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CURSO DE MESTRADO EM CIENCIAS DO CONSUMO
ALIMENTAR

1. INTRODUGCAO

Bem-vindo ao curso de mestrado em Ciéncias do Consumo
Alimentar! Participar neste curso serd um processo ativo, onde a
aprendizagem individual e colaborativa foi planeada de modo
interdependente.

Este Guia constitui o “kit informativo” que lhe permite saber o
que fazer, como fazer e, quando fazer, enquanto estudante online
deste curso. Por isso, leia-o com atengéo. O objectivo deste Guia é
dar-lhe informagéio importante sobre os objetivos e praticas do curso
de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar da Universidade
Aberta.

2. A CRIACAO DO CURSO DE MESTRADO

Sob proposta do Conselho Cientifico e ao abrigo dos
Decretos-Leis n°s 42 /2005, de 22 de fevereiro e n.° 74/2006, de 24
de margo, foi criado o curso de mestrado em Ciéncias do Consumo
Alimentar (MCCA) na Universidade Aberta. Nos termos da
deliberagéio n.° 11/07 do Senado Universitdrio, em sesséio de 31 de
maio de 2007 e do despacho n.° 6110/2007 (2° série), de 26 de
mar¢o de 2007, publicado no Didrio da Republica, foi homologado o
Regulamento n°. 208-1/2007 do curso de mestrado em Ciéncias do
Consumo Alimentar, publicado no D.R. n° 160 Il Série de 21 de
Agosto de 2007. Alterado por ratificagdo do Conselho Cientifico da
Universidade Aberta (Deliberagéo n.° 85/CC/2011).

3. OS OBJECTIVOS DO CURSO DE MESTRADO

O curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar visa
fornecer um conjunto alargado de competéncias que permita aos seus
titulares serem elementos atfivos na promogdio e/ou no
desenvolvimento de alimentos ricos do ponto de vista nutricional,
seguros e atrativos, no que diz respeito a sua palatabilidade, & sua
conveniéncia e & sua sustentabilidade, tendo em conta a aceitagéo
dos alimentos por parte do consumidor.

Em termos mais especificos podem definir-se como objetivos
do curso a obtengdo das seguintes competéncias:

X Participacéio nos processos de criacéo, desenvolvimento e

implementagdo de novos produtos;

X Intervengéio nas atividades de processamento, de

distribuigéio /consumo;

X Lideranga nas agdes que visam a modificagdo de atitudes
e de comportamentos com vista a prdticas de consumo alimentares

sauddveis;

X Concegéio e gestdo de projetos na drea de consumo

alimentar.

4. OS DESTINATARIOS

O curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar
destina-se a todos aqueles licenciados com interesse e
responsabilidade na drea do consumo alimentar, nomeadamente:

> Técnicos da grande distribuicdio;
3K Técnicos da industria alimentar;

X Técnicos de organismos da Administragdio Pdblica
envolvidos nas questdes do consumo alimentar;

% Técnicos das ONG’s envolvidos nas questdes do consumo
alimentar;

X Profissionais dos media especializados nos assuntos agro-
alimentares;

X Investigadores e docentes universitdrios;

X Jovens licenciados com perspetivas de carreira nesta
dreq;

X Qualquer individuo que pretenda alargar os seus
conhecimentos nestas dreas.
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5. OS PRE-REQUISITOS

Podem candidatar-se ao mestrado em Ciéncias do Consumo
Alimentar (Decreto — Lei n°® 74/2006 de 24 de margo):

X Titulares do grau de licenciado ou equivalente legal;

X Titulares de um grau académico superior estrangeiro
conferido na sequéncia de um 1° ciclo de estudos organizado de
acordo com os principios do Processo de Bolonha por um Estado
aderente a este Processo;

X Titulares de um grau académico superior estrangeiro que
seja reconhecido como satisfazendo os objetivos do grau de licenciado
pelo Conselho Cientifico da Universidade Aberta;

X Detentores de um curriculo escolar, cientifico ou
profissional, que seja reconhecido como atestando capacidade para
realizagéio deste ciclo de estudos pelo Conselho Cientifico da
Universidade Aberta.

A frequéncia do curso exige que os candidatos tenham acesso
a computador com ligagdo & Internet, possuam conhecimentos
suficientes de utilizagdo informdtica e competéncia de leitura em inglés.

6. AS CANDIDATURAS

Os candidatos devem formalizar a sua candidatura através
de um requerimento dirigido ao Reitor da Universidade instruido com
os documentos comprovativos de que o candidato retne as condigbes
de acesso (ponto 5), boletim de candidatura, Curriculum Vitae e
fotocépia do bilhete de identidade e do cartdo de contribuinte. Os
candidatos serdo entdo seriados com base nas habilitages
académicas e experiéncia profissional descriminados no Curriculum
Vitae.

O calenddrio de candidaturas

seguinte:

1, inscrigdes e matriculas é o

CANDIDATURAS

1¢ fase: de 16 de maio a 20 de Junho
2° fase: de 29 de agosto a 13 de setembro

MATRICULAS E
INSCRICOES

19 fase: de 18 a 29 de Julho

2° fase: de 26 de setembro a 2 de outubro

INiclo po CURSO

10 de Outubro de 2011

O nimero mdéximo de inscrigdes no curso de mestrado em
Ciéncias do Consumo Alimentar é de 25.

7. AS PROPINAS

As propinas sdo no valor de 1.900€, sendo distribuidas do

seguinte modo:

X Taxa de matricula: 100€

* Propinas de matricula: 300€

X Propina de inscri¢éio na parte curricular: 1.250€

* Propina de inscri¢dio para dissertag@o: 250€

As propinas do Curso deverdo ser liquidadas de acordo com

um calenddrio de pagamentos estabelecido pelos servigos.

1 INFORMAGOES E CANDIDATURAS

Dr.® Zélia Rocha | mcca_dcet@univ-ab.pt

Telf. (+351) 300 001 741
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8. O DIPLOMA DO CURSO

O grau de Mestre em Ciéncias do Consumo Alimentar é
certificado por uma carta magistral e pressupde a frequéncia e
aprovagdo da totalidade das unidades curriculares que constituem o
curso, a elabora¢cdo de uma dissertagdo original, especialmente
escrita para o efeito, sua discussdo, defesa e aprovagdo em provas
publicas.

9. A ORGANIZAGAO DO CURSO

O mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar é um curso
de 2° ciclo conducente a um diploma de Mestre.

O curso de mestrado divide-se numa primeira parte
curricular correspondente ao curso de estudos péds-graduados em
Ciéncias do Consumo Alimentar e, numa segunda parte, dedicada a
preparacdo, realizacdo e apresentacdo e defesa de uma dissertagdo.

A componente curricular do curso de mestrado em Ciéncias
do Consumo Alimentar desenvolve-se em 2 semestres, o que implica,
no total, a creditagdo de 60 unidades de crédito ECTS.

A primeira parte do mestrado desenvolve-se durante 2
semestres sequenciais em regime de ensino a disténcia online. O
primeiro semestre é composto por 5 unidades curriculares. O segundo
semestre é constituido por trés unidades curriculares optativas,
devendo o aluno escolher um nimero de unidades curriculares
optativas até perfazer 10 ECTS.

Cada semestre desenvolve-se durante um periodo de 20
semanas, estando 5 semanas dedicadas a atividades de avaliagdo
final. N&o sdo consideradas para os efeitos desta contagem as duas
semanas tradicionalmente reservadas a férias do Natal e a semana
reservada a férias da Péscoa.

% 1° SEMESTRE — de 10/10/11 a 17/02/12
%  2° SEMESTRE — de 27/02/12 a 27/07/12

. PRE-CURSO
MODULO DE AMBIENTACAO ONLINE

i

1° SEMESTRE

Sistema da Tecnologia de Bioquimica, Estatistica
Cadeia Conservagdo dos Seguranga e Aplicada as
Agro- Alimentos e Qualidade Ciéncias do
Alimentar Embalagem dos Alimentares Consumo
7,5 ECTS Produtos 12,5 ECTS 7,5 ECTS
Alimentares
7,5 ECTS

i

2° SEMESTRE

Andlise Sensorial e Metodologia de
Desenvolvimento Investigagdio
de Novos Produtos 7,5 ECTS
7,5 ECTS
Biotecnologia Consumo e Critérios de
Alimentar * Cidadania para o Escolha
5 ECTS Ambiente* Alimentar*
5 ECTS 10 ECTS

v

Diploma de Estudos Pés-graduados em Ciéncias do Consumo Alimentar

2° ANO
Elaboragéo e Defesa da Dissertagdo

60 ECTS

—7

Diploma de Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar

* O aluno escolhe unidades curriculares optativas até perfazer 10 ECTS.
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Terminada a parte curricular com aprovagdo, o estudante
iniciard o 2° ano para preparacdo, elaboracdo, apresentagdo e
defesa da dissertacdo sob a orientagdo de um doutor ou especialista,
docente do mestrado.

No prazo mdaximo de 30 dias apéds a afixagdo da Oltima
pauta de avalia¢do das unidades curriculares que integram a parte
curricular, o estudante deverd entregar no secretariado do mestrado
o plano de dissertagéio, a indicagéio do orientador e uma carta de
aceitagdio deste que serd apreciada pela coordenagdo do mestrado.
A segunda parte deverd decorrer no ano letivo imediatamente a
seguir.

O curso equivale a 120 ECTS, correspondendo 60 ECTS &
parte curricular e 60 ECTS & preparagdo, realizagéio e apresentagdo
da dissertacdo.

10. O FUNCIONAMENTO DO CURSO

A parte curricular do mestrado e as unidades curriculares que
a integram funcionam em regime de ensino a disténcia, na
modalidade de classe virtual (ensino online com recurso a plataforma
de e-learning), sendo complementada pontualmente por sessdes
presenciais.

O primeiro semestre é antecipado por um médulo inicial
totalmente virtual — ambientag&o online com a duragdo de 2 semanas,
com o objectivo de ambientar o estudante ao contexto virtual e as
ferramentas de e-learning e permitir co mesmo a aquisicdo de
competéncias de comunicagéo online e de competéncias sociais
necessdrias & construgdo de uma comunidade de aprendizagem
virtual. Os ex-alunos da Universidade Aberta que j& tenham
frequentado outros cursos poderdo ser isentados da frequéncia deste
maédulo.

Este médulo de ambientagéo online decorre entre os dias 12
a 23 de Setembro de 2011. Serdo enviados aos estudantes indica¢des
sobre o acesso ao referido curso.

11. MODELO PEDAGOGICO DO CURSO DE MESTRADO

O curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar possui
um modelo pedagégico préprio, especificamente concebido para o
ensino virtual na Universidade Aberta.

Este modelo tem os seguintes principios:

X Ensino é centrado no estudante, o que significa que o
estudante é ativo e responsdvel pela constru¢cdo do conhecimento;

X Ensino baseado na flexibilidade de acesso &
aprendizagem (conteidos, atividades de aprendizagem, grupo de
aprendizagem) de forma flexivel, sem imperativos temporais ou de
deslocacdio de acordo com a disponibilidade do estudante. Este principio
concretiza-se na primazia da comunicagdo assincrona o que permite a
n&o-coincidéncia de espaco e ndo-coincidéncia de tempo & que a
comunicagdo e a interacgdio se processa a medida que é conveniente para
o estudante, possibilitando-lhe tempo para ler, processar a informagdo,
refletir e, entdo, dialogar ou interagir (responder).

X Ensino baseado na intera¢do diversificada quer entre
estudante-professor, estudante-estudante, quer ainda entre o
estudante e os recursos de aprendizagem sendo socialmente
contextualizada.

Com base nestes principios encontrard dois elementos vitais
no seu processo de aprendizagem:

A CLASSE VIRTUAL: O estudante integrard uma turma virtual onde tém
acesso os professores do curso e os restantes
estudantes. As atividades de aprendizagem ocorrem
neste espago virtual e sdo realizadas online, com
recurso a dispositivos de comunicagdo diversos. Deve
ser entendida como um espaco multi-funcional que
agrega uma série de recursos, distribuidos por diversos
espagos de trabalho coletivos e onde se processa a
interagéio  entre  professor-estudante e  estudante-
estudante. A comunicagdio é essencialmente assincrona e
por isso, baseada na escrita.

Prevéem-se, no total, trés sessdes presenciais.
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O CONTRATO DE APRENDIZAGEM: O docente de cada unidade curricular
ird propor a turma, um contrato de aprendizagem.
Neste contrato estd definido um percurso de trabalho
organizado e orientado com base em atividades
previstas  previaomente apoiando-se na  auto-
aprendizagem e na aprendizagem colaborativa. Com
base nos materiais de aprendizagem organizados e
disponibilizados, o Professor da unidade curricular
organiza e delimita zonas temporais de auto-
aprendizagem (com base em  documentos,
bibliografia, pesquisa, andlise, avaliagdo,
experimentacdo de ferramentas, realizagéio, etc.) e
zonas de interacgdo diversificada na turma virtual,
intra-grupo geral de alunos, intra-pequenos grupos
de alunos, ou entre alunos e professor.

12. TEMPO DE ESTUDO E APRENDIZAGEM

Aprender a disténcia numa classe virtual implica que o
estudante n&o se encontrard nem no mesmo local que os seus
professores e colegas, nem & mesma hora; ou seja, é uma
aprendizagem que dé flexibilidade ao estudante porque é
independente do tempo e do local onde se encontra.

Naturalmente que implica tempo dedicado ao estudo e &
aprendizagem. Assim, cada unidade curricular tem definido o nimero
de horas de estudo e trabalho efetivo que se esperam de si: as
unidades de ECTS.

Desta feita, o estudante deverd ter em consideracdo que,
cada unidade de crédito (1 ECTS) corresponde a 26 horas de
trabalho efetivo de estudo, de acordo com o Regulamento de
Aplicagdio do Sistema de Unidades de Crédito ECTS da Universidade
Aberta, o que inclui, por exemplo, a leitura de documentos diversos, a
resolucdo das atividades online e off-line, a leitura de mensagens, a
elaboragdo de documentos pessoais, a participagéio nas discussGes
assincronas, e o trabalho requerido para a avaliagéo e classificagdo.

13. OS RECURSOS DE APRENDIZAGEM

Nas diferentes unidades curriculares serd pedido ao
estudante que trabalhe e estude apoiando-se em diversos recursos de
aprendizagem desde textos escritos, livros, recursos web, objectos de
aprendizagem, entre outros e em diversos formatos. Embora alguns
desses recursos sejam digitais e fornecidos online no contexto da classe
virtual, existem outros, como livros, os quais deverdo ser adquiridos
pelo estudante numa livraria no inicio do curso para garantir as
condigdes essenciais a sua aprendizagem no momento em que vai
necessitar desse recurso.

14. A AVALIACAO E A CLASSIFICACAO

A avalia¢cdo em cada uma das unidades curriculares implica
a coexisténcia de duas modalidades:

X Avaliagdo continua: 60%
X Avaliagéo final: 40%

No que respeita & avaliagdo continua, ela contempla um
conjunto diverso de estratégias e instrumentos nomeadamente, os
portfolios, projetos individuais e de equipa, ensaios, resolugdes de
problemas, estudos de caso, participagéio em discussdes, relatérios de
pesquisas e testes.

No que concerne & avaliagdo final de cada unidade
curricular é ponderada entre avaliagdo continua e uma componente de
avaliagdo somativa final, de cardcter individual, podendo contemplar
a elaboracdio de, por exemplo, artigos/ensaios, elaboragéio de
trabalhos, de projetos, apresentagéio e discussdo de trabalhos,
relatérios, realizagdo de testes, de acordo com o definido pela equipa
docente em articulagdo com o coordenados do mestrado.

A aprovagdo na parte curricular do curso requer aprovagéo
em todas as unidades curriculares, com uma classificacdo igual ou
superior a 10 valores.
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15. A COORDENACAO DO CURSO

O curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar é
coordenado pela Prof.” Doutora Ana Pinto de Moura e vice-
coordenado pela Prof.” Doutora Ana Paula Fernandes, docentes da
Universidade Aberta responsdveis por acompanhar a sua concegdo, o
seu desenvolvimento e, efetuar a sua avalia¢do.

Como estudante o que pode esperar da coordenagdo do
curso? A coordenacgdo deverd apoiar, ao longo do curso, o processo
de aprendizagem do estudante através de um conjunto de
mecanismos de suporte pedagdégico, nomeadamente:

a) Coordenando e dinamizando um espago virtual dedicado
ao acompanhamento pedagdgico dos estudantes inscritos ao longo
do curso (Espago Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar —
Coordenagdo Estudantes);

b) Organizando e dinamizando um médulo de ambientagdo
online, para os estudantes admitidos no curso e que ndo tenham
frequentado anteriormente qualquer curso na Universidade Aberta;

c) Organizando e dinamizando um espago de Socializagéo
Virtual (Espago Café) com fungdes de local informal de encontro de
estudantes e professores do curso;

d) Coordenando a organizagéo das diferentes unidades
curriculares que compdem o curso e o seu funcionamento geral;

e) Efetuando a articulagdo da actuagéio pedagdgica de toda
a equipa docente do curso;

f) Apoiando os estudantes na selecgdo de temdticas
conducentes a investigagdo para a dissertagdo;

Enderego eletrénico da coordenadora do curso:

Ana Pinto de Moura: apmoura@univ-ab.pt

16. A EQUIPA DOCENTE

O processo de aprendizagem dos estudantes serd apoiado
por uma equipa docente constituida pelos professores responséveis

pelas unidades curriculares do curso. Apresenta-se a seguir uma breve
nota curricular de cada docente.

Ana Paula Fernandes — Professora Auxiliar, Doutorada em
Biologia (especialidade Microbiologia) Faculdade de Ciéncias e
Tecnologia, Universidade Nova de Lisboa.

Ana Pinto de Moura - Professora Auxiliar, Doutorada em
Engenharia de Sistemas Industriais, Institut National Politechnique de
Lorraine, Nancy, Franga.

Cristina Carapeto - Professora Associada, Doutorada in Human
Environmental Science, Kings College, University of London.

Fernando Caetano — Professor Auxiliar, Doutorado em
Engenharia Quimica, Instituto Superior Técnico, Universidade Técnica
de Lisboa.

Paula Bacelar Nicolau - Professora Auxiliar, Doutorada em
Microbiologia Ambiental, University of Wales - Bangor, Reino Unido.

Teresa Oliveira — Professora Auxiliar, Doutorada em Estatistica
e Investigagéio Operacional (Estatistica Experimental e Andlise de
Dados), Faculdade de Ciéncias, Universidade de Lisboa.

Ulisses Miranda Azeiteiro - Professor Auxiliar com
Agregacgéo, Doutorado em Biologia (especialidade em Ecologia),
Faculdade de Ciéncias e Tecnologia, Universidade de Coimbra

Fatima Pogas - Diretora dos Servigos de Embalagem da Escola
Superior de Biotecnologia, Universidade Catdélica Portuguesa, Mestre
em Embalagem, pela Michigan University.

17. A AMBIENTACAO ONLINE

Este médulo é prévio ao curso com uma duragéo de 2 semanas.
Trata-se de um médulo prdtico, com uma orientagdo centrada no
saber-fazer.

Com este médulo prévio pretende-se que o estudante da
Universidade Aberta domine as caracteristicas do ambiente online,
adquirindo competéncias diversas que sejaom o garante duma
aprendizagem online com sucesso. Assim, no final deste médulo o
estudante deverd ter adquirido:

>k Competéncias no uso dos recursos tecnolégicos disponiveis neste
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ambiente online (saber-fazer);

X Confianga em diferentes modalidades comunicacdo disponiveis
neste ambiente online (saber-comunicar), nomeadamente na
comunicagdio assincrona;

% Competéncias em diferentes modalidades de aprendizagem e
trabalho online: auto-aprendizagem, aprendizagem colaborativa,
aprendizagem a pares, aprendizagem com apoio de recursos.

* Capacidade para aplicar as competéncias gerais de utilizagéo
da Internet (comunicagdo, pesquisa, gestdo e avaliagdo de
informagéio) ao ambiente online onde ird decorrer o seu curso: saber
usar as ferramentas de comunicac¢do, saber trabalhar em grupos
online, saber-fazer pesquisa e consulta de informagdo na Internet.

X Capacidade para aplicar as regras de convivéncia social
especificas da comunicacdo em ambientes online (saber relacionar-se).

18. O APOIO TECNICO

Em caso de necessitar de ajuda ou apoio no que se refere ao
ambiente tecnolégico em que decorre o curso ou do seu desempenho,
contactar o servigo de coordenagdo do curso.

19. O SECRETARIADO DO CURSO

O Curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar conta
com um secretariado com o seguinte hordrio, das 12:30 as 17:00
horas e cujo contacto é:

Dr.¢ Zélia Rocha | mcca_dcet@univ-ab.pt

Delegagdo do Porto da Universidade Aberta

Rua do Ameal, 752, 4200-055 Porto

Telf.: 300001741

20. O PLANO DE ESTUDOS

O curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar a
funcionar no ano de 2011-2012 tem o seguinte plano de estudos:

21. AS SINOPSES DAS UNIDADES CURRICULARES

TEMPO DE
UNIDADE CURRICULAR SEMESTRE | TRABALHO TOTAL
(HORAS) ECTS

Sistema da Cadeia Agro-Alimentar 1° 195 75
Tecnologia de Conservagéo dos 1° 195 7,5
Alimentos e Embalagem de Produtos
Alimentares
Bioquimica, Seguranga e Qualidade 1° 325 12,5
Alimentares
Estatistica Aplicada as Ciéncias do 1° 195 7,5
Consumo
Andlise Sensorial e Desenvolvimento 20 195 7,5
de Novos Produtos

o
Metodologia de Investigagdo 2 195 7.5

) *
Biotecnologia Alimentar* 2 150 5
Consumo e Cidadania para o 2° 130 5
Ambiente*
Critérios de escolha Alimentar* 2° 130 10

* O aluno escolhe unidades curriculares optativas até perfazer 10 ECTS.

SISTEMA DA CADEIA AGRO-ALIMENTAR

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os
estudantes para a avaliagdo do sistema da cadeia agro-alimentar,
numa perspetiva global, considerando atores, produtos e mercados,
bem como as ferramentas das empresas agro-alimentares para
atuarem nesse mesmo sistema.

Conteldos: 1. Introdugdo ao Sistema da Cadeia Agro-Alimentar. 2.
Comportamento do consumidor face aos bens agro-alimentares:
processo de decisdo de compra; risco alimentar. 3. Atitudes do
consumidor face aos transgénicos. 4. Produto: diferenciagdio do
produto alimentar — marca; produtos alimentares com nomes
protegidos. 5. Comunicagdio. 6. Prego. 7. Distribuigdo.
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Bibliografia:

- Backer, G. A., Grunewald, O., Gorman, W. D., Introduction to Food
and Agribusiness Management, Prentice Hall, 2002.

- Kittler, P.G., Food and Culture, Wadsworth/Thomson Learning, 2004.

TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS E
EMBALAGEM DE PRODUTOS ALIMENTARES

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os
estudantes para a avaliagdo dos procedimentos e das operagdes
unitdrias, tal como séo utilizados na indistria alimentar ao nivel da
conservagdo e da transformagéio das matérias-primas em alimentos,
considerando a especificidade destas indUstrias e as metodologias
para assegurar a qualidade e inocuidade dos alimentos, dando
particular aten¢do as funcionalidades, aplicagdes e métodos de
producéio dos diferentes tipos de embalagem utilizados no setor
agro-alimentar.

Conteddos: Introdugéio. 2. Métodos tradicionais. 3. Processamento
industrial: Cinéticas de degradagéo térmica de reagdes fisico-quimicas
e microbiolégicas nos alimentos; Transferéncia de calor; Processos por
aplicagéio de calor; Branqueamento; Pasteurizacdo; Esterilizagdo;
Evaporagdo e destilagdo; Extrusdo; Secagem e desidratagdo;
Cozimento e torrefacgdo; Fritura; Processos por remogdo de calor;
Separagdes por membrana; Extracgéio. 4. Novas tecnologias de
conservagdo de alimentos: Processos térmicos; Processos ndo térmicos.
5. Embalagens: Embalagens de vidro; Embalagens metdlicas;
Embalagens plésticas; Embalagens com atmosfera modificada;
Embalagens assépticas; Embalagens para fornos microondas;
Embalagens ativas. 6. No¢des de rotulagem. 7. Visita ao laboratério
de ensaio.

Bibliografia:

- Fellows, P.J., Food Processing Technology — Principles and Practice,
CRC Press, 2000.

- Karel, M. and D.B. Lund, Physical Principles of Food Preservation,
Marcel Dekker, 2003.

- Robertson, G., Food Packaging Theory and Practice, Marcell Dekker,
1995.

- Soroka, W., Fundamentals of Packaging Technology, IOPP, 1995.

BIOQUIMICA, SEGURANGCA E QUALIDADE ALIMENTARES

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os
estudantes para a avaliagdo dos principais perigos para a seguranga
alimentar (perigos biolégicos, quimicos e fisicos) e dos sistemas de
controlo de alimentos, bem como avaliar a natureza dos alimentos
(composicdo, estrutura e propriedades dos alimentos, frescos e
processados) e dos seus componentes.

ConteUdos: 1. Bioquimica dos Alimentos ndo processados: Carne e
Peixe; Frutos e Vegetais; Cereais; Leite. 2. Bioquimica dos Alimentos
Processados:  Cerveja;  Panificagéio;  Laticinios; Reagdes de
acastanhamento. 3. Microbiologia e contaminagéo microbiana. 4.
Doencas de origem alimentar. 5. Toxinas presentes naturalmente em
alimentos. 6. Contaminantes. 7. Aditivos e seguranga alimentar. 8.
Higiene e seguranga alimentares. 9. Sistema de controlo da seguranca
alimentar: andlise de perigos e dos pontos criticos de controlo.

Bibliografia:
- Eskin, N.A.M., Biochemistry of Foods 2nd Ed. Academic Press, 1990.

- Fennema, O. R., Food Chemistry, 3rd Ed. Marcel Dekker. New York,
1996.

- Bibek, R., Fundamental Food Microbiology, CRC Press, 2003.
- de Vries (ed.), J., Food Safety and Toxicity, CRC Press, 1996.

- Lemos, A. L. e Mouraq, A. P., Lemos, A. L. e Mouraq, A. P., Seguranga e
Qualidade Alimentares: Perigos Alimentares e Politicas de
Autocontrolo, Universidade Aberta (no prelo).

ESTATISTICA APLICADA AS CIENCIAS DO CONSUMO

Objectivos: Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os
estudantes para a aquisicdo de conhecimentos de técnicas avangadas
de estatistica e seus desenvolvimentos recentes, proporcionando
contacto com a vertente prdtica, nomeadamente com recurso a
software para resolugdo de problemas.

ContelGdos: 1. Revisdes de estatistica descritiva. 2. Inferéncia
estatistica paramétrica. 3. Inferéncia estatistica ndo paramétrica. 4.
Andlise de varidncia. 5. Regress@o linear. 6. Introdugdo ao
planeamento de experiéncias.

Bibliografia:
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- Oliveira, T.A. , Estatistica Aplicada, Edigdes Universidade Aberta,
2004.

- Montgomery, D.C. , Design and Analysis of Experiments, 7t Ed,
Wiley, 2009.

- Dean, A., Voss, D., Design and Analysis of Experiments, Springer,
1999.

ANALISE SENSORIAL E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS
PRODUTOS

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular fornecer os
conhecimentos bdsicos da andlise sensorial, enquanto elemento primordial
da inovagdo agro-alimentar.

ConteUdos: 1. Introducdo & andlise sensorial: objetivos gerais da
andlise sensorial, campos de aplica¢do, percec¢do fisiolégica da
andlise sensorial. 2. Metodologia da andlise sensorial: testes de
diferenciagéio, testes de descrigéio, testes de avaliagdo. 3. Estatistica
para a andlise sensorial: definicdo e conceitos fundamentais, testes de
hipoteses, métodos estatisticos para ensaios sensoriais. 4. Sele¢cdo de
provadores e lideranca de painéis: selecdo dos provadores, fatores
que influenciam o julgamento dos provadores, lideranca de painéis. 5.
Escalas de avaliagdo. 6. Aplicagdes praticas de andlise sensorial. 7.
Desenvolvimento estruturado de novos produtos. 8. Novas tecnologias
e ideias de produtos — a interface cientifica.

Bibliografia:
- Fuller, G.W., New Food Product Development: from Concept to
Marketplace, 2nd ed., CRC Press, 2004.

- Meilgaard, M., Sensory Evaluation Techniques, 3rd ed., CRC Press,
2001.

Stone, H. e Siedel, J., Sensory Evaluation Practices, 3rd ed., Academic
Press, 2004.

METODOLOGIA DE INVESTIGACAO

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os
estudantes para a aquisicdo de conhecimentos cientificos e técnicos
com vista a persecugdo de pesquisa e de elaboragdo de trabalhos
cientificos na drea da ciéncia do consumo alimentar, em regime

tutorial, bem como sensibilizar os mesmos para as realidades do

sistema agro-alimentar.

Conteddos: 1. Processo de investigacdo. 2. Pesquisa bibliogréfica e
consulta de base de dados bibliograficos. 3. Redagdo e
apresentagdo de trabalhos cientificos4. Elaboracdo de Monografia.
5. Semindrio. 6. Orientagéio tutorial das monografias em ciéncias do
consumo alimentar .

Bibliografia:

- Azevedo, CA.M.; Azevedo, A.G. Metodologia Cientifica:
Contributos  Prdticos para a Elaboragéio de Trabalhos
Académicos”, Lisboa, Universidade Catélica, 2003.

- Bell J., Como Realizar um Projecto de Investigag¢do, Lisboa,
Gradiva, 1977.

- Carmo, H., Ferreira M.M. Metodologia da Investigagdo: Guia
para Auto-aprendizagem, Universidade Aberta, 1998.

- Moura, A. P., Guia de Elaboragdo de Monografias, Universidade
Aberta, Setembro, 2005.

- Pereira, A., Poupa, C., Como Escrever uma Tese, Monografia ou
Livro Cientifico usando o Word, Edi¢des Silabo, 2003.

- Serrano, ’P., Redaccdo e Apresentacdo de Trabalhos Cientificos,
Relégio D'Agua, 1996.

BIOTECNOLOGIA ALIMENTAR

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os
estudantes para a intervengdo da biotecnologia enquanto ciéncia que
permite melhorar/otimizar o processamento alimentar, bem como as
caracteristicas organoléticas e nutricionais dos alimentos.

ConteUdos: 1. Sistemas de produgdo microbiolégica industrial de
alimentos e ingredientes alimentares (aminodcidos, dcidos orgénicos).
2. Melhoramento dos sistemas de produgdo microbiolégica industrial
de alimentos e ingredientes alimentares. 3. Agentes prebidticos,
simbidticos e nutracéuticos; Engenharia genética na indistria alimentar;
Tecnologia de DNA recombinante.

Bibliografia:
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- Crueger, W., Crueger, A., Biotechnology: A Text Book of Industrial
Microbiology, Sinauer Assoc USA, 1989.

- Perry, J-G, Introduction to Food Biotechnology CRC Press, CRC Series
in Contemporary Food Science, 2002.

- Lima N., Mota M. (coord.) Biotecnologia: Fundamentos e Aplicagdes
Lidel, 2003.

CONSUMO E CIDADANIA PARA O AMBIENTE

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os
estudantes para a avaliagdo do modo como as “praticas de consumo”
e o “ambiente” se articulam na vida quotidiana das pessoas e na
sociedade em geral (empresas, organizacdes governamentais, entre
outros).

ConteUdos: 1. Intervencdo do setor agro-alimentar no ambiente:
Importéncia/quantificagdo do impacte das atividades humanas no
ambiente; Principais condicionantes sociais relacionadas com o setor
alimentar. 2. Grandes problemas ambientais:
Desflorestagéio/desertificagéio; Aumento dos residuos; Aumento do
rvido; Rarefag¢do da camada de ozono; Efeito de estufa e
sobreaquecimento global; Poluicdo das dguas marinhas e terrestres;
Delapidagdo dos recursos naturais. 3. Desenvolvimento sustentdvel:
Caracterizagdio do conceito de desenvolvimento sustentdvel; Do
paradigma Social Dominante para o Novo paradigma Ecolégico; Os
Portugueses e o ambiente. 4. Impactes dos diferentes atores/fases da
cadeia agro-alimentar no ambiente: Impacte das atividades do
consumidor no ambiente; Impacte das atividades de processamento
alimentar no ambiente; Impacte das atividades agricolas no ambiente.

Bibliografia:
- Carapeto, C., Educacdo Ambiental, Universidade Aberta, 1998.
- Instituto do Ambiente, Relatério do Estado do Ambiente 2003, 2005.

- Observa, Os Portugueses e o Ambiente, Ed. Celta, 2004.APEA (ed):
APEA: 20 anos, 20 temas, Associagdo Portuguesa de Engenharia do
Ambiente, Lisboa, 2005.

IA (ed): Relatério do Estado do Ambiente, Instituto do Ambiente, Lisboa
(publicagdo anual).

CRITERIOS DE ESCOLHA ALIMENTAR

Competéncias: Pretende-se com esta unidade curricular avaliar o
modo como os critérios de escolha de bens alimentares utilizados
pelos consumidores se articulam na vida quotidiana dos mesmos e na
sociedade em geral, considerando que, para o consumidor, o produto
alimentar é percecionado como o resultado da aplicagdo de novas e
complexas técnicas de produgdo e de transformagéo.

ConteUdos: 1. Atitudes do consumidor face & alimentacdo,
conhecimento e barreiras & prdatica de uma alimentag@o sauddvel. 2.
Modelo da escolha alimentar individual. 3. Critério: sabor dos
alimentos. 4. Critério: sadde/bem-estar: produtos funcionais, produtos
oriundos do modo de produgéio biolégico. 5. Critério: conveniéncia. 6.
Critério: prego.

Bibliografia:

- Anderson, H., Blundell, J., Chiva, M. (eds.), Food Selection: From
Genes to Culture, Danone Institutes, 2002.

- Kittler, P.G., Sucher, K. Food and Culture, 4th edition, Thomson, 2004.

- McAlister, L., Kahn, B.E., Grocery Revolution: the new Focus on the
Consumer, Addison-Wesley, 1997.

- Warde, A., Consumption, Food and Taste, Sage Publications, 1997.
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