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Objetivos de Aprendizagem

Objetivo: - Aprofundar o conhecimento sobre a quimica de alimentos de origem animal e vegetal. -
Compreender a importancia dos constituintes nas propriedades dos alimentos. - Desenvolver experiéncia
laboratorial Competencias: - Compreender o comportamento quimico dos componentes dos alimentos. -
Mostrar como 0s componentes podem afetar as propriedades dos sistemas alimentares de - Relacionar as
propriedades fisico-quimicas com as suas fun¢des dos componentes dos alimentos - Aplicar técnicas de
amostragem e de analise baseadas em normas e metodologias; - Desenvolver a capacidade de adaptacao a
novas técnicas e equipamentos; - Associar 0s conceitos cientificos as suas aplicagdes nas técnicas de
analise quimica; - Desenvolver as capacidades de pesquisa, analise, organizacdo e apresentacao de
informacg&o, demonstrando rigor cientifico;

Learning Outcomes of the Curricular Unit

Objective: - Upgrade the knowledge about the chemistry of foods of animal and vegetable origin. -
Understand the importance of constituents in the properties of food. - Develop laboratory experience Skills: -
Understand the chemical behavior of food components. - Show how the components can affect the properties
of the food systems of - Relate the physicochemical properties with their functions of the components of food
- Apply sampling and analysis techniques based on standards and methodologies; - Develop the ability to
adapt to new techniques and equipment; - Associate scientific concepts with their applications in chemical
analysis techniques; - Develop research, analysis, organization and presentation of information,
demonstrating scientific rigor;

Conteudos Programaticos

1. A 4dgua. 2. Proteinas. 3. Enzimas. 4. Lipidos. 5. Compostos fendlicos. 6. Uso de aditivos alimentares
Componente Pratica 1.Determinacgédo do teor de humidade pelo método de balanca de halogéneo. 2.
Determinacao do teor de proteinas em alimentos. 3. Caraterizacao de 6leos e gorduras. 4.Extracao de
compostos fenodlicos de alimentos. 5. Determinacéo do teor em compostos fendlicos totais. 6. Atividade
antioxidante total. 7. Determinacao da acidez em produtos sélidos ou pastosos. 8. Determinacéo do acido
ascorbico em alimentos. 9. Corantes alimentares.
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Conteudos Programaticos (Lim:1000)

1. A 4gua. 2. Proteinas. 3. Enzimas. 4. Lipidos. 5. Compostos fendlicos. 6. Uso de aditivos alimentares
Componente Prética 1.Determinacéo do teor de humidade pelo método de balanca de halogéneo. 2.
Determinacao do teor de proteinas em alimentos. 3. Caraterizacao de 6leos e gorduras. 4.Extracao de
compostos fendlicos de alimentos. 5. Determinacéo do teor em compostos fendlicos totais. 6. Atividade
antioxidante total. 7. Determinacao da acidez em produtos sélidos ou pastosos. 8. Determinacéo do acido
ascorbico em alimentos. 9. Corantes alimentares.

Syllabus (Lim:1000)

1. The water. 2. Proteins. 3. Enzymes. 4. Lipids. 5. Phenolic compounds. 6. Use of food additives Practical
Component 1.Determination of the moisture content by the halogen balance method. 2. Determination of
protein content in foods. 3. Characterization of oils and fats. 4.Extraction of phenolic compounds from food. 5.
Determination of the content of total phenolic compounds. 6. Total antioxidant activity. 7. Determination of
acidity in solid or pasty products. 8. Determination of ascorbic acid in foods. 9. Food colorants

Demonstracdo da coeréncia dos conteddos programaticos com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

Os conteudos programaticos estédo organizados de forma articulada e consequente com os objetivos da
aprendizagem. Pretende-se que o aluno possa adquirir conhecimentos na quimica de alimentos.
Pretende-se, também, que os alunos complementem o seu conhecimento a nivel das

propriedades estruturais de alguns constituintes dos alimentos e da sua importancia nas caracteristicas dos
alimentos. Os temas abordados na componente tedrica serdo complementados com o desenvolvimento de
atividades praticas laboratoriais.
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Demonstration of the syllabus coherence with the curricular units' learning objectives

-The syllabus contents are organized in an articulated and consistent way with the learning objectives. It is
intended that the student can acquire knowledge in food chemistry. It is also intended that students
complement their knowledge in terms of structural properties of some food constituents and their importance
in food characteristics. The topics covered in the theoretical component will be complemented with the
development of practical laboratory activities

Metodologias de Ensino (Avaliacdo incluida)

As competéncias sdo adquiridas através da participacdo em aulas de caracter Teorico e Praticas
laboratoriais onde s&o expostos e discutidos 0s contelidos programéaticos ao longo do semestre. Realizagéo
de diferentes aulas em laboratério referentes aos contetdos programaticos. AVALIACAO: 1. Componente
Pratica (CP) - obrigatdria a assisténcia a pelo menos 75% das aulas - Elaboracao de um relatério escrito
(REL) sobre atividades laboratoriais - Prova sobre a componente (PCP) pratica (>9.5 em 20 valores). Nota
final da componente pratica = 25% Nota REL + 15% Nota DA + 60% nota PCP 2. Componente Teo6rica (CT)
- SO sdo admitidos a avaliacdo da componente tedrica, os alunos aprovados a componente prética. - Prova
escrita (PE) (>9.5 em 20 valores) Classificagéo Final= 70% Nota CT + 30% Nota CP

Metodologias de Ensino (Avaliagcao incluida; Lim:1000)

As competéncias sdo adquiridas atraves da participagdo em aulas de caracter Tedrico e Préticas
laboratoriais onde sdo expostos e discutidos os conteldos programaticos ao longo do semestre. Realizacéo
de diferentes aulas em laboratério referentes aos contetidos programaticos. AVALIACAO: 1. Componente
Prética (CP) - obrigatoria a assisténcia a pelo menos 75% das aulas - Elaborac&o de um relatério escrito
(REL) sobre atividades laboratoriais - Prova escrita (PECP) sobre a componente pratica (>9.5 em 20
valores). Nota final da componente préatica = 25% Nota REL + 15% Nota DA + 60% nota PECP 2.
Componente Tedrica (CT) - S6 sdo admitidos a avaliacdo da componente tedrica, 0os alunos aprovados a
componente pratica. - Prova escrita (PE) (>9.5 em 20 valores) Classificacdo Final= 70% Nota CT + 30%
Nota CP
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Teaching Methodologies (Including evaluation; Lim:1000)

Skills are acquired through participation in theoretical classes and laboratory practices where program
contents are exposed and discussed throughout the semester. Conducting different laboratory classes
regarding the syllabus. EVALUATION: 1. Practical Component (CP) - attendance to at least 75% of classes is
mandatory - Preparation of a written report (REL) on laboratory activities - Test (PCP) on the practical
component (>9.5 out of 20). Final grade for the practical component = 25% REL grade + 15% DA grade +
60% PCP grade 2. Theoretical Component (CT) - Only students approved to the practical component are
admitted to the evaluation of the theoretical component. - Written test (PE) (>9.5 out of 20) Final
Classification = 70% CT grade + 30% CP grade

Demonstracdo da coeréncia das metodologias de ensino com 0s objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

-Os objetivos da aprendizagem estao organizados com as metodologias de ensino utilizadas de forma a que
os alunos adquiram conhecimentos sobre constituintes dos alimentos. Para além disso desenvolver
capacidade de comunicacao. A realizacdo de atividades préticas laboratoriais. permite adquirir experiéncia
fundamental para atividades profissionais futuras.

Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

-The learning objectives are organized with the teaching methodologies used in order to students acquire
knowledge about food constituents. In addition, develop communication skills. The performance of practical
laboratory activities allows them to acquire fundamental experience for future professional activities.
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«Observations»

Observagfes complementares
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