELD, R.; HOWELL, J.A.; Process Engineering in the Food Industry; Elsevier Applied Science; 1989; London;
* GEANKOPLIS, C.; Transport Processes and Unit Operations. 3rd ed.; Prentice Hall International Inc.; 1993;
New Jersey;
* SINGH, P.; HELDMAN, D.; Introduction to Food Engineering. 2nd ed.; Academic Press, Inc.; 1993; London.
* TOLEDO, R.; Fundamentals of Food Process Engineering; Chapman & Hall; 1991; New York.

Mapa IV - Biotecnologia Alimentar / Food Biotechnology

3.3.1. Unidade curricular:
Biotecnologia Alimentar / Food Biotechnology

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Clélia Paulete Correia Neves Afonso /T - 20; PL - 20; OT - 4

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Ameérico do Patrocinio Rodrigues /T - 10; PL - 10; OT - 2

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-... 15-10-2012



Pagina NCE/12/00701 — Apresentagao do pedido - Novo ciclo de estudose 44 de 95

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Reconhecer a importancia da biotecnologia na inovagao e desenvolvimento da indtstria alimentar.
Identificar a tecnologia necessaria ao processo de fermentagdo em larga escala.
Compreender e conhecer a aplicagao de aditivos nos diversos setores da industria alimentar e os métodos de
producgéo dos aditivos alimentares de maior utilizagao.
Conhecer as tecnologias de produgcao de OGMs e seus aspetos controversos, e os métodos de rastreabilidade
e legislagao aplicavel na area.
Planificar e redigir relatérios técnicos
Dominar os conhecimentos da Biotecnologia Alimentar necessdrios a integragdo de cursos de 2° ciclo
(Mestrado).
Desenvolver a capacidade de andlise e de sintese, de organizagédo, de planificacdo e de resolugao de
problemas, de gestao de informagao e de comunicacgao, tanto oral como escrita.
Desenvolver a capacidade critica e autocritica e da aprendizagem.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
Recognize the importance of biotechnology innovation and development of the food industry.
Identify the technology needed for the fermentation process on a large scale.
Understand and know the application of additives in various sectors of the food industry and the production of
food additives of higher utilization.
Learn about the technologies of production of GMOs and their controversial aspects, and the methods of
traceability and applicable legislation in the area.
Planning and drafting technical reports on issues relating to curricular unit;
Mastering the knowledge of Food Biotechnology needed to integrate courses of 2nd cycle (master's degree).
Develop skills that allow lead or integrate work teams.
Develop the capacity for analysis and synthesis, planning and organizing, problem solving, information
management and communication, both written and oral.
Develop the ability to critique and self-criticism and learning.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Conceitos introdutérios e perspetiva historica da biotecnologia na industria alimentar.
2. Microrganismos envolvidos nas fermentagées, crescimento microbiano e formagao de produtos. Técnicas
de isolamento e conservagado de microrganismos de aplicagao industrial.
3. Aspetos gerais dos processos fermentativos dos alimentos: produtos de origem vegetal e animal. Alimentos
funcionais e nutracéuticos.
4. Aditivos Alimentares: Origem e aplicacdo. Classificagdo dos aditivos. Justificacdo para a utilizacao de
aditivos de uso alimentar, normas de seguranca e legislagao aplicavel. Produgao de aditivos por via
biotecnolégica. Casos de estudo.
5. Tecnologias de producao de organismos geneticamente modificados (OGM). Novos produtos resultantes de
manipulagdo genética: incrementos de aroma, sabor ou conteudo nutricional. Aspetos controversos do uso de
OGMs na alimentacgao e na industria alimentar: impacto na saude publica e no meio ambiente. Certificagao e
rastreabilidade dos OGM'’s. Legislagao.

3.3.5. Syllabus:
1. Introductory Concepts and historical perspective of biotechnology in the food industry.
2. Micro-organisms involved in fermentation, microbial growth and product formation. Isolation techniques and
preservation of microorganisms of industrial use.
3. General aspects of food fermentation processes: products of plant and animal origin. Functional foods and
nutraceuticals.
4. Food additives: Origin and application. Classification of additives. Justification for the use of food additives,
safety regulations and applicable legislation. Production of additives through biotechnology. Case studies.
5. Production technology of genetically modified organisms (GMOs). New products resulting from genetic
manipulation: increments of aroma, flavor or nutritional content. Controversial aspects of the use of GMOs in
food and in food industry: impact on public health and on the environment. Certification and traceability of
GMO 's. Legislation.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os pontos dos contetudos programaticos abordados permitirdo obter uma visao abrangente de diversas areas
fundamentais da Biotecnologia Alimentar, desde a catalise microbiana a utilizagdo e obtencao de aditivos por
via biotecnolégica até aos aspetos associados a obtengao de organismos geneticamente modificados,
fornecendo e permitindo a consolidagao dos conhecimentos na drea.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus covered points will get a comprehensive overview of various key areas of Food Biotechnology,
from microbial catalysis and the use and obtention of additives through biotechnology to the aspects linked to
genetically modified organisms, providing and enabling consolidation of knowledge in the area.
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3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Metodologia:
Aulas tedricas: Andlise e discussdo dos contetidos programaticos.
Aulas praticas: Desenvolvimento de competéncias praticas.
Tutorias: Recolha de informagéao, desenvolvimento da capacidade critica e autonomia.
Avaliagao continua:
Tedrica: 2 mini-testes escritos cuja média corresponde a nota teérica. Componente teodrica vale 60% na nota
final.
Pratica: Desempenho e participagao do aluno (10%), da elaboracao escrita de relatério (45%), e apresentagao
de seminario (45%). Componente pratica vale 40% na nota final.
Exame
Tedrica: Avaliagdo teérica mediante exame. Componente tedrica vale 60% na nota final.
Pratica: Exame pratico (50%) e apresentacao de monografia (50%). Componente pratica vale 40% na nota final.
Aprovagdao na unidade curricular com classificagdo final minima de 9.50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
Lectures: analysis and discussion of syllabus.
Laboratory practical classes: Development of practical skills
Tutorials: Information gathering, development of critical capacity and autonomy
Evaluation throughout the semester:
Theoretical — 2 written tests, the average grade corresponds to the theoretical component grade. This
theoretical component weights 60% of the final grade
Practical — Report of a protocol developed in practical classes (45%), participation, presence in classes and
performance of the student (10%), and a lecture (45%). This practical component weight 40% of the final grade
Exam Evaluation:
Theoretical - Written test. The theoretical component has a weight of 60% in the final grade
Practical - Grade obtained in a practical exam (50%) and a monograph (50%). The practical component has a
weight of 40% in the final grade.
To obtain approval in the course, the student should have a final ranking equal to or greater than the 9.50
values

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A metodologia pedagégica da unidade curricular assenta no principio de articulagao entre teoria e pratica,
numa perspetiva de “aprender fazendo”. As aulas praticas permitirdo a aquisicdo de conhecimentos teéricos
de forma aplicada a casos concretos. Promove-se o debate e a reflexdo, considerando também os
conhecimentos pessoais e anteriores do aluno, consolidando desta forma os conhecimentos sobre a matéria
em questao.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The pedagogical methodology is based on the principle of articulation between theory and practice, in a
perspective of "learning by doing”. The practical classes will enable the acquisition of theoretical knowledge
as applied to concrete cases. Promoting debate and reflection, considering also the personal knowledge and
the student’s previous knowledge, consolidating in this way the knowledge about the subject matter.

3.3.9. Bibliografia principal:
Shetty, K., Paliyath, G., Pometto, A., Levin, R., (2006) Food Biotechnology, 2nd ed., CRC Press
Trevan, M.D., (1990) Biotecnologia: Principios biolégicos, Ed. Acribia.
Bourgeois, C. M. et al., (1995) Microbiologia alimentaria - Fermentaciones Alimentarias, Acribia, vol 2.
Jay. J. M; (2000) Modern food Microbiology, 6th edition, Aspen Publication.
Perry Johnson-Green, (2002) Introduction to Food Biotechnology, CRC Press, CRC Series in Contemporary
Food Science.
Lodish, H. et al.,2003, Molecular Cell Biology, 5th edition, New York, W.H. Freeman and Company, Inc..
Watson, J. et al, 2004 , Molecular Biology of the Gene, 5th edition, New York, Benjamin Cummings.

Mapa IV - Seguranga Alimentar | / Food Safety |

3.3.1. Unidade curricular:
Segurancga Alimentar | / Food Safety |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Jorge Geraldes Campos /T - 15; PL - 15; OT - 3

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
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Clélia Paulete Correia Neves Afonso/T-15; PL - 15; OT -3

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Objetivos:
- Compreender os principios basicos e praticas de limpeza e higienizagao nas diferentes fases da linha de
produgao em industrias e canal HORECA.
- Compreender a importancia de diagnosticar e controlar os perigos biologicos, quimicos, fisicos e
nutricionais que ameacam a seguranca dos alimentos;
- Identificar, aplicar e avaliar as praticas e procedimentos higio-sanitdrios utilizados nas unidades de
alimentacdo em estabelecimentos que produzam, confecionem e/ou distribuam alimentos.
- Eleger medidas preventivas e estabelecer procedimentos para o fornecimento de alimentos e de alimentacdao
seguros, atendendo aos requisitos sanitdrios de satide publica
Competéncias:
- Compreender a importancia da Seguranca Alimentar como fator determinante na defesa da Saude Publica;
- Compreender e aplicar os principios badsicos e praticos de higienizagdo nas industrias e sector HORECA
- Elaborar manuais, codigos de Boas praticas e check-lists.
- Conhecer a legislagao de referéncia;

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
- Objectives:
- Understand the basic principles and practices of cleanliness and hygiene in the different phases of the
production line in industry and HORECA channel.
- Understand the importance of diagnosing and controlling potential biological, chemical, physical and
nutritional hazards;
- Identify, implement and evaluate the practices and procedures used in the food processing units
- Elect preventive measures and determine procedure considering the prevention of public health.
-Competences:
- Understand the importance of food safety as a determinant factor in the maintenance of Public Health.
- Understand and apply the basic principles of in HORECA.
- Prepare manuals, codes of practices and checklists.
- Knowledge of the legislation

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Doengas de origem alimentar (DOA)
1.1. Infegbes e intoxicagboes alimentares
1.2 Causas e sintomatologia das doencas de origem alimentar
1.3 Caraterizagdo dos grupos de risco relativamente as DOA
1.4 Medidas preventivas
2. Perigo e risco alimentar
2.1 Perigos fisicos
2.2 Quimicos
2.3 Biolégicos
2.4 Nutricionais
3. Procedimentos de higienizagéo
3.1 Lavagem
3.2 Desinfegao
4. Higiene na industria alimentar
4.1 Higiene dos operadores
4.2 Higiene das instalagbées equipamento e utensilios
4.3 Transporte de alimentos
5. Alimentos refrigerados e congelados
5.1. Manuseamento de alimentos refrigeragdo e congelados
5.2. Monitorizagdao de temperaturas
6. Calor na produgéo de alimentos
6.1. Manuseamento de alimentos processados a quente e reaquecidos
6.2 Monitorizagao de temperaturas
7. Legislagao aplicavel

3.3.5. Syllabus:
1. Foodborne diseases
1.1. Infections and food poisoning
1.2 Causes and symptoms of foodborne diseases
1.3 Characterization of risk groups with regard to foodborne diseases
1.4 preventive measures
2. Food hazards
2.1 Physical hazards
2.2 Chemicals hazards
2.3 Biological hazards
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2.4 Nutritional hazards

3. Hygiene

3.1 Cleaning

3.2 Disinfection

4. Hygiene in the food industry

4.1 Food handlers hygiene

4.2 Equipment hygiene

4.3 Hygiene in food tranaportation

5. Chilled and frozen foods

5.1 Cooling and handling of frozen and chilled foods
5.2. Temperature monitoring

6. Heat in food production

6.1. Handling hot processed foods and reheating
6.2 Temperature monitoring

7. Legislation.

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os vadrios dos tépicos que serdo abordados nos contetidos programaticos permitirao que no final os alunos
sejam capazes de:
- compreender a importancia das medidas de higiene e seguranga alimentar como fatores determinantes na
defesa da Saude Publica e identificar os fatores que colocam em risco a seguranga dos géneros alimenticios
- Desenvolver competéncias transversais, como a oralidade, e o trabalho em equipa

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
— The various topics that will be covered in the syllabus will allow the students to:
- Understand the importance of hygiene and food safety in maintaining Public Health and to identify factors
that compromise food safety
- Develop skills such as speaking in public, and teamwork.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas — Analise e discussao dos conteudos programaticos.
Aulas tedrico-praticas - aplicagcdo dos conhecimentos adquiridos para a realizagao de fichas tematicas,
manuais e codigos de boas praticas..
Orientacdo tutodria — aplicagdao de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
Processo de Avaliagdo:
A avaliagao continua consiste em:
Componente Tedrica - avaliagado escrita através da média de dois testes. Nota média minima de 9,50 valores.

Componente Tedrico-Pratica — Nota minima de 9,50 valores. Execugao e apresentagdo de trabalhos de grupo e
desempenho do aluno

A avaliagdo por exame consiste em:
Componente tedrica — exame escrito (nota minima 9,50 valores).
Componente tedrico-pratica — exame tedrico/pratico (nota minima 9,50 valores).

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Lectures - Analysis and discussion of the syllabus.
Practical - Completion of factsheets, manuals and codes of practice.
Tutorials — Research of relevant information, develop critical skills and autonomy.
Evaluation Process: According of the regulation of postgraduate and graduate formation from IPL.
Continuous assessment :

Theoretical assessment -two written assessments; Minimum average of 9.50.

Pratical assessment - Minimum grade of 9.50. Execution and presentation of group work and student
achievement.

The assessment by examination consists of:

Theoretical component - written exam (minimum score values 9.50).
Practical component- Practical exam (minimum value 9.50).

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:

A andlise e discussdo dos contetidos programaticos, assim como a realizacdo de exercicios de aplicacdo nas
aulas praticas, permitira o aprofundamento dos conhecimentos tedricos apresentados nas aulas teoricas.
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3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
— The analysis and discussion of the syllabus as well as the completion of exercises will develop the
knowledge in the course area

3.3.9. Bibliografia principal:
-ASQ Food, Drug, and Cosmetic Division, HACCP, Manual del Auditor de Calidad, Editorial Acribia, S.a. 2002.
- Baptista, P. & Linhares, M. (2005). Higiene e Seguranga Alimentar (vol. 1). Guimaraes, Portugal: Forvisdo SA.
-Codex Alimentarius — suplemento ao volume | B — Higiene dos Alimentos — FAO/OMS.
-Forsythe Stephen J., Microbiologia da Seguranga Alimentar, Artmed, 2002.
-Larranaga, I.J., Carballo, J.M., Rodriguez, M.M. & Fernandez, J.A. (1999). Controle e Higiene de los Alimentos.
Madrid, Espafa: Mc Graw Hill.
-Mortimore, S., Wallace, C., Food Industry Briefing, HACCP — Compiling Editor: Christos Cassianos, BlackWell
Science 2001.
-Norman G. Marriot, Essentials of Food Sanitation, Chapman & Hall 1999.
-Pedro Pinto et al, Manual de Higienizacao na Industria Alimentar, AESBUC/UCP, 2003.
-Regulamento (CE) N° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002.
-Regulamento (CE) N° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004.

Mapa IV - Andlise Sensorial / Sensory Analysis

3.3.1. Unidade curricular:
Anadlise Sensorial / Sensory Analysis

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Rui Manuel Maneta Ganhéao / T - 30; PL - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):

Objetivos:

- Conhecer os fatores que interferem na Qualidade Sensorial;

- Compreender e executar os principais testes sensoriais;

- Interpretar os resultados obtidos pelos diferentes métodos de analise sensorial.

Competéncias:
- Delinear/Projetar diferentes metodologias para avaliar a qualidade sensorial de alimentos;
- Integrar equipas de investigagdo e desenvolvimento de novos produtos alimentares e otimizar a qualidade

sensorial;

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

Objectives:

-To know the factors that affect sensory quality.

-To Understand and perform the main sensory tests

-To interpret the results obtained by different methods of sensory analysis

Competences:

-Design/project different methodologies to assess the sensory quality of food

-Integrate research teams and development of new food products and optimize the sensory quality.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. A qualidade sensorial dos alimentos
1.1.Desenvolvimento histérico e campo de aplicagao
1.2.A degustagéao
1.3. Instrumentos da Analise Sensorial
2. A fisiologia sensorial
2.1. A psicofisica das sensagées. Sentido do gosto; olfato, audigao, tato e sentido da vista, adaptacdo aos
estimulos e correlagées dos sentidos
2.2.0s limiares de detecdo e de reconhecimento dos estimulos
3. Andlise Sensorial — Metodologia
3.1. Definigbes e vocabuldrio
3.2.Laboratério de Analise Sensorial
3.3.0s painéis de provadores (selegao, e formagao)
3.4.Métodos e teécnicas utilizadas em Analise Sensorial
3.4.1. Testes afetivos
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3.4.2.Testes discriminativos.

3.4.3. Testes descritivos

4. Analise Sensorial de alguns grupos de alimentos.

5. Tratamento estatistico dos resultados da Analise Sensorial.

3.3.5. Syllabus:
1. The sensory quality of foods,
1.1 Introduction
1.2 Scope and field of application
2. The sensory physiology
2.1 Study of relationships between stimuli and the corresponding sensory responses
2.2 The thresholds for detection and recognition of stimuli.
3. Sensory analysis — Methodology:
3.1 Definitions and vocabulary;
3.2 Sensory Analysis Laboratory (test room);
3.3 Selected assessors panel (selection, training and monitoring);
3.4 Methods of test;
3.4.1 Affective tests
3.4.2 Tests using scales and categories, difference tests
3.4.3 Descriptive tests.
4. Evaluation of some food products by different methods.
5. Analysis of results

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os vadrios dos tépicos que serdo abordados nos contetidos programaticos permitirao que no final os alunos
sejam capazes de:
- Entender a importancia da Analise Sensorial no controlo da qualidade de alimentos e a sua interligagdo com
as restantes ciéncias no estudo de alimentos.
- Aplicar diferentes métodos de analise sensorial para avaliar a qualidade sensorial de alimentos.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The various topics that will be covered in syllabus will allow the end the students are able to:
-To understand the importance of the Sensory Analysis.
-To understand the interconnection of the Sensory Analysis with the other sciences in the study of food
-Apply different methods of sensory analysis to assess the sensory quality of food.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas: analise e discussao dos contetdos programaticos;
Aulas praticas: desenhar, aplicar e interpretar, métodos de analise sensorial para avaliar a qualidade ou a
preferéncia dos alimentos. Utilizagdo de forma eficiente do Laboratorio de analise sensorial,
Orientacdo tutoria: aplicagdao de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia
Processo de Avaliagdo:
A avaliagao continua consiste em:
Componente Teorica (50 %) — média de dois testes; nota média de 9.50 valores.
Componente Pratica (50 %) — execugdo e apresentagéo de trabalhos de grupo (40 %); assiduidade e
desempenho do aluno, (10%). (nota minima 9,50 valores)
A avaliagdo por exame consiste em:
Componente tedrica (50%) — exame escrito (nota minima 9,50 valores).
Componente pratica (50%) — exame pratico (nota minima 9,50 valores).

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
Theoretical classes: Presentation, analysis and discussion of the course content.
Practical classes: To design and apply different methods of sensory analysis to assess the sensory quality of
food. Efficient use of sensory analysis laboratory.
Tutorial Orientation: Application of theoretical and practical knowledge, development of critical capacity and
autonomy.
Evaluation: in accordance to the Rules of graduate and post-graduate education by IPL. Evaluation throughout
the semester:
- Theoretical Component (50%) — Two written tests (25%+25%). Final passing grade of 9.50 values
- Practical Component (50%) - Elaboration and presentation of group works (40 %).Student assiduity and
performance of 10%. Minimum note of 9.50 values.
Exam Evaluation:
-Theoretical Component (50%) - written examination (minimum note 9.50 values)
- Practical Component (50%) - practical examination (minimum note 9.50 values)

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
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curricular:
A andlise e discussdo dos contetidos programaticos, assim como a realizagdo de exercicios de aplicagéo,
permitira o aprofundamento dos conhecimentos tedricos apresentados nas aulas teéricas. A componente
pratica em sala de Andlise sensorial, em conjunto com uma exposic¢ao participada dos assuntos abordados ira
permitir uma crescente familiarizagdo com os objetivos propostos.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The analysis and discussion of the syllabus as well as the resolution of exercises allow to develop the
theoretical knowledge presented in lectures. The practical component in sensory analysis room, will develop
the practical skills needed in the areas of sensory analysis

3.3.9. Bibliografia principal:
* Meilgaard, M. C., Civille, G. V., Carr, B. T., Sensory Evaluation Techniques, Fourth Edition, CRC Press, 2007.
e Norma ISO 10399 — 11036 — 3591 — 3972 — 4120 — 4121 — 5492 — 5494 — 5495 — 5496 — 6658 — 8586-1 — 8586-2 —
8587 — 8588 — 8589 — Sensory analysis.
» Sensory analysis : general Guidance for the selection, training and monotoring of assessors : NP ISO 8586-1
2001 . NP ISO 8586-2 2001.Parts 1 and 2, www.catalogo.ipleiria.pt.
* Deibler, K, Delwiche, J, Handbook of Flavor Characterization. Sensory Analysis, Chemical, and Physiology,
Food Science and Technology Series, n° 131, Marcel Dekker Publis. 2003.
e Lawless, H. T, Klein, B. P., Sensory Science. Theory and Applications in Foods, IFT Basic Symposium Series,
Marcel Dekker, Inc., New York, 1991.
* Piggott, J. R, Sensory Analysis of Foods, 2? ed., London & New York, Elsevier Applied Science, 1988.

Mapa IV - Seguranga Alimentar Il / Food Safety Il

3.3.1. Unidade curricular:
Segurancga Alimentar Il / Food Safety Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Rui Manuel Maneta Ganhao /T - 30; TP - 30; PL - 15; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
- Elaborar planos de higienizagcao;
- Compreender a importancia do desenho higiénico das instalagées, circuitos, layout e equipamentos;
- Conhecer os programas de pré-requisitos aplicados na seguranga alimentar;
- Desenvolver planos de controlo analitico aplicaveis a industria e outros pontos da cadeia de producao;
- Compreender, aplicar e desenvolver conhecimentos para a elaboragao e implementagao de sistemas de
gestao de seguranca alimentar segundo a metodologia Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) e
pela metodologia SAFE.
- Conhecer o conceito de rastreabilidade e aplicagdo de identificadores;
- Desenvolvimento das competéncias para trabalhar em equipas multidisciplinares.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

Objectives:

- To understand the importance of hygienic design of facilities, circuits, layout and equipment;

-Know the prerequisites programs applied in food safety;

-Develop analytical control plans applicable to industry and other parts of the production chain;

-To know the concept of traceability and implementation of identifiers.

-Understanding HACCP principles and methodology of Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP,

and SAFE methodology.

-Developing skills to work in multidisciplinary teams.

Competences::

-To develop plans of hygienic cleaning in food Industry and catering;

-To understand the basic principles and practices of cleanness and hygienic cleaning in the different phases of

the production line (food industry and catering).

-Understand and develop programs prerequisites management systems for food safety

-Integrate teams for developing and implementing HACCP plans for food safety;

--To know the main legislation of the Food Safety.

3.3.5. Conteuidos programaticos:
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1. Legislagao e referenciais aplicdveis ao sector

2. Programas de Pré-requisitos (PPRs)

2.1 Estrutura e layout do estabelecimento. Desenho higiénico das instalagées
2.2 Cédigos de boas préticas

2.3 Planos de higienizagdao

2.4 Planos de controlo de pragas

2.5 Garantia da rastreabilidade

2.6 Sistemas de qualificagao e avaliagdo de fornecedores
2.7 Potabilidade da dagua

2.8 Dispositivos de medi¢gdo e monitorizagdao

2.9 Monitorizagéao e verificagdo de PPR

3. Principios da Metodologia HACCP e SAFE

3.1 Fundamentos, terminologia e vantagens

3.2 Principios do sistema HACCP e SAFE

3.3 Etapas do procedimento HACCP

4. Rastreabilidade

4.1 Procedimentos de recolha e retirada

4.2 Sistema de alerta rapido da EU

5. Estudo de casos praticos

3.3.5. Syllabus:
1. Legislation and references applicable to the sector
2. Prerequisites to HACCP (PPRs).
2.1 Structure and layout
2.2 Good Codes Practice
2.3 Hygiene plans
2.4 Pest control plans
2.5 Quality of Suppliers Systems
2.6 Monitoring and verification of PPRs
3. Methodology - Hazard Analysis and Critical Control Point— HACCP and SAFE.
3.1 Concepts
3.2 HACCP Principles
3.3 Stages of the HACCP procedure
3.4 Implementation and Maintenance of the HACCP system.
3.5 Validation and verification of HACCP plans
3.6 Principles of SAFE
4. Traceability
4.1 Concept / Identifiers
4.2 Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF)
5. Practical case studies — HACCP Generic Model, PPRs.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os vadrios dos tépicos que serdo abordados nos contetidos programaticos permitirao que no final os alunos
sejam capazes de:
- Dominar os conceitos tedricos de segurancga alimentar que permitam a percegao, interpretacao e resolugcao
de problemas relacionados com a tematica;
- Conhecer os procedimentos e as principais metodologias de aplicagdo em seguranga alimentar.
- Desenvolver competéncias transversais, como a oralidade, e o trabalho em equipa, em laboratério e em sala
de aula.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The various topics that will be covered in syllabus will allow the end the students are able to:
-To understand the importance of the HACCP and SAFE.
-To understand the interconnection of the Food Safety with the other sciences in the study of food
- Know the procedures and methodologies of the main application in food safety

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Aulas tedricas — Andlise e discussao dos contetidos programaticos.
Aulas tedrico-praticas - aplicacdo dos conhecimentos adquiridos para a elaboragao e implementagéao de
sistemas de HACCP. Orientagao na aplicacao da metodologia HACCP.
Aulas praticas - Utilizacao de diferentes metodologias para a monitorizagdo HACCP.
Orientacdo tutodria — aplicagao de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia, orientagdao do plano HACCP.
Avaliagao continua:
Componente Tedrica - avaliagdo escrita através da média de dois testes; nota média minima de 9,50 valores.
Componente Tedrico-Pratica— Nota minima de 9,50 valores. Execucgao e apresentagcédo de trabalhos de grupo e
desempenho do aluno
Exame:
Componente tedrica— exame escrito (nota minima 9,50 valores).

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-... 15-10-2012



Pagina NCE/12/00701 — Apresentagao do pedido - Novo ciclo de estudose 52 de 95

Componente tedrico-pratica— exame tedrico/pratico, carta de controlo HACCP (nota minima 9,50 valores).

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
-Theoretical classes - Presentation, analysis and discussion of the course content.
- Theoretical/Practical classes - application of the knowledge acquired for the development and implementation
of HACCP systems and SAFE. Group Work - establishment of a HACCP plan;
- Practical classes - Use different equipments for monitoring HACCP.
- Tutorial Orientation - Autonomous research of relevant information, development of critical capacity and
autonomy, guidelines for the HACCP plan.

Evaluation throughout the semester:

Theoretical- assessment written by the average of two tests with an average of at least 9.50 values,
Theoretical /Practical - minimum note of 9.50 values. elaboration and presentation of group works , assiduity
and performance of the student .

Exam Evaluation:

Theoretical - written examination (minimum note 9.50 values)

Practical - practical test. HACCP plan (minimum note 9.50 values)

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A andlise e discussdo dos contetidos programaticos, assim como a realizagdo de exercicios de aplicagéo,
permitira o aprofundamento dos conhecimentos tedricos apresentados nas aulas tedricas. A realizagao de
aulas teorico-praticas e praticas permitirao desenvolver as competéncias praticas necessdrias para a
implementagao de sistemas de seguranca alimentar segundo os principios do HACCP.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The analysis and discussion of the syllabus as well as the resolution of exercises allow to develop the
theoretical knowledge presented in lectures. The practical component food safety lll, will develop the practical
skills needed in the areas of food safety.

3.3.9. Bibliografia principal:
-ASQ Food, Drug, and Cosmetic Division, HACCP, Manual del Auditor de Calidad, Editorial Acribia, S.a. 2002.
-Codex Alimentarius — suplemento ao volume | B — Higiene dos Alimentos — FAO/OMS.
-Forsythe Stephen J., Microbiologia da Seguranca Alimentar, Artmed, 2002.
-Manual de HACCP — FIPA, 2002 .
-Mortimore, S., Wallace, C., Food Industry Briefing, HACCP — Compiling Editor: Christos Cassianos, BlackWell
Science 2001.
-Mortimore, S., Wallace, C., HACCP, A practical approach, Aspen Publiishers, Inc. Chapman & Hall, 2°edigao,
1998.
-Norman G. Marriot, Essentials of Food Sanitation, Chapman & Hall 1999.
- Pedro Pinto et al, Manual de Higienizagao na Industria Alimentar, AESBUC/UCP, 2003.
- Pierson, M.D. (Ed.) - HACCP: principles and applications. New York, EUA: Chapman and Hall, 1992
-Regulamento (CE) N° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002.
-Regulamento (CE) N° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004.

Mapa IV - Tecnologia Alimentar Il / Food Technology Il

3.3.1. Unidade curricular:
Tecnologia Alimentar Il / Food Technology Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Paulo Alexandre Marques Nunes /TP - 30; PL - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Objectivos
* Dominio dos conceitos tedricos na drea da tecnologia alimentar que permitam a percecgdao, interpretagdo e
resolugao de problemas relacionados com a tematica;
* Conhecimento de equipamentos utilizados nos processos tecnoldgicos abordados no ambito da unidade
curricular.
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3.3

Competéncias a desenvolver

* Conhecimento das diferentes operacées de transformagédo e conservacao dos alimentos;

« Identificagdo e reconhecimento de diferentes tipos de equipamentos e dos seus componentes;

* Conhecimento dos critérios e objetivos de processamento para as operagcées unitarias em estudo;

* Compreenséao dos fundamentos que permitem projetar condi¢cées adequadas de processamento usando as
operagées unitarias em estudo;

» Selecéo e avaliacdo das condi¢cées de processamento na conservacao de produtos alimentares;

* Dimensionamento de equipamento industrial de processamento.

.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by

the students):

3.3

3.3

3.3

Objectives

1. Mastering theoretical concepts in food technology that will allow the student to understand interpret and
solve food technology related problems.

2. Knowledge of equipment used in the food processing techniques studied in this Curricular Unit.
competences:

The aim of this subject is to allow the student to obtain basic skills such as:

» Understanding the different unit operations involved in food processing and food preserving.

« Identifying and describing different types of equipment and its components.

* Understanding the criteria and processing goals involved in the studied unit operations.

* Understanding the concepts that allow the design of adequate processing conditions.

* Selecting and evaluating the processing conditions in food preserving.

.5. Conteudos programaticos:

1. Secagem de alimentos

2. Liofilizagao

3.. Fritura

4.Cozimento em forno

5. Evaporagdao de alimentos

6. Destilagao

7. Extrusdo

8. Misturas de pos e liquidos

9. Redugao de tamanho em sélidos
10. Redugéo de tamanho em liquidos (emulsificagdo e homogeneizagao)

.5. Syllabus:
1. Hot air drying.

2. Freeze drying.

3. Frying

4. Baking.

5. Evaporation.

6. Distillation.

7. Extrusion.

8. Mixing of solids and liquids.

9. Size reduction in solids.

10. Size reduction in liquids (emulsification and homogenization).

.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteudos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade

curricular:

3.3

Os conteudos programaticos evidenciam as vdrias competéncias que o estudante devera adquirir na
concluséo desta Unidade Curricular.

Todos estes contetidos permitirdo ao estudante o dominio dos conceitos tedricos na drea da tecnologia
alimentar que permitirdao a percegao, interpretagao e resolugao de problemas desta drea cientifica;

Ao longo do programa serao referidos os vdrios equipamentos utilizados nos processos tecnolégicos
abordados no ambito desta unidade curricular.

Os trabalhos laboratoriais propostos desenvolverdao as competéncias praticas na drea das operagoées de
transformacdo e conservagao dos alimentos bem como da resolugao de problemas relacionados com a
tecnologia e segurancga alimentar.

.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:

The syllabus topics demonstrate the various competences that the student is expected to acquire in this
curricular unit.

These topics will permit the student to master theoretical concepts in food technology and to perceive,
interpret and solve problems in this specific domain.

Throughout the syllabus, the student will contact with several equipment relevant to the food processing
techniques.

The laboratory classes are designed to develop and apply several of the more common techniques used in
processing, transformation and preservation of food products.
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3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
* Aulas teorico-praticas: anadlise e discussao dos contetdos programaticos acompanhada de resolucao de
exercicios com aplicagao na darea alimentar;
* Praticas de laboratorio: Realizagcao de trabalhos em laboratério aplicando e concretizando as competéncias
praticas na drea das operacées de transformagao e conservagao dos alimentos;
* Orientagao tutéria: aplicagdo e desenvolvimento dos conhecimentos adquiridos, desenvolvimento das
capacidades de analise e autonomia, desenvolvimento da capacidade de pesquisa de informagéo.
Processo de Avaliagéo: ...
A avaliagao continua consiste em:
Componente Tedrica — serao realizados 2 testes escritos relativos a matéria teérica-pratica lecionada.
Componente Pratica — A componente laboratorial sera o resultado da avaliagcao relativa a relatérios e/ou mini-
relatorios.
A avaliagdo por exame consiste em:
Componente Tedrica — realizagdo de Exame escrito final
Componente Pratica — realizagdo de Exame pratico final

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
» Theoretical-practices — application of theoretical concepts by solving chemical problems with relevance to
the food sciences.
 Laboratory Practice — Development of laboratory protocols where theoretical concepts are applied along with
the concretization of practical skills in the food processing and preservation areas.
e Tutorial — Lab report preparation, exercises, further reading, interpretation and discussion of scientific texts.
Evaluation throughout the semester:
Theoretical: writing assessment with 2 tests
Practice: Continuous assessment of laboratory reports and mini-reports
Exam Evaluation: ...
Theoretical: final written exam
Practice: laboratory exam

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas de tipologia tedrico-pratica permitirdo ao estudante desenvolver as suas competéncias no
conhecimento das diferentes operagées de transformagao e conservagao dos alimentos, na identificagdo e
reconhecimento de diferentes tipos de equipamentos e dos seus componentes, na compreensao dos
fundamentos que permitem projetar condi¢gées adequadas de processamento usando as operagées unitdrias
em estudo, na selegdo e avaliagao das condigbes de processamento na conservagdo de produtos alimentares
e no dimensionamento de equipamento industrial de processamento alimentar.
As aulas de tipologia pratica laboratorial estarao estruturadas para permitir ao estudante desenvolver e aplicar
as competéncias praticas na drea das operagées de transformagao e conservagao dos alimentos bem como da
resolugcédo de problemas relacionados com a tecnologia e segurancga alimentar

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The theoretical-practices classes will allow students to develop and apply their competences on food
technology by contacting with several unit operations used in processing and preserving foods, to identify and
recognize different equipment used in the referred processes, to select and evaluate processing conditions
and to design industrial equipment for food processing.
The laboratorial classes will be designed to ensure the development and application of several techniques
usually applied in food processing and food preservation, as well as solving problems in food technology and
safety.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Fellows, Peter — Food Processing Technology. Principles and Practice. Chicester, Ellis Horwood Ltd. 1988;
* Fennema, Owen et al. — Principles of Food Science — Part ll. Physical Principles of Food Preservation. New
York, Marcel Dekker. 1975;
* Field, Robert; Howell, J.A. — Process Engineering in the Food Industry. London, Elsevier Applied Science.
1989;
 Singh, Paul; Heldman, Dennis R. — Introduction to Food Engineering. San Diego, Academic Press Inc., 2009;
e Heldman, D.R.; Lund, D.B. — Handbook of Food Engineering. New York, Marcel Dekker. 1992.

Mapa IV - Enzimologia e Bioreatores / Enzymology and Bioreators

3.3.1. Unidade curricular:
Enzimologia e Bioreatores / Enzymology and Bioreators

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Carla Sofia Ramos Teceldao/T-15, PL - 15; OT -3
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3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Clélia Paulete Correia Neves Afonso/T-15, PL -15; OT -3

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Reconhecer a importancia da biotecnologia na inovagao e desenvolvimento da indtstria alimentar.
Identificar a tecnologia necessaria ao processo de fermentagdao em larga escala, incluindo o isolamento de
produtos fermentados.
Compreender e conhecer a aplicagao de enzimas na industria alimentar. Conhecer os aspetos associados a
biologia molecular e a sua importancia no desenvolvimento de novas enzimas e produtos produtos
alimentares.
Dominar os conhecimentos da Biotecnologia Alimentar necessdrios a integragdo de cursos de 2° ciclo.
Desenvolver competéncias pessoais e profissionais que permitam liderar ou integrar equipas de trabalho,
Desenvolver a capacidade de andlise e sintese, de organizagao, de gestao de informacao e de comunicagéo,
tanto oral como escrita.
Desenvolvimento da capacidade critica e autocritica e da aprendizagem.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
Recognize the importance of biotechnology innovation and development of the food industry.
Identify the technology needed for the fermentation process on a large scale, including the isolation of
fermented products.
Understand and know the application of enzymes in food industry. Knowing the aspects associated with
molecular biology and its importance in the development of new enzymes and food products.
Mastering the knowledge of Food Biotechnology needed to integrate courses of the 2nd cycle.
Develop personal and professional skills that may lead or integrate work teams,
Develop the capacity for analysis and synthesis, of organization, of information and communication
management, both oral and written.
Development of critical capacity and self-criticism and learning.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Conceitos introdutérios: o papel da enzimologia e dos bioreatores na Biotecnologia Alimentar atual.
2. A Biotecnologia e a engenharia Bioprocessual: Estequimetria e cinética do crescimento microbiano. Tipos
de bioreatores e modos de operacado. Mistura e agitacdo. Aumento de escala. Processos de Biosseparagao.
Processos de imobilizagdo enzimatica e suas aplicagoes.
3. Utilizacdo de enzimas nas industrias alimentares: Papel das enzimas na industria alimentar, exemplos de
utilizagdo. Producgéo biotecnolégica de enzimas para a industria alimentar. Critérios de escolha de enzimas de
utilizagdo industrial. A expressédo génica e sua regulagao como ferramenta da Biotecnologia Alimentar.
Producao e utilizagao de enzimas recombinantes. A manipulagcao genética e o seu impacto na drea alimentar.

3.3.5. Syllabus:
1. Introductory concepts: the role of enzymology and bioreactors in Food Biotechnology.
2. Biotechnology and bioprocess engineering: stoichiometry and kinetics of microbial growth. Types of
bioreactors and modes of operation. Mixing and stirring. Increase in scale. Bio-separation processes. Enzyme
immobilization processes and their applications.
3. Use of enzymes in food industries: the role of enzymes in food industry, examples of use. Biotechnological
production of enzymes for the food industry. Criteria for choice of enzymes of industrial use. The gene
expression and regulation as a tool of Food Biotechnology. Production and use of recombinant enzymes.
Genetic engineering and its impact on the food area.

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os pontos dos contetudos programaticos abordados permitirdo obter uma visao abrangente de diversas areas
fundamentais da Biotecnologia Alimentar, desde a catdlise enzimatica e produgao biotecnolégica de enzimas,
passando pelos bioprocessos e biosseparagées, fornecendo e permitindo a consolidagao dos conhecimentos
na drea.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus covered points will get a comprehensive overview of various key areas of Food Biotechnology,
since enzymatic catalysis and biotechnological production of enzymes, bioprocesses and bio-separations,
providing and enabling consolidation of knowledge in the area.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Metodologia:
Aulas tedricas: Andlise e discussdo dos conteudos programaticos.
Aulas praticas: Desenvolvimento de competéncias praticas.
Tutorias: Recolha de informagéao, desenvolvimento da capacidade critica e autonomia.
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Avaliagéo continua:

Tedrica: 2 mini-testes escritos cuja média corresponde a nota teérica. Componente teorica vale 60% na nota
final.

Pratica: Desempenho e participagcao do aluno (10%), da elaboragédo escrita de relatério (45%), e apresentagao
de seminadrio (45%). Componente pratica vale 40% na nota final.

Exame

Tedrica: Avaliacdo teorica mediante exame. Componente tedrica vale 60% na nota final.

Pratica: Exame pratico (50%) e apresentacdo de monografia (50%). Componente pratica vale 40% na nota final.
Aprovacgdao na unidade curricular com classificagao final minima de 9.50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies
Lectures: analysis and discussion of syllabus.
Laboratory practical classes: Development of practical skills.
Tutorials: Information gathering, development of critical capacity and autonomy.
Evaluation throughout the semester
Theoretical — 2 written tests, the average grade corresponds to the theoretical component grade. This
theoretical component weights 60% of the final grade.
Practical — Report of a protocol developed in practical classes (45%), participation, presence in classes and
performance of the student (10%), and a lecture (45%). This practical component weight 40% of the final grade.
Exam Evaluation
Theoretical - Written test. The theoretical component has a weight of 60% in the final grade.
Practical - Grade obtained in a practical exam (50%) and a monograph (50%). The practical component has a
weight of 40% in the final grade.
To obtain approval in the course, the student should have a final ranking equal to or greater than the 9.50
values

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A metodologia pedagégica da unidade curricular assenta no principio de articulagao entre teoria e pratica,
numa perspetiva de “aprender fazendo”. As aulas praticas permitirdo a aquisicdo de conhecimentos tedricos
de forma aplicada a casos concretos. Promove-se o debate e a reflexdao, considerando também os
conhecimentos pessoais e anteriores do aluno, consolidando desta forma os conhecimentos sobre a matéria
em questao.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The teaching pedagogical methodology is based on the principle of articulation between theory and practice, in
a perspective of "learning by doing”. The practical classes will enable the acquisition of theoretical knowledge
as applied to concrete cases. Promotes debate and reflection, considering also the personal knowledge and
the student's previous, consolidating in this way the knowledge about the subject matter.

3.3.9. Bibliografia principal:
Lodish, H. et al.,2003, Molecular Cell Biology, 5th edition, New York, W.H. Freeman and Company, Inc..
Watson, J. et al, 2004 , Molecular Biology of the Gene, 5th edition, New York, Benjamin Cummings.
Perry Johnson-Green, (2002) Introduction to Food Biotechnology, CRC Press, CRC Series in Contemporary
Food Science.
Vicente, A. M., Cenzano, J. M., (2001) Nuevo Manual de Industrias Alimentarias, MundiPrensa. Shetty, K.,
Paliyath, G., Pometto, A., Levin, R., (2006) Food Biotechnology, 2nd ed., CRC Press
Trevan, M.D., (1990) Biotecnologia: Principios biolégicos, Ed. Acribia.
Scragg, A. H., (1988) Biotechnology for Engineers, Biological Systems in Technological Process, Ellis Horwood
Waites M. J ; et al (2007) Industrial Microbiology An Introduction ; Blackwell Science.
Doran, P.M., (1995) Bioprocess Engineering Principles, UK, Academic Press.
Fonseca, M.M. da, Teixeira, J. A., (2007) Reactores Biol6gicos — Fundamentos e Aplicacées, Lidel

Mapa IV - Tecnologia dos Produtos Vegetais / Vegetable Products Technology

3.3.1. Unidade curricular:
Tecnologia dos Produtos Vegetais / Vegetable Products Technology

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Jorge Geraldes Campos /T - 30; PL - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>
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3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
* Conhecimento da sequéncia tecnolégica de obtengdo e conservagao de produtos vegetais
* Conhecimento de equipamento e metodologias de processos tecnologicos de produtos de origem vegetal
* Conhecimento e aplicagcao da legislagao que regula o sector da produgao e comercializacdo de produtos de
origem vegetal

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
* Knowledge and understanding of the main technological processes applied to vegetable products.
* Knowledge of methodology involved in shelf-life extension of raw and processed material, packaging and
labeling
* Quality control and food safety in vegetable products

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Processos Tecnolégicos de produtos hortofruticolas
1.1. Composigao bioquimica dos produtos hortofruticolas
1.2. Manuseamento e conservagdo de produtos hortofruticolas frescos
1.3. Principais processos de transformagéao de produtos hortofruticolas
1.4. Controlo de qualidade e seguranga alimentar

2. Processos Tecnolégicos de vinificagao

2.1. A uva e o seu desenvolvimento

2.2. Tecnologia de vinificagdo de vinhos tintos, brancos e rosés
2.3. Controlo de qualidade e segurancga alimentar

3. Tecnologia de 6leos e azeites

3.1. Caracteristicas da matéria-prima e dos produtos finais.
3.2. Alteragées da qualidade.

3.3. Tecnologia de fabrico de 6leos e azeite.

Controlo de qualidade e segurancga alimentar

3.3.5. Syllabus:

. Tecnological process

1.1 Biochemical composition of vegetable products

1.2 Post.harvest handling

1.3 Main technological processing of vegetable transformation
1.4. Safety and quality control

2. Wine making technology

2.1 The grape and its development

2.2 The making of red, white and rose wine

2.3 Safety and quality control

3. Vegetable oil and olive oil technology

3.1 Characterization of raw materials and final products
3.2 Quality degradation

3.3 Vegetable oils and olive oil technology

3.4 Safety and quality control

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteildos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os vadrios tépicos que serdo abordados nos contetidos programaticos permitirao que os alunos sejam capazes
de:
Conservar produtos vegetais, monitorizando cadeias de processamento, dando enfase a qualidade e
segurancga dos produtos e processos envolvidos na tecnologia dos produtos vegetais.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The various topics that will be covered in the syllabus that students will be able to:
Preserve plant products, monitoring processing chains, emphasizing the quality and safety of products and
processes involved in the technology of vegetable products.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Aulas tedricas — Andlise e discussao dos contetidos programaticos.
Aulas tedrico-praticas - aplicacdo dos conhecimentos adquiridos para a realizagao de fichas tematicas sobre
produtos vegetais industrialmente processados.
Orientagao tutéria — aplicagao de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacgao relevante,
desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
A avaliagao continua consiste em:
Componente Tedrica - avaliagado escrita através da média de dois testes; nota média minima de 9,50 valores.
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Componente Tedrico-Pratica— Nota minima de 9,50 valores. Execucgao e apresentagcao de trabalhos de grupo e
desempenho do aluno (Trabalhos de grupo 40 %; desempenho do aluno 10%).

A avaliagdo por exame consiste em:

Componente tedrica — exame escrito (nota minima 9,50 valores).

Componente tedrico-pratica— Execucao e apresentacao de trabalhos de grupo (nota minima 9,50 valores).

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Lectures - Analysis and discussion of the syllabus.

Practical - application of the acquired knowledge for the completion of factsheet on industrially processed
vegetable products.

Tutorials- application of theoretical knowledge and research of relevant information, developing critical skills
and autonomy.

Evaluation Process: under Regulation Training Graduate and Post-Graduate IPL.
Continuous assessment consists of:

Theoretical Component — Two written assays ; minimum average grade of 9.50 values.

Practical Component - Minimum grade of 9.50 value. Execution and presentation of a group work and student
achievement (Group work 40%, 10% student achievement).

The assessment by examination consists of:
Theoretical component - written exam (minimum score values 9.50).

Practical component - Execution and presentation of group work (minimum value 9.50).

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas teédricas permitirdo aos alunos adquirir os conhecimentos necessarios através da discussao dos
conteudos programaticos. As aulas tedrico-praticas permitirdo a consolidagao dos conceitos tedricos e a sua
aplicacdo na analise de estudos de caso e desenvolvimento da analise critica.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The lectures will enable students to acquire the necessary knowledge through discussion of the syllabus
content. The practical classes will enable the consolidation of theoretical concepts and their application in the
analysis of case studies and development of critical analysis.

3.3.9. Bibliografia principal:
e Lamikanra, O. 2002. Fresh-cut Fruits and Vegetables: Science, Technology and Market. Technomic Publishing
Co. Switzerland.
* Smith, D.; Cash, J.; Nip, W.;Hui, Y. 1997. Processing Vegetables: Science and Technology. CRC Press Inc.
Florida.

e Delanoe, D., Maillard, C. e Maisondieu D. 1987. O Vinho da Andlise a Elaboragao,
* Ribereau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A. Dubourdieu, D. 2005. Traité d’oenologie. Tome 1e 2, Dunod.

Mapa IV - Tecnologia dos Produtos Animais / Animal Products Technology

3.3.1. Unidade curricular:
Tecnologia dos Produtos Animais / Animal Products Technology

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
José Miguel Pestana Assungao /T - 30; PL - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):

Conhece os diferentes processos de obtenc¢ao de produtos de origem animal

http://www.a3es.pt/si/iportal.php/process form/print?processld=5f2442aa-c9ca-cf8e-... 15-10-2012



Pagina NCE/12/00701 — Apresentagao do pedido - Novo ciclo de estudose 59 de 95

Compreende a aplicacdo de métodos de conservacdo, embalamento e rotulagem de produtos de origem
animal
Aplica metodologias de controlo de qualidade e seguranga alimentar em produtos de origem animal

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

To know the different the technology of animal products

To understand the application of storage methods, packaging and labeling of animal products

To applied methodologies of quality and food safety in technology of animal products

3.3.5. Conteudos programaticos:
1.Processos tecnoldgicos das carnes e produtos carneos
. Estrutura e composig¢ao bioquimica da carne
. Fabrico de carne e derivados cdrneos
. Processos tecnolégicos do leite e derivados
. Estrutura e composig¢ao do leite
. Processos tecnolégicos de tratamento de leite e obtengdo de derivados lacteos
. Tecnologia do pescado e derivados da pesca
. Caracterizagao nutricional e bioquimica do pescado
. Tecnologias de preparacao e transformagao de pescado
. Processos tecnolégicos dos ovos e ovoprodutos
. Caracteristicas funcionais e composic¢ao nutricional do ovo
. Processos tecnolégicos de obtengao de ovoderivados
5.Tecnologia do mel
a. Composicao e propriedades do mel
b. Processos tecnolégicos de extracado e tratamento de mel
6.Subprodutos de origem animal: classificagao, tratamento e transporte

TOATOIDWITOINTO

3.3.5. Syllabus:

. Technology of meat and meat products

. Structure and biochemical of meat composition

. Meat production and products

. Technology of milk and products

Composition of milk

. Milk production and derivatives

. Technology of fish and seafood products

. Nutritional composition and biochemical in fish

. Fish processing and technology

. Technology of egg and egg-products

. Functional and nutritional characterization of egg
. Egg and egg-products technology

. Technology of honey

. Properties of honey

. Honey extraction and treatment

. Animal by-products: classification, treatment and transport

TOONTD AT ODWTONTD A
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3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os conteudos programaticos visam fornecer aos alunos conhecimentos necessdrios acerca do fabrico de
produtos de origem animal. Nas aulas praticas os alunos serao realizar a escala laboratorial o fabrico de
alguns destes produtos.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus aims to provide students with necessary knowledge about the production of animal products. In
practical classes students will performed the laboratory scale manufacture of some of these products.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Metodologia de ensino:
Aulas tedricas-praticas: exposi¢cdo de contéudos
Praticas de laboratério: elaboragao de trabalhos experimental e semindario
Orientacdo tutoria: desenvolvimento de capacidade critica e autonoma. Preparagao do seminario.
Processo de Avaliacao (de acordo com o Regulamento de Formacao Graduada e Pos-Graduada do IPL):
A avaliacao continua consiste em:
-Prova escrita de avaliacao de conhecimentos
-Apresentacao e discussao de trabalhos de semindrio e elaboragéo de relatérios
A avaliacao por exame consiste em:
-Prova escrita de avaliacao de conhecimentos
-Apresentacao e discussao de trabalho escrito sobre tema a definir
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3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
Theoretical and practical: exposure of syllabus
Laboratorial activities (PL)
Classroom-practices: exposure of contents
Laboratory practice: development of experimental work and seminar
Orientation tutorial: development of critical capacity and autonomously. Preparation of the seminar.
Assessment will be based in accordance with Regulamento de Formacao Graduada e Pos-Graduada do IPL.
The evaluation continues consists of:
-Written test evaluation of knowledge
-Presentation and discussion of seminar and reports
The assessment by examination consists of:
-Written test evaluation of knowledge
-Presentation and discussion of written work on the theme to be set

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas teorico-praticas permitirao a aquisicao de conhecimentos teoricos e serdo colocados em praticas nas
aulas laboratoriais.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The teaching methodology will allow students to acquire the basic theoretical and will be applied in laboratorial
activities.

3.3.9. Bibliografia principal:
Lawrie, R.A. 1998. “Ciencia de la carne”. Editorial Acribia.
C Amiot, J. 1991. “Ciéncia y tecnologia de la leche”. Editorial Acribia.
Huss, H.H. 1994. “Assurance of seafood quality”. FAO.
Ordonez , J.A. 2007 “Tecnologia de alimentos - alimentos de origem animal vol 2”. Artmed Editora

Mapa IV - Sistemas de Gestdo de Segurancga / Food Safety Management System

3.3.1. Unidade curricular:
Sistemas de Gestao de Seguranca / Food Safety Management System

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Rui Manuel Maneta Ganhao/ 15 TP; 3 OT

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Filipa Jesus Silva/ 30 PL; 3 OT

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Aplicar a metodologia associada a certificacdo de sistemas de gestao da segurancga alimentar com base na
norma ISO 22000:2005.
Compreender a ligagcao entre os sistemas de gestao da segurancga alimentar, qualidade, seguranca do trabalho
e ambiente.
Elaborar os documentos associados a certificagdo de sistemas de gestdao da segurancga alimentar com base
em diferentes referenciais: BRC, IFS, EFSIS, DS, entre outros.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
To apply the methodology associated with the certification of food safety management systems based on ISO
22000: 2005.
Understand the connection between the systems of food safety management, quality, work safety and
environment.
Prepare the documents associated with the certification of food safety management systems based on
different benchmarks: BRC, EFSIS, IFS, DS, among others.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Implementacgéao de sistemas de gestdo da seguranca alimentar em:
a. Pequenas e médias empresas, produtos de elevado risco, produtos de baixo risco. Distribuicdo e
entrepostos. Restauracao e cafés (sistema SAFE). Producao artesanal e pequenas quantidades
2. Normativos e referenciais aplicaveis na certificacdo de sistemas de gestdo de seguranca alimentar
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a. Codex alimentarius rev. 4 2003, ISO 22000:2005, Normas BRC, Normas DS, Normas IFS, EFSIS, FDA (Retail
food code 2009) e outros normativos de referéncia

3. Verificagao e validagao de sistemas de gestdo da segurancga alimentar:

a. Auditorias e planos analiticos

4. Certificacdo de sistemas de gestao da qualidade

5. Certificagao de sistemas de higiene e segurancga no trabalho

6. Certificagcao de sistemas de gestao do ambiente

7. Integragéo de sistemas de gestao

3.3.5. Syllabus:
1. Implementation of food safety management systems in:
a. Small and medium-sized enterprises, high risk products, low risk products. Distribution and warehouses.
Restaurant's and coffees (SAFE). Craft production and small amounts.
2. Guideline certification and regulatory benchmarks of food safety management systems
a. Codex alimentarius Rev. 4 2003, ISO 22000: 2005, BRC Standards, DS Standards EFSIS, IFS, FDA (Retail food
code 2009) and other regulatory reference
3. Verification and validation of food safety management systems:
a. Audits and analytical plans
4. Certification of quality management systems
5. Certification of systems of health and work safety
6. Certification of environmental management systems
7. Integration of management systems

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os conteudos programaticos visam fornecer aos alunos conhecimentos necessdrios acerca dos referéncias
normativos de sistemas de gestao da seguranca alimentar.
Nas aulas praticas os alunos serao realizar casos praticos de implementacado de sistemas de gestao da
seguranca alimentar.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus aims to provide students with necessary knowledge about normative references of food safety
management systems. In practical classes students will be perform case studies of implementation of food
safety management systems.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Metodologia de ensino:
Aulas tedricas: exposicdo e analise de contéudos
Aulas tedrico-praticas: trabalhos: elaboracao de lista de verificacao de auditoria e relatério de auditoria no
ambito da ISO 22000.
Orientacdo tutodria: desenvolvimento de capacidade critica e autonoma. Consulta, pesquisa e discussdo das
normas aplicaveis.
Processo de Avaliacao (de acordo com o Regulamento de Formacao Graduada e Pos-Graduada do IPL):
A avaliacao continua consiste em:
-Prova escrita de avaliacao de conhecimentos
-Apresentacao e discussao de trabalhos
A avaliagdo por exame consiste em:
-Prova escrita de avaliacao de conhecimentos
-Apresentagao e discussao de trabalho escrito

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
Lectures: exposure and analysis of syllabus
Theoretical-practical lessons: work: prepare of checklist audit and audit report within the framework of ISO
22000.
Orientation tutorial: development of critical capacity and autonomously. Consult, research and discussion by
guidelines.
Assessment will be based in accordance with Regulamento de Formacao Graduada e Pos-Graduada do IPL.
The evaluation continues consists of:
-Written test evaluation of knowledge
-Presentation and discussion of works
The assessment by examination consists of:
-Written test evaluation of knowledge
-Presentation and discussion of written work

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
As aulas teoricas permitirdo a aquisicao de conhecimentos e serdo colocados em pratica nas aulas teorico-
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praticas através da realizagao de trabalhos.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The lectures will allow the acquisition of knowledge and will be put into practice in theoretical-practical lessons
through work.

3.3.9. Bibliografia principal:
Norma NP ISO 9000:2008
Norma NP ISSO 22000:2005
Normas BRC
Normas DS
Retail Food Code 2009 FDA
Codex Alimentarius revisao 4-2003

Mapa IV - Valorizagao dos Produtos do Mar / Valorisation of Marine Products

3.3.1. Unidade curricular:
Valorizagao dos Produtos do Mar / Valorisation of Marine Products

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Sérgio Miguel Franco Martins Leandro/ T - 15; PL - 30; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
- Desenvolver topicos recentes relativamente as potencialidades oferecidas pelos oceanos e mares no
desenvolvimento de novos produtos alimentares com especial relevo nas dreas de macromoléculas
funcionais, ingredientes bioativos e valorizagdo de subprodutos.
-Pesquisa, compreensao e aplicacdo de tecnologias tipicamente utilizadas na extrac¢ao e aplicacao de
ingredientes marinhos em produtos alimentares.
-Pesquisa, compreensao e aplicagdo de metodologias e desenvolvimentos de estratégias de valorizagao de
subprodutos da industria do pescado

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
- To develop recent topics related to marine resources potential in the development of new food products, with
and emphasis in functional macromolecules, bioactive ingredients and by-product valorisation.
-Research, understanding and application of technologies typically used in extraction, transformation and
application of ingredients of marine origin in food products.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1-Identificagdo e caraterizagdo de fontes marinhas de ingredientes alimentares
2- Processos de producgéo de ingredientes alimentares de origem marinha
3-Identificagao e caraterizagdao de subprodutos da industria de transformacgao de pescado
4 — Processos de valorizacdao de subprodutos da industria de transformacado do pescado

3.3.5. Syllabus:
1-Identification and characterization of marine sources of food ingredients
2- Production processes of food ingredients of marine origin
3-Identification and characterization of seafood industry byproducts
4 —Processes of valorisation of seafood industry byproducts

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os conteudos de identificagao e caraterizagdo de organismos marinhos com potencial utilizagdo na industria
alimentar, em conjunto com a abordagem as metodologias de produgao e transformacao envolvidas nessa
aplicacdo permitirdo ao estudante a percegao da potencialidade dos oceanos como fonte de inovagcao
alimentar e o dominio das tecnologias envolvidas na capitalizagdo desse potencial.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The subjects related to the identification and characterization of sea organisms with potential food application,
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together with an approach to the methodologies used in the production and transformation of sea organisms
will allow the student to understand the potential of the ocean as a source of food materials and to develop
skills involved in the realization of that potential.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Metodologias de ensino:
Aulas tedricas — Andlise e discussao dos contetidos programaticos.
Praticas de laboratorio — Desenvolvimentos de trabalho experimental de laboratério

Processo de Avaliagao:

A avaliagao continua consiste em:

1 - Teodrico: Teste escrito

2- Pratica - Avaliagao de relatérios e de um seminario.

A avaliagao por exame consiste em:

1 — Tedrico: Prova escrita a realizar na época de exames (normal ou recurso) com duragao de 2 horas.
2 - Pratico: Trabalho de semindrio

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Theoretical classes — Analysis and discussion of syllabus.
Laboratory — Experimental Work

Evaluation throughout the semester:

Written test (theoretical), practical reports (practical) and a seminar(practical)
Exam evaluation:

Theoretical: written exam

Practical: seminar

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A discussao dos contelidos e pesquisa do estado da arte realizadas nas aulas tedrico praticas permitirao a
compreensao do potencial da aplicacao de fontes marinhas na inovacado alimentar e o conhecimento das
metodologias aplicadas na transformacao e valorizagao de produtos e subprodutos marinhos. As praticas
laboratoriais irdo permitir o dominio de técnicas aplicadas na produgéao de ingredientes marinhos com
aplicacao alimentar e na valorizagdo de subprodutos marinhos.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The experimental development and periodic presentations of work progress will allow the student to develop
the skills needed to coordinate/integrate a food development team. The definition and implementation of the
experimental plan will develop the ability to autonomously define a new food product process.

3.3.9. Bibliografia principal:
- New Ingredients in Food Processing,Linden, G.; Lorient, D., Woodhead Publishing, 1999.
-Marine biotechnology for production of food ingredients, Rasmussen RS, Morrissey MT. Adv Food Nutr
Res.;52:237-92, 2007.
- Marine Products for Healthcare: Functional and Bioactive Nutraceutical Compounds from the Ocean, Vazhiyil
Venugopal, CRC Press, 2009.

Mapa IV - Transferéncia de Calor e Massa / Transfer Phenomena

3.3.1. Unidade curricular:
Transferéncia de Calor e Massa / Transfer Phenomena

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Manuel Gil Figueiredo Leitdao da Silva/T-30; TP - 15; PL - 15; OT - 6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):

Objetivos

1. Conhecer os diferentes mecanismos de transferéncia de massa e calor.

2. Distinguir os diferentes regimes de transporte.

3. Compreender e aplicar balangos massicos e energéticos a corpos de diferentes geometrias.

4. Desenvolver métodos de quantificacdo de mecanismos de transferéncia de calor e massa em processos
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industriais.

5.Selecionar e dimensionar de equipamentos de transferéncia de calor

Competéncias e resultados de aprendizagem:

- Compreender conceitos fundamentais de mecanismos transferéncia de massa e calor;

- Aplicar conceitos fundamentais de mecanismos de transferéncia de massa e calor em operacées utilizadas
no processamento de alimentos e no dimensionamento de equipamento industrial;

- Resolver problemas de aplicagao dos contetdos discutidos.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):

Objectives:

1. Acknowledge and distinguish between different mass and heat transfer mechanisms

2. Distinguish different fluxes and transfers

3. Establish mass and energy balances to different geometries

4. Develop methodologies to quantify heat and mass transfer in industrial operations

5. Select and dimension heat transfer equipment

Competences:
- Understanding fundamental concepts of heat and mass transfer mechanisms
- Applying these concepts in typical food processing operations and in equipment dimensioning

3.3.5. Conteudos programaticos:

. Propriedades térmicas dos alimentos

. Mecanismos de transferéncia de calor

. Transferéncia de calor por conducdo em estado estacionario
. Transferéncia de calor por convecgao

. Dimensionamento de isolantes

. Transferéncia de calor em estado ndo estacionario

. Aquecimento/arrefecimento Newtoniano

. Fundamentos de transferéncia de massa

. Mecanismos de transferéncia de massa

10. Difusdo molecular em estado estacionario

11. Transferéncia de massa em estado nao estacionario
12. Transferéncia de massa com reagao quimica

13. Transferéncia de massa por convecg¢ao
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. Syllabus:

. Thermophysical properties of foods
. Stationary Heat transfer

. Conduction

. Convection

. Transient heat transfer

. Equipment Dimensioning

. Mass Transfer

. Stationary Mass transfer

. Diffusion

10. Convection

11. Newton’s 2nd Law

12. Mass transfer with chemical reaction
13. Transient mass transfer

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteildos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os contetdos programaticos estdo em coeréncia com os objetivos da unidade curricular, pois:

- Os pontos 1, 2, 8 e 9 dos contetdos programaticos pretendem concretizar o ponto 1 dos objetivos;

- Os pontos 3, 6, 10 e 11 dos contetidos programaticos pretendem concretizar o ponto 2 dos objetivos;

- Os pontos 3, 4, 10, 12 e 13 dos contetidos programaticos pretendem concretizar o ponto 3 dos objetivos;
- Todos os pontos dos contetidos programaticos pretendem concretizar o ponto 4 dos objetivos.

- O ponto 5 dos contetidos programaticos pretendem concretizar o ponto 5 dos objetivos.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The course contents are consistent with the objectives of the course because:
- Sections 1, 2, 8 and 9 of the syllabus intend to realize the Section 1 of the objectives;
- Sections 3, 6, 10 and 11 of the syllabus intend to realize the Section 2 of the objectives;
- Sections 3, 4, 10, 12 and 13 of the syllabus intend to realize the Section 3 of the objectives;
- All points of the syllabus intend to achieve the Section 4 of the objectives;
- Section 5 of the syllabus intend to realize the Section 5 of the objectives.
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3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Aulas tedricas analise,discussado dos contetidos
Aulas tedrico-praticas resolugdo de exercicios
Praticas de laboratorio desenvolvimento de competéncias praticas de quantificagdo dos fenémenos de
transferéncia de calor e de massa em alimentos; determinagao de difusividades térmicas e massicas.
Orientagdao tutoéria recolha de informacgao relevante, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
Avaliacgao:
Tedrica: 2 Testes escritos (30% + 30%). Participacdo nas aulas (10%) — resolugao de problemas propostos ao
longo do semestre. Aprovagdo com nota minima média de 9.50 valores.
Pratica: Execugao de trabalhos de laboratério e relatérios (30%) Aprovagdo com nota minima média de 9.50
valores.
Exame:
Componente teérica — Exame escrito (70%) (nota minima 9.50 valores)
Componente pratica — Exame escrito (30%) (nota minima 9.50 valores)

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
» Theory classes: Analysis and discussion of course subjects
* Practical classes: Solving typical heat and transfer problems
 Laboratory classes: Provide students with first-hand experience with course concepts

Evaluation:

Evaluation throughout the semester:

Theoretical component — 2 written tests (30% + 30%)

— Class intervention (10%) — solving practical exercises

The student must have 9.50 to be approved.

Practical component — Laboratorial performance and reports (30%,).
The student must have 9.50 to be approved.

Exam Evaluation:

70% Theoretical Component —Theoretical Exam

30% Practical Component — Theoretical Exam

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A andlise e discussao dos contetidos programaticos de forma expositiva possibilita atingir especificamente os
pontos 1 e 2 dos objetivos e também os restantes objetivos. A metodologia de trabalho pelo estudante na
resolugéo de exercicios, com o objetivo de consolidacdo dos conhecimentos e na abordagem de casos
préticos e trabalhos praticos de laboratorio possibilita atingir os objetivos 3 a 5. Os métodos de avaliagcao
permitem atingir todos os objetivos.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The teaching methodologies are consistent with the objectives of the course as the exhibition methodology
specifically targets to points 1 and 2 of the objectives and also all the other objectives.
The work by students methodology in solving exercises aiming at consolidating the knowledge and approach
of case studies and laboratory classes to provide students with first-hand experience with course concepts
make possible to achieve the objectives 3 to 5.
The evaluation methods allow reaching all the objectives.

3.3.9. Bibliografia principal:
* Fennema, O et al — Principles of food Science — Pat Il. Physical Principles of Food Preservation. New York ,
Marcel Dekker, 1975
* Geankopolis, C. — trnasport Processes and Unit Opertations, 3rd Ed New Jersey, Prentice Hall international
Inc. 1993
* Welty, J.R. et al - Fundamentals of Momentum, Heat and Mass Transfer, NY, John Wiley and Sons, 1984
e Incropera, F.P.; DeWitt, D.P — Fundamentals of Heat and Mass Trnasfer, 4th edition New York, John Wiley and
Sons, 1996
¢ Holman, J.P. — Heat Transfer. 8th ed. McGraw-Hill. 1997.

Mapa IV - Empreendedorismo e Inovagao / Entrepreneurship and Innovation

3.3.1. Unidade curricular:
Empreendedorismo e Inovagao / Entrepreneurship and Innovation

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Nuno Miguel Castanheira Almeida /T - 15; TP- 30; S - 15; OT - 6
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3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Estimular o espirito empreendedor numa industria cada vez mais promissora como é o caso da tecnologia e
seguranca alimentar;
Desenvolver a capacidade critica dos alunos em torno de negodcios atuais bem como a prospec¢ao de novos
negocios;
Capacitar os alunos de técnicas empresarias capazes de conduzir ao surgimento de novas ideias de negécio;

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
Encouraging entrepreneurship in an industry increasingly promising as is the case with technology and food
security;
Develop the critical skills of students around current business as well as prospecting for new business;
To enable students to entrepreneurial techniques that can lead to the emergence of new business ideas;

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. A evolugao da industria alimentar
2. Bases de Empreendedorismo
3. Bases de inovagédo
4. Planeamento do negécio
4.1. Benchmarking
4.2. Andlise externa e analise interna
4.3. Andlise do consumidor atual e potencial
5. O financiamento da nova empresa
5.1. Recurso ao sistema financeiro
5.2. Factoring e leasing
5.3. Adaptacao do financiamento a realidade empresarial
6. O enquadramento legal do negoécio alimentar
7. Propriedade intelectual
8. A tecnologia ao dispor da inovacdao

9. Constituicdo de equipas vencedoras

10. Desenvolvimento do plano de negécios

3.3.5. Syllabus:
1st.. The evolution of the food industry

2nd. Foundations of Entrepreneurship

3rd. Bases innovation

4th. Business planning

5th. Funding for new company

6th. The legal framework of the food business
7th. intellectual property

Eight. The technology available to the innovation
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9th. Constitution of winning teams

10th. Development of business plan

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Com base nos conceitos tedricos analisados ao longo do programa os alunos deverdo ser capazes de analisar
o ambiente empresarial em que estdo envolvidos e apresentar de forma enquadrada com a realidade novas
ideias de negdcio;
A unidade curricular culmina com o desenvolvimento de um plano de negécios aplicado a uma ideia concreta
com potencial de ser projetada para o mercado alimentar.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Based on the theoretical concepts studied throughout the program, students must be able to analyze the
business environment in which they are involved and present in a reality framed with new business ideas;
The course culminates in the development of a business plan applied to a specific idea with potential to be
designed for the food market.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Metodologias de ensino:
Método Expositivo e analitico
Aulas tedricas — exposi¢ao dos conteudos programaticos.
Aulas praticas- resolugao de casos praticos
Processo de Avaliagao:
Avaliagcdo Continua: nos termos do Regulamento de Formag¢do Graduada e Pés-Graduada do IPL.
Tedrica — Avaliagdo escrita (50%) e com nota minima de 9,50 valores.
Pratica — Avaliagado por trabalho de grupo (50%) e com nota minima de 9,50 valores.
Os alunos trabalhadores estudantes devem contactar o docente para a resolugao de duvidas, elaboracgao,
entrega e discusséao do trabalho de carater obrigatorio.
Avaliagao por Exame:
Tedrica — Avaliagdo escrita (50%) e com nota minima de 9,50 valores.
Pratica — Trabalho de grupo (50%) e com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies (including evaluation)
Teaching methodologies:
Expository and Analytical Method
Lectures - exposure of the syllabus.
Practical lessons-resolution of practical cases
Evaluation:
Evaluation throughout the semester:
Continuous Assessment: under Regulation Training Graduate and Post-Graduate IPL.
Theoretical - Written evaluation (50%) and with a minimum grade of 9.50.
Practice - Assessment for teamwork (50%) and with a minimum grade of 9.50.
Students working students should contact the teacher to resolve doubts, preparation, delivery and discussion
of compulsory labor.
Exam Evaluation:
Theoretical - Written evaluation (50%) and with a minimum grade of 9.50.
Practice - Group work (50%) and with a minimum grade of 9.50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A unidade curricular sera alicergada numa forte componente teérico-pratica com vista a analise de casos de
sucesso incentivadores de novas ideias;
Os casos analisados permitirdo aos alunos apresentar solugées alternativas.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The unit will be grounded in a strong theoretical and practical component for the analysis of successful cases
encouraging new ideas;
The cases analyzed will enable students to present alternative solutions.

3.3.9. Bibliografia principal:
Atkinson, R. & Ezell, S. (2012), Innovation Economics: The Race for Global Advantage, Yale University Press.
Berend, I (2013), Case Studies on Modern European Economy: Entrepreneurship, Inventions, and Institutions,
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Routledge.

Govindarajan, V.; Trimble, C. & and Nooyi, I. (2012), Reverse Innovation: Create Far From Home, Win
Everywhere, Harvard Business Review Press.

Hisrich, R.; Peters, M. & Shepherd, D. (2012), Entrepreneurship (9 edition), McGraw-Hill/lrwin.

Mariotti, S. & Glackin, C. (2012), Entrepreneurship: Starting and Operating a Small Business (3rd Edition),
Prentice Hall.

Mapa IV - Toxicologia e Nutri¢ao / Toxicology and Nutrition

3.3.1. Unidade curricular:
Toxicologia e Nutrigdo / Toxicology and Nutrition

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Alexandra Augusta Ramos Lopes da Cruz/ T - 30; PL - 30; OT -6

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
Compreender conceitos basicos de toxicologia com ciéncia quantitativa, o seu caracter multidisciplinar e a
sua importancia no sector alimentar.
Pesquisa, compreensao e aplicagcao de tecnologias adequadas a andlise e quantificagcao de xenobiéticos

presentes em alimentos.
Compreender a relagdo entre nutricdo, saude e produgao alimentar sustentavel e inovadora.

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
- To understand the basic concepts of toxicology regarded as a quantitative science, its multidisciplinary
character and its relevance in the food industry.
- Research, understanding and application of suitable technology for xenobiotics analysis within the food
sector.
- To relate nutrition, health and food production issues, aiming a sustainable and innovative development.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Toxicologia
1.1. Conceitos bdsicos, principais agentes biolégicos e quimicos, e dreas de aplicacdo da toxicologia.
1.2. Avaliacdo toxicologica qualitativa e quantitativa
1.3. Efeitos resultantes da exposicao a agentes potencialmente téxicos nos alimentos
1.4. Risco para a saude e exposig¢ao alimentar
2. Nutrigao
2.1. Conceitos fundamentais. Produgao alimentar e saude publica.
2.2. Necessidades energéticas e nao energéticas
2.3 Grupos de alimentos
2.4. Nutrigao e saude (alergias; prevencgao; terapéutica; nutracéuticos e alimentos funcionais)

3.3.5. Syllabus:
Toxicology:
1.1. Basic concepts, chemical and biological agents, main application areas.
1.2. Quantitative and quantitative toxicological evaluation.
1.3 Exposure effects to toxic agents.
1.4. Health risks and food exposure.
Nutrition:
2.1. Basic concepts. Food production and public health.
2.2. Energetic and non-energetic nutritional needs.
2.3. Food groups.
2.4. Nutrition and health (allergies, prevention, therapeutics, nutraceuticals and functional food).

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteildos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Os contetdos programaticos incidem nos aspetos da toxicologia e da nutricdo que permitem por um lado a
aquisicao de conhecimentos base sdlidos e, por outro lado a compreensao da importancia e aplicabilidade
destes conhecimentos na drea da produgao primdria e processamento alimentares, contribuindo para a
sustentabilidade e inovagédo deste sector.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
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The selected toxicology and nutrition topics will allow the acquisition of their basic theoretical knowledge, as
well as the understanding of their relevance and application in food processing, thus contributing for a
sustainable and innovative development of food industry.

3.3.7. Metodologias de ensino (avalia¢ao incluida):
Metodologias de ensino:
Aulas tedricas — Andlise e discussao dos contetidos programaticos.
Praticas de laboratorio — Desenvolvimentos de trabalho experimental de laboratério

Processo de Avaliagao:

A avaliagao continua consiste em:

1 - Teodrica: Prova de avaliacdo escrita

2- Pratica - Avaliagao de relatérios e trabalho de seminario.

A avaliagao por exame consiste em:

1 - Teodrica: Prova de avaliacdo escrita

2- Pratica - Avaliagao de pratica experimental e trabalho de seminario.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodology:
Theoretical classes: Presentation and discussion of contents, case studies discussion
Lab classes: Lab experiments related to the topics studied.
Evaluation throughout the semester::
Written tests, practical reports and seminar.
Exam Evaluation:
Written test, lab experiment and seminar.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
A discussao dos contetidos e pesquisa do estado da arte realizadas nas aulas tedrico e praticas permitirdo a
compreenséo do potencial da aplicacdo de conhecimentos de toxicologia e de nutricdo na inovacéo alimentar,
integrando a valorizagdao de subprodutos com alto valor nutricional, por exemplo.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The discussion of the selected topics and the state of the art in the classes aims the understanding of the full
potential of the application of toxicology and nutritional knowledge in the food sector innovation and
development.

3.3.9. Bibliografia principal:
Caserett and Doull’s. 2001. “Toxicology the basic Science of Poisons”. 6° Edition MacGrow.
John Timbrell. 2002. “Introduction to Toxicology” 3° Edition. CRC Press.
Alais C, Linden G (1991), Food Biochemistry, Ellis Horwood. New York;
Michael JG, Marinos E, Olle L and Julie D. (2005) Clinical nutrition, The Nutrition Society Textbook series,
Blackwell Publishing.

Mapa IV - Estagio / Internship

3.3.1. Unidade curricular:
Estagio / Internship

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Maria da Silva Agostinho Bernardino / E - 200; TP - 15; OT - 1

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):

Objetivos:

- Registar a experiéncia no mundo empresarial

- Desenvolver capacidades analiticas e criticas

- Comunicar os conhecimentos adquiridos de uma forma escrita e oral

Competéncias:

- Permitir ao estudante uma primeira insergdo em ambiente de trabalho e em fungées relacionadas com a sua

drea de formagao (numa unidade industrial, laboratorial ou de servigos)

- Conhecer a realidade e o funcionamento normal da atividade de uma empresa
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- Sistematizar e articular conhecimentos

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
Objectives:

- record the experience in the business context
- develop analytical and critical skills
- Communicating the knowledge acquired in a written and oral

Competences:

- allow the student a first insertion in work context and in functions related to their area of training (in an
industrial unit, laboratory or services)

- understand the reality and the normal activity of a company

- organize and articulate knowledge

3.3.5. Conteudos programaticos:
Adequando a cada empresa especifica, o registo/participacdo nas tarefas devera dar atengdo aos seguintes
aspetos:
1. Organizacao de unidade (organigrama da empresa)
2. Organizacdo da producgao (Lay-out da unidade, circuito principal de produgéao e servigos auxiliares)
3. Gestao da qualidade e seguranca alimentar ao longo do processo
4. Politica e estratégia comercial
5. Elaboragao do relatorio

3.3.5. Syllabus:
Adjusting each specific company, the registration/participation in the tasks should give attention to the
following aspects:
1. Unity Organization (organizational chart of the company)
2. Production Organization (Lay-out of the unit, main circuit of production and ancillary services)
3. Quality Management and food safety throughout the process
4. Political and commercial strategy
5. Preparation of the report

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
Pretende-se que o estudante possa integrar os conhecimentos obtidos no decurso de varias unidades
curriculares na drea da ciéncia e tecnologia dos alimentos em contexto empresarial.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
It is intended that the student to integrate the knowledge obtained in the course of several curricular units in
the area of food science and technology in business context.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Metodologias de ensino:
Aulas tedrico-praticas: pesquisa bibliografica e de informacao; execucgao do relatério.
Orientagao Tutorial: aplicagdo de conhecimentos teéricos; apoio aos alunos na elaboragao das tarefas do
relatorio.
Estagio: A permanéncia na entidade recetora (unidade industrial, laboratorial ou de servigos) durante o estdgio
consistira no acompanhamento de todas as suas atividades de modo a registar/participar no seu
funcionamento durante o hordrio normal de trabalho.
Processo de Avaliagdo:
A avaliagdo por exame consiste em:
O calculo da Nota Final (NF) deve obedecer a seguinte férmula:
NF=( 0,50%N ER) + (0,50%N Juari); nota minima de 10 valores. Sendo ER = avaliagao da Entidade Recetora; Juri
= avaliagéo relatorio escrito (60%) + avaliagdo da apresentagéo e defesa (40%)

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodologies:
-Theoretical/practical classes: bibliographic research and information; implementation of the report.
-Tutorial orientation: Autonomous research of relevant information, development of critical capacity and
autonomy; support to students in the preparation of the tasks of the report.
-Internship: The stay in company (industrial unit, laboratory or services) during the training period shall
consist of the monitoring of all activities in order to register/participate in its operation during normal working
hours.
Evaluation:
According to order no. ° 107/2008 of of IPL on three different occasions: Season Normal exam, Appeal and
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Review Special exam.

Exam Evaluation:

Final Grade (NF) should be as follows:

NF = (0.50 x N ER) + (0.50 x N Jury); minimum score of 10 points.

ER - Company; Jury - written report (60%) + the presentation and defense (40%)

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
UC inserida no 3° ano do curso visa incluir os alunos em contexto de trabalho empresarial.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
UC inserted in the 3rd year of the course is designed to include students in context of business work.

3.3.9. Bibliografia principal:
Néo aplicavel

Mapa IV - Projeto / Project

3.3.1. Unidade curricular:
Projeto / Project

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Filipa Jesus Silva/PL - 75; OT - 12

3.3.3. Outros docentes que leccionam a unidade curricular e respectivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objectivos de aprendizagem da unidade curricular (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes):
e Desenvolver e executar autonomamente o planeamento experimental necessario a formulagdo de um novo
produto alimentar mediante especificagbées definidas
» Capacidade de integrar e coordenar equipas responsaveis pelo desenvolvimento e colocacdo no mercado de
novos produtos alimentares

3.3.4. Intended learning outcomes of the curricular unit (knowledge, skills and competences to be developed by
the students):
* The ability to develop and implement autonomously the needed experimental planning for the formulation of
a new food product according to specified requirements.
 The ability to integrate/coordinate teams responsible for the development and market placement of new food
products

3.3.5. Conteudos programaticos:
Fundamentos do desenvolvimento de novos produtos:
a. Definigdo e caracterizagao de novos produtos alimentares
b. Tendéncias de mercado
c. Valor acrescentado
d. Ciclo de vida de um produto
e. Etapas do desenvolvimento de novos produtos
f. Controlo de qualidade de novos produtos
g. Tempo de prateleira

3.3.5. Syllabus:
New food product development fundamentals:
- Definition and characterization of new food products
- Market trends
- Added Value
- Product life cycle
- New food product development process
- Quality control of new food products
- Shelf life

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteidos programaticos com os objectivos de aprendizagem da unidade
curricular:
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Os conteudos programaticos fornecerao ao estudante a base teérico-pratica necessdria ao desenvolvimento
experimental estruturado e direcionado de um novo produto alimentar segundo especificagées definidas e de
encontro as tendéncias de mercado atuais.

3.3.6. Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The experimental work and periodic presentations of progress reports will allow the student to develop skills
to integrate/coordinate an industrial food product development team. The development of a final product
manufactured according to specified requirements will improve skills related to the autonomous definition and
implementation of a structured and directed food product development process.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Metodologias de ensino:
Tedrico-pratica: Apresentacdo e discussdo dos contetdos programaticos, discussao de estudos de caso.
Pratica Laboratorial: Trabalho experimental necessdrio ao desenvolvimento do novo produto alimentar.
Processo de Avaliagdo:
Avaliagdo Continua:
Consistira na apresentacao de 3 apresentacgées orais do progresso do trabalho desenvolvido e da entrega de
um relatério final.
Avaliagdo por Exame:
Entrega de trabalho escrito e validagcdo experimental do produto desenvolvido.

3.3.7. Teaching methodologies (including evaluation):
Teaching methodology:
TP classes: Presentation and discussion of contents, case studies discussion
PL classes: Experimental development of new food product.

Evaluation throughout the semester::

3 presentations of work progress and a final written report.
Exam Evaluation:

Written report and experimental validation of developed product.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objectivos de aprendizagem da unidade

curricular:
A elaboracgao de trabalho de desenvolvimento experimental e a apresentagao periédica de relatérios de
progresso do trabalho desenvolvido permitira ao estudante desenvolver as competéncias necessdrias para a
coordenacgao/integragcao de uma equipa de desenvolvimento de novos produtos numa industria alimentar. O
trabalho desenvolvido devera resultar num produto final comercializavel produzindo mediante especificagées
definidas o que permitira ao estudante desenvolver competéncias no delineamento auténomo do processo de
desenvolvimento de um novo produto.

3.3.8. Demonstration of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning
outcomes:
The experimental development and periodic presentations of work progress will allow the student to develop
the skills needed to coordinate/integrate a food development team. The definition and implementation of the
experimental plan will develop the ability to autonomously define a new food product process.

3.3.9. Bibliografia principal:
Brody, A. L., Lord, J.B. ,(2000), Developing new food products for a changing marketplace, CRC
Gordon W. Fuller (2005), New Food Product Development: from concept to marketplace, CRC

4. Descricao e fundamentagao dos recursos docentes

4.1 Descrigao e fundamentagao dos recursos docentes

4.1.1. Fichas curriculares dos docentes
Mapa V - Clélia Paulete Correia Neves Afonso

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Clélia Paulete Correia Neves Afonso

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
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em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Maria Sofia Fernandes de Pinho Lopes

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Maria Sofia Fernandes de Pinho Lopes

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Rui Manuel Maneta Ganhao

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Rui Manuel Maneta Ganh&o

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Nuno Miguel Castanheira Almeida

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
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Nuno Miguel Castanheira Almeida

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Susana Luisa da Custédia Machado Mendes

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Susana Luisa da Custodia Machado Mendes

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicdo proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Roberto Carlos Margal Gamboa

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Roberto Carlos Margal Gamboa

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicido proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Coordenador ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular
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Mapa V - Maria Manuel Machado Lopes Sampaio Cristovao

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Maria Manuel Machado Lopes Sampaio Cristovao

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicdo proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Marco Filipe Loureiro Lemos

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Marco Filipe Loureiro Lemos

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Paulo Alexandre Marques Nunes

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Paulo Alexandre Marques Nunes

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100
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4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Teresa Margarida Lopes da Silva Mouga

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Teresa Margarida Lopes da Silva Mouga

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Coordenador ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Paulo Jorge de Sousa Maranhao

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Paulo Jorge de Sousa Maranhao

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Coordenador ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Rui Filipe Pinto Pedrosa

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Rui Filipe Pinto Pedrosa

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicido proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente
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4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Raul José Silvério Bernardino

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Raul José Silvério Bernardino

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicdo proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Susana Filipa Jesus Silva

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Susana Filipa Jesus Silva

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Maria José Ribeiro Machado Rodrigues

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Maria José Ribeiro Machado Rodrigues

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>
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4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Maria Jorge Geraldes Campos

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Maria Jorge Geraldes Campos

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicdo proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Carla Sofia Ramos Teceldao

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Carla Sofia Ramos Tecelao

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicdo proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Susana Maria da Silva Agostinho Bernardino

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Susana Maria da Silva Agostinho Bernardino

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>
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4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Maria Manuel Gil de Figueiredo Leitdo e Silva

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Maria Manuel Gil de Figueiredo Leitdo e Silva

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Sérgio Miguel Franco Martins Leandro

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Sérgio Miguel Franco Martins Leandro

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicdo proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Alexandra Augusta Ramos Lopes da Cruz

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Alexandra Augusta Ramos Lopes da Cruz

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicdo proponente mencionada
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em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - José Miguel Pestana Assungao

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
José Miguel Pestana Assung¢ao

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Equiparado a Assistente ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicio que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

Mapa V - Américo do Patrocinio Rodrigues

4.1.1.1. Nome do docente (preencher o nome completo):
Ameérico do Patrocinio Rodrigues

4.1.1.2. Instituicdo de ensino superior (preencher apenas quando diferente da Instituicao proponente mencionada
em A1):
<sem resposta>

4.1.1.3 Unidade Organica (preencher apenas quando diferente da unidade organica mencionada em A2):
<sem resposta>

4.1.1.4. Categoria:
Professor Adjunto ou equivalente

4.1.1.5. Regime de tempo na Instituicdo que submete a proposta (%):
100

4.1.1.6. Ficha curricular de docente:
Mostrar dados da Ficha Curricular

4.1.2 Equipa docente do ciclo de estudos
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4.1.2. Equipa docente do ciclo de estudos / Study cycle’s academic staff

Nome / Name Grau/ Area cientifica / Scientific Area Regime de ‘er!"°° / Informag_éo/
Degree Employment link Information
%glr:asoPaulete Correia Neves Doutor Engenharia Agronémica 100 Ficha submetida
I’i/loa;eaSSOﬂa Femandes de Pinho Doutor Matematica 100 Ficha submetida
Rui Manuel Maneta Ganhao Doutor Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 100 Ficha submetida
Em:ié\glguel Castanheira Doutor Gestao de Empresas / Marketing 100 Ficha submetida
Susana Luisa da Custddia Doutor Estatistica Multivariada 100 Ficha submetida

Machado Mendes
Roberto Carlos Margal Gamboa Doutor Fisica 100 Ficha submetida
Maria Manuel Machado Lopes

Sampaio Cristovao Doutor Bioquimica 100 Ficha submetida
Marco Filipe Loureiro Lemos Doutor Biologia 100 Ficha submetida
Eaulo Alexandre Marques Doutor Quimica 100 Ficha submetida
unes

Teresa Margarida Lopes da Biologia, sistematica e morfologia ) ’
Silva Mouga Doutor (botanica) 100 Ficha submetida
Paulo Jorge de Sousa . . ) ’
Maranhéog Doutor Biologia 100 Ficha submetida
Rui Filipe Pinto Pedrosa Doutor Biologia Humana 100 Ficha submetida
Raul José Silvério Bernardino  Doutor Quimica 100 Ficha submetida
Susana Filipa Jesus Silva Doutor Tecnologia Alimentar 100 Ficha submetida
Maria José Ribeiro Machado A N . .
Rodrigues Doutor Ciéncias Biomédicas 100 Ficha submetida
Maria Jorge Geraldes Campos  Doutor Investigacdo biomédica biotecnologia 100 Ficha submetida
Carla Sofia Ramos Tecelao Doutor Engenharia Alimentar 100 Ficha submetida
Susana Maria da Silva . . . .
Agostinho Bernardino Doutor Biotecnologia 100 Ficha submetida
Maria Manuel Gil de Figueiredo S AL ) ’
Leit3o e Silva Doutor Ciéncia e Engenharia Alimentar 100 Ficha submetida
Sérgio Miguel Franco Martins - v Biologia 100 Ficha submetida
Leandro

Alexandra Augusta Ramos Doutor Biotecnologia 100 Ficha submetida

Lopes da Cruz
Ciéncias Veterinarias, especialidade

José Miguel Pestana Assungéo Doutor Seguranga Alimentar 100 Ficha submetida

Ameérico do Patrocinio . . ) ’

Rodrigues Doutor Biotecnologia 100 Ficha submetida
2300

<sem resposta>

4.2. Dados percentuais da equipa docente do ciclo de estudos

4.2.1.a Numero dos docentes do ciclo de estudos em tempo integral na Instituigao:
23

4.2.1.b Percentagem dos docentes do ciclo de estudos em tempo integral na Instituicao (campo de preenchimento
automatico calculado ap6s a submissao do formulario):
100

4.2.2.a Numero dos docentes do ciclo de estudos em tempo integral com uma ligagao a Instituicido por um periodo
superior a trés anos:
23

4.2.2.b Percentagem dos docentes do ciclo de estudos em tempo integral com uma ligagao a Instituigao por um
periodo superior a trés anos (campo de preenchimento automatico calculado apés a submissao do formulario):
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100

4.2.3.a Numero dos docentes do ciclo de estudos em tempo integral com grau de doutor:
23

4.2.3.b Percentagem dos docentes do ciclo de estudos em tempo integral com grau de doutor (campo de
preenchimento automatico calculado apés a submissao do formulario):
100

4.2.4.a Numero (ETI) de docentes do ciclo de estudos inscritos em programas de doutoramento ha mais de um
ano:
<sem resposta>

4.2.4.b Percentagem dos docentes do ciclo de estudos inscritos em programas de doutoramento ha mais de um
ano (campo de preenchimento automatico calculado apoés a submissao do formulario):
<sem resposta>

4.2.5.a Numero (ETI) de docentes do ciclo de estudos ndao doutorados com grau de mestre (pré-Bolonha):
<sem resposta>

4.2.5.b Percentagem dos docentes do ciclo de estudos ndao doutorados com grau de mestre (pré-Bolonha) (campo
automatico calculado apés a submissao do formulario):
<sem resposta>

4.3. Procedimento de avaliagcao do desempenho

4.3. Procedimento de avaliacdo do desempenho do pessoal docente e medidas para a sua permanente
actualizagao:
O desempenho do corpo docente é um dos fatores que pode influenciar de forma muito significativa o sucesso
de um ciclo de estudos. Consequentemente, a equipa de coordenagéao de curso ira implementar processos de
avaliagao, tendo por base os resultados provenientes dos questiondrios de avaliagao e as opiniées dos alunos
junto da coordenacdo e equipas de apoio. Os questiondrios serdo realizados por unidade curricular e logo
apos o término da mesma, permitindo obter resultados mais fidedignos.
Esta avaliagao tem como objetivo fundamental fornecer um conjunto de informacées, relativamente ao
funcionamento do plano de estudos, garantindo que o servico prestado seja de qualidade, rigor e exceléncia.
Este tipo de procedimento ira igualmente permitir uma monitorizacdo continua e permanente do processo
formativo, e, caso se justifique, fazer as devidas adaptagées/ corregoes.
Do questionadrio constardo os seguintes elementos de avaliagao, respeitantes a unidade curricular e ao
desempenho do docente:
1. Satisfagdo relativamente ao desempenho pedagdgico do docente;
2. Satisfagao relativamente a estrutura das aulas — objetivos, contetdos e conclusées;
3. Adequacgéo do volume de trabalho exigido;
4. Adequacgao dos métodos de avaliagdao propostos;
5. Articulagao entre os programas (sem repeticdao de contetdos);
6. Beneficios dos métodos de avaliacdo continua;
7. Disponibilidade dos docentes para prestar apoio aos estudantes;
8. Disponibilizagao por parte dos docentes de material de apoio as aulas;
9. Beneficios das tutorias.
Sera também solicitado um relatério ao docente contendo a sua auto-avaliagao, na perspetiva do processo de
ensino-aprendizagem desenvolvido e sugestbes para a sua melhoria. De referir que, para além do desempenho
dos docentes, outros elementos serdo avaliados neste processo, designadamente, os meios associados (salas
de aulas, laboratérios e recursos existentes); o contributo ao nivel das competéncias e dos conhecimentos; o
interesse geral da unidade curricular. Constituindo o curso um ciclo de estudos de 1.° ciclo (licenciatura) a
dinamica de atualizagao cientifica implicara o empenhamento dos docentes na producéo cientifica e
participagdo nas iniciativas da comunidade cientifica, através da publicagcao e da organizagao ou participacao
em eventos de cardcter cientifico.

4.3. Academic staff performance evaluation procedures and measures for its permanent updating:
The performance of the teachers is one of the factors that can influence very significantly the success of a
course. Consequently, the coordination team will implement the evaluation of the course, based on the results
from the evaluation questionnaires and students’ opinions with the coordination and support teams. The
questionnaires will be undertaken by course and after its completion, allowing for more reliable results.
This evaluation aims to provide a basic set of information in the operation of each curricular unit, ensuring that
the service provided is of quality, accuracy and excellence.
This procedure will also allow a continuous and permanent monitoring of the training process and, if
necessary, the appropriate adjustments / corrections.
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5.

The questionnaire will contain the following elements of assessment relating to the course and performance of
the teachers:

1. Satisfaction with the teaching performance;

2. Satisfaction with structured classes - objectives, content and conclusions;

3. Adequacy of the amount of work required;

4. Appropriateness of evaluation methods proposed;

5. Articulation between programs (without repetition of content);

6. Benefits of continuous evaluation methods;

7. Availability of teachers to provide support to students;

8. Availability of support material provided by the professors;

9. Benefits of tutorials.

Will also be requested a report containing the teaching self-assessment, in view of the teaching and learning
developed and suggestions for improvement. It is noted that in addition to the performance of teachers, other
elements will be evaluated in this process, including the associated media (classrooms, laboratories and
resources), the contribution to the level of skills and knowledge and the general interest of course .
Constituting a 1° cycle course, the dynamics of scientific update will require the commitment of teachers in the
scientific literature and participation in the scientific community by publishing and organizing or participating
in scientific events .

Descricao e fundamentagao de outros recursos

humanos e materiais

5.1

5.1.

. Pessoal nao docente afecto ao do ciclo de estudos:

A implementacgao do ciclo de estudos envolve varios servigos administrativos e o trabalho de varios
profissionais, incluindo Servicos Académicos, Gabinete de Apoio a Coordenagédo, Recursos Humanos,
Biblioteca, Servigos Financeiros, Servigos de Acdo Social e Gabinete de Estdgios, todos adstritos ao presente
ciclo de estudos. O Gabinete Apoio a Coordenacao funcionara como o servigo que coadjuva diretamente a
coordenagao do ciclo de estudos e a execugdao/acompanhamento do curso. O processo de divulgacao do
curso a comunidade exterior sera da responsabilidade conjunta dos responsaveis do Gabinete de Imagem e
Comunicagao e da Coordenagao de curso. O apoio aos docentes e aos alunos no dominio dos recursos a
mobilizar para a formagao sera prestado pelos técnicos dos Servigos de Documentagao e dos Servigos de
Informatica.

As aulas laboratoriais tém o apoio dos técnicos de laboratoério da ESTM, no total de 3 funciondrios, 1 dos quais
licenciado e os restantes 2 com o grau de Mestre.

Non academic staff allocated to the study cycle:

The implementation of the course of study involve several administrative departments, including Academic
Services, Coordination Support Office, Communications and Image Office (GIC), Human Resources Service,
Financial Services, Library, Social Action and Traineeships Office, all attached to this cycle of studies. The
Coordination Support Office will function as a service that directly assists the coordination of the course and
implementation / monitoring of the course. The process of publishing the course to the outside community will
be the collective responsibility of officials from the Office of Inage Communication and Coordination Course.
Support for teachers and students in the area of mobilizing resources for training will be provided by staff of
the Documentation Services and Computer Services. The laboratory lessons have the support of the lab
technicians, a total of 3 ESTM employees, 1 of which licensed and the other 2 with the degree of master.

5.2. Instalagées fisicas afectas e/ou utilizadas pelo ciclo de estudos (espagos lectivos, bibliotecas, laboratorios,
salas de computadores, etc.):

Atendendo a natureza do processo pedagdgico em causa e a forma como se pretende estruturar a
componente letiva, as aulas tedricas e tedrico-praticas presenciais decorrerao em salas equipadas com
recursos multimédia e informaticos e com dimensées adequadas ao numero de alunos previsto para
frequentar o curso, de forma a facilitar a interagao entre estudantes e docentes. As aulas praticas dispéem de
uma série de laboratérios, nomeadamente de Tecnologia Alimentar, Quimica, Fisica, Biologia, Biotecnologia,
Microbiologia e Analise Sensorial, devidamente equipados. Os amplos espagos permitem que os alunos
efetivamente aprendam executando os trabalhos praticos propostos em cada unidade curricular.

A ESTM dispée de 36 salas de aula, 5 salas de informaética, 4 delas com capacidade para 40 pessoas,
anfiteatro, auditério, sala de estudo com 250m2, gabinetes de investigagdo, gabinetes de docentes, salas de
reunibes, cantina, bar, 2 residéncias e biblioteca.

5.2. Facilities allocated and/or used by the study cycle (teaching spaces, libraries, laboratories, computer rooms,
etc.):

Given the nature of the educational process in question and how it intends to structure the teaching load, class
lectures and classroom practices will take place in classrooms equipped with multimedia resources and
computer with appropriate dimensions to the number of students expected to attend the course in order to
facilitate interaction. The practical laboratory classes feature a series of laboratories, including food
technology, chemistry, physics, biology, biotechnoloqy, microbioloqy and sensory analysis, all properly
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equipped. The ample spaces allow students to effectively learn the practical work proposed in each curricular
unit. The ESTM has 36 classrooms, five computer rooms, four of them with capacity for 40 people, an
amphitheater, auditorium, study hall with 250m2, research offices, faculty offices, meeting rooms, canteen, bar,
2 residences and library.

5.3. Indicagao dos principais equipamentos e materiais afectos e/ou utilizados pelo ciclo de estudos
(equipamentos didacticos e cientificos, materiais e TICs):
A ESTM disponibilizara todos os recursos essenciais ao bom funcionamento do ciclo de estudos. As salas de
aula estao equipadas com meios dudio-visuais (projetores, sonorizacdao) e multimédia (computador, quadro
interactivo). A ESTM dispée de rede Wireless em todos os espacos do campus. Os laboratérios estdao dotados
de equipamento, nomeadamente, HPLC, GC, Espectrometros, termociclador, GelDoc, estufas , evaporadores,
fermentadores, balangas, camaras de fluxo, hottes, lupas e microscopios, centrifugas, arcas congeladoras (-20
e -80°C), potenciometros, viscosimetro, texturometro, colorimetro,liofilizador e muitos outros.
O acesso a conteudos cientificos assegurado pela rede de bibliotecas dos campi do IPL, num total de 5
bibliotecas, com acesso integrado a partir de qualquer delas, e com acesso ao sistema B-on.

5.3. Indication of the main equipments and materials allocated and/or used by the study cycle (didactic and

scientific equipments and materials and ICTs):
The ESTM will provide all the resources essential for the proper functioning of the course. The classrooms are
equipped with audio-visual materials (projector, sound system) and multimedia (computer, interactive
whiteboard). ESTM offers wireless network in all areas of the campus. The laboratories are equipped with
various equipment, including HPLC, GC, Spectrometers, thermocycler, GelDoc, stoves, coolers, fermentors,
scales, flow chambers, fume cupboards, magnifiers and microscopes, centrifuges, freezers (-20 and -80
degrees C), potentiometers , viscometer, Texture Analysers, Lyophilizer, colorimeter, and many others.
Access to scientific content be provided by the library network of campi in the IPL, a total of five libraries, with
integrated access from any of them and acess to the b-on system.

6. Actividades de formacao e investigacao

6.1. Centro(s) de investigagao, na area do ciclo de estudos, em que os
docentes desenvolvem a sua actividade cientifica

6.1. Mapa VI Centro(s) de investigagao, na area do ciclo de estudos, em que os docentes desenvolvem a sua
actividade cientifica / Research Centre(s) in the area of the study cycle, where the members of the academic
staff develop their scientific activities

Classificagao

Centro de
. (FCT)/ IES / . .
ggsees;:'%zg(a::r{t re Classification Institution Observagdes / Observations
(FCT)

Tem 3 areas estratégicas: Tecnologia do Pescado, Biotecnologia dos
Recursos Marinhos e Biologia Marinha. Tem 17 doutores como membros
efetivos e teve aprovado em 2010 pela CCDRC (MaisCentro) e pela FCT a
construgao de uma infra-estrutura cientifica - CeteMares / It has three
strategic areas: Fish Technology, Marine Biotechnology and Marine Biology.
It has 17 doctors as members and was approved in 2010 by CCDRC
(MaisCentro) and FCT the construction of a scientific infrastructure —
CeteMares

GIRM - Grupo de

Investigagao em

Recursos Marinhos / Regular / Fair ESTM
Marine Resources

Research Group

Perguntas 6.2 e 6.3

6.2. Indicagdo do numero de publicagdes cientificas do corpo docente do ciclo de estudos, na area predominante
do ciclo de estudos, em revistas internacionais com revisao por pares nos ultimos cinco anos:
15

6.3. Lista dos principais projectos e/ou parcerias nacionais e internacionais em que se integram as actividades
cientificas, tecnolégicas, culturais e artisticas desenvolvidas na area de ciclo de estudos:
Principais parcerias: 1) PMEs: GreenSea; Algae Health; CERAMED; Embalnor; NonoSentido; Profresco;
Campotec; Nigel; Globo Azul; Constantinos; Biocaracol; Adega Cooperativa da Vermelha; OPCENTRO. 2)
Universidades e Ul: Universidade Nova de Lisboa; Universidade de Coimbra (IMAR); Universidade de Aveiro
(CESAM); Universidade do Porto (IFT); Limerick Institute of Technology; Universidade de Santiago de
Compostela; CDRsp. Principais projetos: BAMMBO- Sustainable production of Biologically Active Molecules of
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Marine Based Origin; EU (FP7): 3.000.000,00€; Bubble net — rede de Bolhas para a Captura de Peixe”;
PROMAR: 540.715,00€; AGROPACK; Financiamento QREN (ADI): 1.699.562,00; Projeto CeteMares;
Financiamento MaisCentro - QREN (Sistema de Apoio a Infraestruturas Cientificas e Tecnolégicas):
2.900.000,00€.0 GIRM tem atualmente sete projetos I&DT com PMEs da area alimentar, cujo valor global
ultrapassa os 250.000,00€. Realizagao do International Meeting on Marine Resources 2009, 2010 e 2012.

6.3. Indication of the main projects and/or national and international partnerships where the scientific,
technological, cultural and artistic activities developed in the area of the study cycle are integrated:
Key partnerships: 1) SME: GreenSea; Algae Health; CERAMED; Embalnor; NonoSentido; Profresco; Campotec;
Nigel; Globo Azul; Constantinos; Biocaracol; Adega Cooperativa da Vermelha; OPCENTRO
2) Universities and Ul - University of Lisbon, University of Coimbra (IMAR), University of Aveiro (CESAM),
University of Porto (IFT); Limerick Institute of Technology, University of Santiago de Compostela; CDRsp.
Major projects: BAMMBO-Sustainable production of Biologically Active Molecules of Marine Origin Based; EU
(FP7) 3,000,000.00€; Bubble net - Bubble network to capture fish; PROMAR € 540,715.00; AGROPACK; QREN
Financing (ADI): 1,699,562.00€; Project CETEMares; MaisCentro Financing - QREN (Support System
Infrastructures Science and Technology ): € 2,900,000.00. The GIRM has seven small R&D projects on the food
technology area with SMEs with a global budget over than € 250,000.00. Organization of International Meeting
on Marine Resources in 2009, 2010 and 2012.

7. Actividades de desenvolvimento tecnolégico,
prestacao de servicos a comunidade e formacao
avancada

7.1. Descreva estas actividades e se a sua oferta corresponde as necessidades do mercado, a missao e aos

objectivos da Instituigao:
A ESTM tem promovido atividades de desenvolvimento tecnolégico e prestagdo de servigos a comunidade,
nomeadamente Vales IDT com PME: Constantinos, SA (Aplicagao de vdacuo a conservagao de bacalhau verde e
salgado seco), Globazul, S.A. (Estudo da concentragao de fosfatos ao longo do processo de produgao de
bacalhau salgado e salgado seco), Nigel (Desenvolvimento de um novo produto alimentar - hamburguer de
pescado), Adega Cooperativa da Vermelha (Quitosano como fonte no tratamento de vinho “contaminado” com
Bretanomyces/Dekkera), Nogueiras & Sobrinho, LDA. (Desenvolvimento de um novo produto: gelado artesanal
de algas e kefir), Campotec (Desenvolvimento e formulagéo de revestimentos comestiveis em produtos de 4?
gama). Financiamentos QREN/Vale inovagédo no valor total de 269.948,25€.

Ao nivel da formagao avancada a ESTM disponibiliza 7 mestrados, nomeadamente em Gestao da Qualidade e
Segurancga Alimentar, Biotecnologia Aplicada, Biotecnologia dos Recursos Marinhos e Aquacultura.

7.1. Describe these activities and if they correspond to market needs and to the mission and objectives of the

Institution:
The ESTM has promoted technological development activities and the provision of services to the community,
in particular Vales IDT with SME: Constantinos, SA (Aplicagao de vacuo a conservacédo de bacalhau verde e
salgado seco), Globazul, S.A. (Estudo da concentracao de fosfatos ao longo do processo de produgéao de
bacalhau salgado e salgado seco), Nigel (Desenvolvimento de um novo produto alimentar - hamburguer de
pescado), Adega Cooperativa da Vermelha (Quitosano como fonte no tratamento de vinho “contaminado” com
Bretanomyces/Dekkera), Nogueiras & Sobrinho, LDA. (Desenvolvimento de um novo produto: gelado artesanal
de algas e kefir), Campotec (Desenvolvimento e formulagao de revestimentos comestiveis em produtos de 4?
gama). Budget QREN/Vale inovagéao, total value of 269.948,25€.

At the level of advanced training ESTM offers seven master's degrees, particularly in Quality Management and
Food Safety, Applied Biotechnology, Biotechnology of Marine Resources and Aquaculture.

8. Enquadramento na rede de formacgao nacional da area
(ensino superior publico)

8.1. Avaliagdo da empregabilidade dos graduados por ciclos de estudos similares com base nos dados do MEE:
Da analise dos dados do GPEARI tendo por base os Centros de Emprego do Instituto do Emprego e Formagéao
Profissional em 30 de Junho de 2011, confirma-se uma taxa de empregabilidade de 82% dos licenciados nos
cursos do IPL, associados a area alimentar. A empregabilidade nacional na area de ciéncia e tecnologia dos
alimentos tem um valor médio de 79%. Nesta drea cientifica e com objetivos similares aos da licenciatura
proposta, o curso de Ciéncia Alimentar, na Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro, tem uma taxa de
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empregabilidade de 83%. Ndo existem dados relativos a empregabilidade para a licenciatura em Tecnologia e
Seguranca Alimentar, mas é importante ter em consideragdo que a preocupagao com a segurancga alimentar e
o aumento de restrigées legislativas tendo como objetivo a garantia da saude publica sdo cada vez maiores.
Estes fatos criam uma conjetura que retne as condi¢cées para que os licenciados em Tecnologia e Seguranca
Alimentar da ESTM tenham uma empregabilidade notavel.

8.1. Evaluation of the graduates' employability based on MEE data:
From the analysis of data obtained from GPEARI based on the registered unemployment in the Portuguese Job
Centers on 30th June 2011, it was possible to estimate an employability rate of 82% for the IPL graduates in the
food area. The national employment rate in the scientific area of Food Technology and Safety has an average
value of 79%. In this same scientific area and with the similar objectives of our undergraduate proposal, the
course of Food Science at the University of Tras-os-Montes e Alto Douro, has an employment rate of 83%.
Since this is a new course, there are no employability data for the degree in Food Technology and Safety, and
no comparisons can be made, but it is important to note that food security issues and an increased in
legislative restrictions with the objective of ensuring public health are increasing. These facts originate optimal
conditions for a remarkable employment rate of the graduates in Food Technology and Safety from ESTM, IPL.

8.2. Avaliacdo da capacidade de atrair estudantes baseada nos dados de acesso (DGES):

Segundo os dados da DGES nao existe nenhuma instituicdo de ensino superior que promova a formagdo em
Tecnologia e Segurancga Alimentar ao nivel do 1° ciclo de estudos superiores. Podemos constatar nos cursos
de 1.° ciclo existentes na drea cientifica de ciéncia e tecnologia dos alimentos e com objetivos similares, o
curso de Ciéncias dos Alimentos, lecionado na Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro, teve as suas
vagas totalmente preenchidas na 1.7 época do concurso nacional de acesso ao ensino superior de 2012. O
baixo numero de cursos na mesma area cientifica e com os mesmos objetivos da licenciatura proposta, bem
como a distdncia geogréfica, indica que o curso de Tecnologia e Seguranca Alimentar da ESTM, IPL ira atrair
um elevado numero de candidatos.

8.2. Evaluation of the capacity to attract students based on access data (DGES):
According to the DGES there is no institution of higher education that offers the degree in Food Technology
and Safety as an undergraduate program. The only undergraduate course in the scientific area of food science
and technology and with the similar objectives, the course of Food Science at the University of Tras-os-Montes
e Alto Douro had their vacancies totally fulfilled in 2012. The low number of courses in the same scientific area
with the same objectives of the porposed course, and the geographical distance indicates that the course of
Food Technology and Safety of ESTM, IPL will attract a large numbers of candidates.

8.3. Lista de parcerias com outras Institui¢ées da regido que leccionam ciclos de estudos similares:
A nivel regional ndo existe atualmente oferta de ciclos de estudos com os quais possa estabelecer parcerias.

8.3. List of partnerships with other Institutions in the region teaching similar study cycles:
At regional level there is currently no offer with which we could establish partnerships

9. Fundamentacao do numero total de ECTS do novo
ciclo de estudos

9.1. Justificagdo do numero total de unidades de crédito e da duragéo do ciclo de estudos com base no
determinado nos artigos 8.° ou 9.° (1.° ciclo), 18.° (2.° ciclo), 19.° (mestrado integrado) e 31.° (3.° ciclo) do Decreto-
Lei n.° 74/2006, de 24 de Margo:
O numero total de créditos e, consequentemente, a duragao do ciclo de estudos estao de acordo com o n° 1 do
artigo 8.° do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de Margo. Especificamente, o ciclo de estudos conducente ao grau
de Licenciado em Tecnologia e Seguranga Alimentar tem 180 ECTS e uma durag¢do normal de seis semestres
curriculares de trabalho dos alunos.

9.1. Justification of the total number of credit units and of the duration of the study cycle, based on articles no.8 or
9 (1st cycle), 18 (2nd cycle), 19 (integrated master) and 31 (3rd cycle) of Decreto-Lei no. 74/2006, March 24th:
The total number of ECTS credits, and consequently, the duration of the study cycle are in agreement with
then.°1 of the article 8° of the Portuguese Decree-Law n.° 74/2006 (24th of March). Specifically, the study cycle
of Food Safety and Technology has 180 ECTS credits and the duration of six semesters.

9.2. Metodologia utilizada no calculo dos créditos ECTS das unidades curriculares:
A atribuicao de créditos é feita de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.°42/2005,de 22 de Fevereiro. O
artigo 5° refere que o trabalho de um ano curricular realizado a tempo inteiro situa-se entre as 1500 e as 1680
horas e é cumprido num periodo de 36 a 40 semanas. Aprovou-se o Regulamento de Aplicagdo do Sistema de
Créditos Curriculares aos Cursos do IPL referindo que “O numero de créditos correspondentes ao trabalho de
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um ano curricular realizado a tempo inteiro é 60, de um semestre 30 e de um trimestre 20”.“Neste pressuposto,
um crédito corresponde a 27 horas de trabalho do estudante.” Nestas horas incluem-se o trabalho individual e
de grupo e contacto direto com o professor. Com base naquele parametro e tendo em conta a experiéncia dos
docentes, foi estimado o numero de ECTS a atribuir a cada unidade curricular. Assim, os docentes das areas
cientificas correspondentes, por extrapolagao, fizeram uma previsao das horas de contacto e horas totais de
trabalho do aluno.

9.2. Methodology used for the calculation of ECTS credits:
The allocation of credits is made in accordance with Decree-Law No. 42/2005 of 22 February. Article 5 States
that the work of a year curriculum held full-time lies between 1500 and 1680 hours and is fulfilled in a period of
36 to 40 weeks. The IPL has approved the regulation implementing the System of Credits Curricular courses of
Polytechnic Institute of Leiria, referring in article 4, in their numbers 3 and 4 that "the number of credits
corresponding to work one year curriculum held full-time is 60, one semester and a quarter 20". "In this
assumption, one credit corresponds to twenty-seven hours of student work."” These hours comprise the
individual work, the workgroup and the contact within classes. The number of ECTS credits for each curricular
unit was estimated taking into consideration the above correspondence and the Professors’s experience on
contact hours and total hours of student’s work.

9.3. Indicagdo da forma como os docentes foram consultados sobre o método de calculo das unidades de crédito:
O plano de estudos foi submetido a apreciagcdo do Conselho Técnico-Cientifico (docentes) e Conselho
Pedagdgico (docentes e alunos) da ESTM. Todos estes 6rgdos concordaram com a distribuicdo dos ECTS.

9.3. Indication of the way the academic staff was consulted about the method for calculating the credit units:
The study plan was submitted to the Technical-Scientific (professors) and Pedagogic Council (professors and
students) of ESTM. All those institutional structures have agreed to the allocation of ECTS.

10. Comparacao com ciclos de estudos de referéncia no
espaco europeu

10.1. Exemplos de ciclos de estudos existentes em Instituicoes de referéncia do Espag¢o Europeu de Ensino
Superior com a duragao e estrutura semelhantes a proposta:
A ciéncia e tecnologia de alimentos tem sido alvo de uma aposta crescente nos 1° ciclos de estudos no espago
europeu. Foram seleccionados para esta analise comparativa alguns cursos de institutos politecnicos e
universidades que, nas suas paginas da Internet, apresentavam o seu plano curricular e o respectivo numero
de creditos. Assim, tomaram-se como referencia instituicées do Reino Unido, Irlanda, Noruega e Itdlia.
Food Technology and Bioprocessing (University of Reading, United Kingdom)
Food Science (University College Dublin, Ireland)
Food Science (University of Nottingham, United Kingdom)
Food Science and Technology (Cardiff Metropolitan University, United Kingdom)
Food Science (Norwegian University of Life Science, Norway)
Food Science and Technology (Universita di Bologna, Italy)
Food Science and Technology (Universita Degli Studi di Milano, Italy)
Food Science (University College Cork, Ireland).

10.1. Examples of study cycles offered in reference Institutions of the European Higher Education Area with
similar duration and structure to the proposed study cycle:
The food science and technology has been the target of a growing stake in 1st European studies cycles. Were
selected for this comparative analysis of some courses and universities, institutes in their internet pages,
presented his curriculum and the number of credits. Thus, it taken institutions reference of the United
Kingdom, Ireland, Norway and Italy.
Food Technology and Bioprocessing (University of Reading, United Kingdom)
Food Science (University College Dublin, Ireland)
Food Science (University of Nottingham, United Kingdom)
Food Science and Technology (Cardiff Metropolitan University, United Kingdom,)
Food Science (Norwegian University of Life Science, Norway)
Food Science and Technology (Universita di Bologna, Italy)
Food Science and Technology (Universita Degli Studi di Milano, Italy)
Food Science (University College Cork, Ireland).

10.2. Comparagao com objectivos de aprendizagem de ciclos de estudos analogos existentes em Instituicées de
referéncia do Espago Europeu de Ensino Superior:
As instituicoes de ensino superior europeias que ministram ciclos de estudos semelhantes a licenciatura
proposta, demonstram estar igualmente empenhadas na formagao de técnicos com visado para a tecnologia,
seguranga e inovagao alimentar. Os ciclos de estudos do espago europeu abordam de igual modo as diversas
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areas como: ciéncia de base (matematica, quimica, biologia, fisica, propriedades fisicas e reolégicas e
metabolismo); tecnologia (transferéncia de calor e massa, tecnologia alimentar e tecnologia dos produtos
animais e vegetais); ciéncias da especialidade (microbiologia, andlise de alimentos, biotecnologia, segurancga
alimentar, analise sensorial, nutricdo e toxicologia) e ciéncias complementares (empreendedorismo e
inovagdo) como a proposta de licenciatura em Tecnologia e Segurang¢a Alimentar. A ciéncia de base situa-se
entre 25%-30% nas instituicbes Europeias. A maioria das unidades curriculares esta ligada as atividades, as
ciéncias da especialidade, com cerca de 30 a 50%. As dreas da tecnologias situam-se entre 15 a 20% nos
institutos do espaco europeu. As ciéncias complementares encontram-se com 5%. Ha realgar que os cursos
de referéncia tem estdgio na industria alimentar tal como a licenciatura proposta que contempla um estagio
curricular em ambiente empresarial.

10.2. Comparison with the intended learning outcomes of similar study cycles offered in reference Institutions of

the European Higher Education Area:
European higher education institutions that conduct similar studies to our cycles demonstrate also engaged in
technical training for vision, technology innovation and food safety. The European space studies cycles cover
equqlly diverse areas such as: basic science (mathematics, chemistry, biology, physics, physical properties
and rheological and metabolism); technology (heat and mass transfer, food technology and technology of
animal and vegetable products); specialty Science (microbiology, biotechnology, food analysis, food safety,
nutrition, sensory analysis and toxicology) and complementary sciences (entrepreneurship and innovation) as
the proposed degree in Food Safety and Technology. The science of basis is between 25-30% in the European
institutions. Most of the units are linked to activities at specialty sciences, with about 30 to 50%. The areas of
technologies are between 15 to 20% in the institutes of the European space. The complementary sciences are
about 5%. European course reference has stage in industrial experience as the degree proposal which
contemplates a stage in industrial experience.

11. Estagios e Periodos de Formacao em Servico

11.1. e 11.2 Indicacdo dos locais de estagio

Mapa VII - Protocolos de Cooperagao
Mapa VIl - DocaPesca Portos e Lotas, S.A.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
DocaPesca Portos e Lotas, S.A.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL(ESTM)-Docapesca_r.pdf

Mapa VII - Lusiaves, S.A.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Lusiaves, S.A.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) - LUSIAVES_r.pdf

Mapa VIl - Bio3 — Estudos e Projetos em Biologia e Valorizagdo de Recursos Naturais, Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Bio3 - Estudos e Projetos em Biologia e Valorizagao de Recursos Naturais, Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) -Bio3_r.pdf

Mapa VIl - Estrutura de Missao para os assuntos do Mar - EMAM

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Estrutura de Missao para os assuntos do Mar - EMAM

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
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11.1.2._Protocolo IPL(ESTM) - EMAM_r.pdf
Mapa VIl - Centro de Formagao Profissional para o Sector Alimentar

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Centro de Formacao Profissional para o Sector Alimentar

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) -CFPSA .pdf

Mapa VII - Ceramed — Ceramicos para aplicagées Médicas

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Ceramed — Cerdmicos para aplicagées Médicas

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) -Ceramed.pdf

Mapa VII - Lotacor — Servigo de Lotas dos Agores, SA

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Lotagor — Servico de Lotas dos Acores, SA

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) -Lotagor_r.pdf

Mapa VII - Municipio do Bombarral

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Municipio do Bombarral

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) -CMBombarral_r.pdf

Mapa VII - Nono Sentido — Alimentagao e Bem-Estar, Lda

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Nono Sentido — Alimentagao e Bem-Estar, Lda

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) -Nono Sentido_r.pdf

Mapa VII - Nutriaves — Abate e Transformagao de Aves, Lda

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Nutriaves — Abate e Transformacgao de Aves, Lda

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
11.1.2._Protocolo IPL (ESTM) -Nutriaves_r.pdf

Mapa VII - Avibom — Avicola S.A.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Avibom — Avicola S.A.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Avigril, Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
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Avigril, Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VIl - Companhia portuguesa de Hipermercados S.A.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Companhia portuguesa de Hipermercados S.A.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Coralfish, Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Coralfish, Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VIl - Derovo — Derivados de Ovos SA.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Derovo — Derivados de Ovos SA.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Ferreira da Silva Importagées e Exportagoes, S.A.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Ferreira da Silva Importacées e Exportagoées, S.A.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VIl - Francisco Baratizo, LDA.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Francisco Baratizo, LDA.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Industrias de Alimentagao IDAL , S.A.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Industrias de Alimentagao IDAL , S.A.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Luis Vicente, SA.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Luis Vicente, SA.
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11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Manjarlima, Lda

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Manjarlima, Lda

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Manuel Martins — servigos de Engenharia, Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Manuel Martins — servigos de Engenharia, Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Montiqueijo — Queijos de Montemuro Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Montiqueijo — Queijos de Montemuro Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Nova Funcar - Embalagens carnes Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Nova Funcar - Embalagens carnes Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Novo Dia Cafés, Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Novo Dia Cafés, Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Peipen — Produtos Alimentares, Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Peipen — Produtos Alimentares, Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Profresco, Produtos Alimentares Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Profresco, Produtos Alimentares Lda.
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11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Qualidade AM, Lda

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Qualidade AM, Lda

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Scalregional, Doces e Outros Produtos Regionais Lda.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Scalregional, Doces e Outros Produtos Regionais Lda.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VII - Servigos Acgao Social/lPL

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Servigcos Accado Social/lPL

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VIl - Zézerovo, Producdo Agricola e avicola do Zézere S.A.

11.1.1. Entidade onde os estudantes completam a sua formagao:
Zézerovo, Produgao Agricola e avicola do Zézere S.A.

11.1.2. Protocolo (PDF, max. 100kB):
<sem resposta>

Mapa VIIl. Mapas de distribuicao de estudantes

11.2. Mapa VIIl. Mapas de distribuigao de estudantes. Plano de distribuigdo dos estudantes pelos locais de
estagio.(PDF, max. 100kB)
Documento com o planeamento da distribuigdao dos estudantes pelos locais de formagao em servigo
demonstrando a adequagao dos recursos disponiveis.

<sem resposta>

11.3. Recursos proprios da Instituicao para acompanhamento efectivo dos
seus estudantes no periodo de estagio e/ou formagao em servico.

11.3. Indicagao dos recursos préprios da Instituicido para o acompanhamento efectivo dos seus estudantes nos
estagios e periodos de formagao em servigo:
Cada estudante em estdgio, tem o acompanhamento de um Supervisor, professor da ESTM. O supervisor de
estagio (ESTM) deve definir o plano de estagio em colaboragdao com a Entidade Receptora e na prossecugao
dos objetivos propostos, onde se destaque as funcées a desempenhar bem como acompanhamento e a
observagao no local de trabalho.O supervisor de estagio devera manter um contacto regular com a entidade
onde o estagio decorre e com o estudante e devera orienta-lo na elaboragao do relatério de estagio.

11.3. Indication of the Institution's own resources to effectively follow its students during the in-service training
periods:
Each student on stage, has the monitoring of a Supervisor, teacher of ESTM. The internship supervisor (ESTM)
must establish the plan of stage in collaboration with company and in pursuit of the goals proposed, where
emphasis is the functions to as well as monitoring and observation in the workplace. The internship supervisor
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should maintain a regular contact with the company and with the student and will have to orientate te student
in preparation of the report.

11.4. Orientadores cooperantes

Mapa IX. Normas para a avaliagao e seleccido dos elementos das Instituicées de estagio responsaveis por
acompanhar os estudantes

11.4.1 Mapa IX. Normas para a avaliagado e seleccido dos elementos das Instituicées de estagio responsaveis por

acompanhar os estudantes (PDF, max. 100kB)

Documento com os mecanismos de avaliagao e selec¢cao dos monitores de estagio e formagao em servigo,

negociados entre a Instituicdo de Ensino e as Instituicoes de formacao em servigo.
11.4.1_Orientadores_selegao.pdf

Mapa X. Orientadores cooperantes de estagio e/ou formagéao em servigo (obrigatério para ciclo de estudos de
formacao de professores)

11.4.2. Mapa X. Orientadores cooperantes de estagio e/ou formacao em servigo (obrigatdrio para ciclo de
estudos de formagao de professores) / External supervisors responsible for following the students activities
(mandatory for teacher training study cycles)

N° de anos de
servigo / N° of
working years

Nome/ Instituicdo ou estabelecimento a Categoria Profissional / Habilitagao Profissional /
Name que pertence / Institution Professional Title Professional qualifications

<sem resposta>

12. Analise SWOT do novo ciclo de estudos

12.1. Apresentacgao dos pontos fortes:
*Elevada qualificacdo académica do corpo docente, 100% doutorado;
*Elevada componente de ensino pratico e tedrico-pratico
*Forte interagdao docente/estudante.
*Excelente qualidade dos recursos pedagdgicos e laboratoriais
*Fdcil integracao na comunidade académica
*Participacdo de docentes/estudantes em projetos de investigagcao e disseminagao cientifica desenvolvidos
pelo Grupo de Investigagdo em Recursos Marinhos (GIRM, reconhecido pela FCT).
*Continuidade de estudos ao nivel do 2° ciclo de formagédo, no Mestrado de Gestdao da Qualidade e Seguranga
Alimentar, Mestrado em Aquacultura e Mestrado em Biotecnologia Alimentar.
*Estagio curricular como opg¢dao no final do ultimo semestre permitindo o contacto com a realidade do sector
alimentar em ambiente empresarial e a integragdo no mercado de trabalho.
eInser¢do numa regiao com forte atividade industrial no sector alimentar (peixe, carne, lacteos transformados e
hortofruticolas processados)

12.1. Strengths:
*Highly qualified Faculty (100% PhD)
*Heavy reliance on practical and theoretico-practical learning
*Strong emphasis on the student/lecturer interaction element
*State-of-the-art laboratories and high quality pedagogical resources
*Students enjoy an easy integration within a welcoming academic community
*Both students and lecturers actively participate in scientific research projects and science promotion
activities, developed by the Marine Resources Research Group (GIRM - recognized by the Foundation for
Science and Technology).
*Possibility of advancing towards post-graduate level through our own Quality Management and Food Safety,
Aquaculture and Applied Biotechnology Masters’ degrees.
*Optional Curricular Training period in our final semester enabling first contact with the reality of the food
business sector.
eImplementation amidst a region of strong industrial activity in the food sector (including meat, fish, milk and
vegetable processing activities).

12.2. Apresentagao dos pontos fracos:
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L ocalizagdo geogréfica periférica da ESTM, afastada de grandes nucleos urbanos

*A conotagao associada ao ensino politécnico na sociedade Portuguesa

sAumento da competitividade entre instituicoes do ensino superior politécnico e universitario, este ultimo com
oferta formativa na drea alimentar dispondo de mestrado integrado.

12.2. Weaknesses:
*The school (ESTM) suffers a difficult geographical location, away from the most important and populated
urban areas
*Polytechnic education and institutions suffer an unfavorable connotation in Portuguese society
*There’s increased competition between polytechnic institutions and those universities in the area of food
sector education that with integrated Masters degrees

12.3. Apresentacgao das oportunidades criadas pela implementagao:
*Conjuntura econémica conduz a um renovado interesse na producgao alimentar nacional ao nivel primdrio e
secundario
*Colmatar a caréncia de recursos humanos com formagao profissional de nivel superior, na drea da Tecnologia
e Segurancga Alimentar a nivel nacional;
*Contribuir para a valorizacdo dos produtos do sector primdrio da regido oeste (pesca e producao
hortofruticola)
*Contribuir para o aumento da competitividade das empresas portuguesas, através da prestacdo de servigos
técnicos na area da Tecnologia e Seguranga Alimentar.
sAumentar a mobilidade de estudantes e docentes entre instituicées parceiras internacionais;
*Criagdo de oferta formativa articulada e coerente entre diferentes niveis de formagdo na area alimentar (CET,
1° ciclo e 2°ciclo) na ESTM — IPL;
*Oportunidade de aumentar o nimero de projetos de investigacdo aplicada na drea alimentar, no &mbito do
GIRM.

12.3. Opportunities:
*Economic outlook leading to a renewed national interest in food production, with consequences in the
primary and secondary levels of the education system.
*Helping to solve the national lack of graduate-level trained human resources in the areas of Food Safety and
Food Technology
*Contributing to the West Region primary sector produce’s (particularly fishing and farming) value appreciation
 To contribute to an increase in the competitivity of portuguese food companies through technical consulting
in the area of Food Safety and Technology
*Increasing students’ and lecturers’ international mobility between partner institutions
*Benefitting coherence and articulation among different educational levels in the food studies field (CET,
graduate level, post-graduate level)
eIncreasing the number of research projects in the food sector, within GIRM activities

12.4. Apresentacao dos constrangimentos ao éxito da implementagao:
*Conjuntura econémica nacional altamente desfavoravel
*Reducgéao do financiamento publico do ensino superior
*Grande volatilidade do mercado de trabalho
*Tendéncia de decréscimo do nimero de candidatos ao ensino superior
*Elevado insucesso escolar no ensino secundario

12.4. Threats:
*National economic outlook highly unfavorable
*Cutbacks in public spending on higher level education
*Volatile job market
*Decreasing numbers in access to higher degrees’ candidates
*High retention rates among secondary level students

12.5. CONCLUSOES:
A analise sucinta das forgas e fraquezas e das oportunidades e constrangimentos, que a instituicao produziu,
justifica a apresentacao da proposta deste Curso de Licenciatura em Tecnologia e Seguranga Alimentar,
assegurando a qualidade e o sucesso do novo ciclo de estudos proposto.
Destaca-se em particular a elevada qualificagdo do corpo docente a nivel académico e pedagdgico, a forte
componente pratica do curso, e ainda de grande relevo, a ligacdo ao tecido empresarial da regido, expressa
por diferentes projetos e colaboragées ja existentes. Esta ligacao é facilitada pela existéncia de um
estdgio/projeto curricular opcionais, que permite igualmente a aproximagao a componente de investigagdo e a
uma integragdo em projetos de investigagdo do GIRM. Por outro lado, verifica-se a oportunidade da
continuidade de estudos avangados na drea alimentar.
No que respeita aos pontos fracos, a andlise efetuada, ndo indica a existéncia de aspetos impeditivos ao
sucesso da proposta, pois o corpo docente possui ampla formagao académica e experiéncia a nivel de
interacdo e desenvolvimento de projetos em parceria com empresas da drea alimentar. Neste sentido, ira ser
feito um esforgo para reforgar as parcerias e os protocolos com entidades regionais e nacionais. O trabalho
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desenvolvido ira permitir ndo sé6 um desenvolvimento individual, mas potencializara a melhoria da realidade
econodmica regional através da transferéncia de conhecimento.

No que respeita aos constrangimentos, relativamente aos quais o IPL-ESTM nao detém poder para minimizar,
espera-se que ndo coloquem em causa o sucesso e aceitacao da licenciatura proposta. Contudo sera
importante demonstrar aos estudantes que a formagao num politécnico é diferenciada e diversificada, sendo a
qualidade do ensino e a busca pela exceléncia do ensino e formagdo, um objetivo permanente da institui¢cdo.
Face aos aspetos referidos, o curso sera uma mais-valia ndo s6 para a ESTM, como também para a regiao
onde esta se encontra.

A licenciatura enquadra-se no projeto educativo da ESTM, integra-se num quadro emergente de oferta
formativa do espaco europeu, dando reposta as necessidades formativas e formando profissionais
competentes que correspondam as necessidades do mundo atual.

Em suma, da andlise SWOT realizada é possivel concluir que existem condigées claras para que o
funcionamento da licenciatura em Tecnologia e Seguranga Alimentar decorra com sucesso.

12.5. CONCLUSIONS:
The brief analysis of the strengths, weaknesses, opportunities and threats, produced by the institution,
justifies the presentation of the degree in Food Safety and Technology, assuring the high standard quality and
success of the this new cycle of studies.
One must highlight the high qualification of the faculty staff in both the scientific and pedagogical levels, along
with a high practical component, as well as the close relationship with the region’s food industry, stressed by
the different projects and collaborations already existing. The latter link will be strengthen with the students
curricular optional training period or project, which also allow an easy integration in the GIRM research
projects. On the other hand, there will be an chance to continue advance studies in the food area.
Regarding the weak points focused in the analysis, none of them is an impediment for the proposal’s success,
since the faculty staff has a solid academic formation and a strong experience in the interaction and project
development with the food companies.
Aiming this purpose, an effort will be done in order to reinforce the
partnerships and protocols with regional and national entities, allowing the individual development as well as
the improvement of the regional economy by the knowledge transfer.
Concerning the threats presented, which the IPL-ESTM are powerless to minimize, it is expected that none of
them will restrain the success and acceptance of the proposed degree. However it will be important to
elucidate students of the distinguished and diversified formation offer of this polytechnic institution, with its
high quality teaching and pursuit for improvement as goals.
Considering the referred aspects, the new degree will be an additional value for ESTM. Since it is fully
integrated in ESTM educational project, in an European expansion instructive field, in view of the growing need
for qualified professionals in food sector.
As an overview, the SWOT analysis shows that all the conditions are gathered to carry out successfully the
degree in Food Safety and Technology.
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