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1 Enquadramento

No contexto actual, em que se nota um incipiente desenvolvimento, hd necessidade de se
implementar uma moderna industria alimentar, com técnicas especificas de preparo, embalagem,
conservacdo e gestdo da qualidade, centros de pesquisa e desenvolvimento de novos produtos da
area alimentar. O engenheiro de alimentos é um profissional formado por curso superior, sendo
capacitado para actuar nas areas relacionadas com ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos,
devido a multidisciplinaridade necessaria a habilitacdo de um especialista versatil. Ao optar pela
engenharia de alimentos, o aluno deve preparar-se pata ter uma formacéo plena como engenheiro,
estudando disciplinas comuns a outros cursos, como fisica, quimica, matematica, biologia,
estatistica e computacéo.

No decorrer do curso, 0 programa a ser ministrado o programa a ser ministrado aos alunos deve
incluir disciplinas tais como: microbiologia de alimentos, controlo de qualidade, toxicologia,
embalagem de alimentos, analise quimica de alimentos, operagdes unitarias, instalacfes industriais,
refrigeracdo, organizacdo de empresas e diversas tecnologias especificas como carne e derivados,
leite e derivados, matérias-primas agropecuarias, etc.,

2 Objectivos

O objectivo geral é a formacdo de profissionais capacitados para atender as exigéncias técnico-
cientificas e operacionais do complexo agro-alimentar do pais, actuando nos sectores industrial,
educacional, institucional e de pesquisas nas areas relacionadas a engenharia, tecnologia ou ciéncia
de alimentos.

2.1 Perfil de entrada

O candidato ao curso deve possuir os requisitos definidos na legislagéo cabo-verdiana, cumprindo
as condigcBes de ingresso ao ensino superior, isto é, ter o 12° ano do ensino secundario ou
equivalente. Nuclear obrigatdria: Biologia ou Quimica.

2.2 Perfil de saida

O engenheiro de alimentos € o profissional indicado para ser o responsavel pela &rea de produgéo,
devido aos seus conhecimentos dos processos tecnoldgicos e dos equipamentos envolvidos na
industrializacdo de alimentos que Ihe permitem um melhor aproveitamento dos recursos
disponiveis. O profissional estara apto ao desempenho de vérias actividades, referentes a industria
de alimentos, acondicionamento, preservacgdo, distribui¢do, transporte e abastecimento de produtos
alimentares, seus servigos, fins e correlatos. O diplomado em engenharia alimentar, sera um técnico
superior dotado de conhecimentos técnico-cientificos e experiéncia formativa adequadas a sua
integracao no mercado de trabalho. Significa isto que sera um profissional capaz de analisar, avaliar
e aplicar solucdes de intervencdo no exercicio de sua profissdo realizando tarefas de:

e Supervisdo, coordenacgdo e orientacdo técnica;
Estudo planeamento, projecto e especificacéo;
Estudo de viabilidade técnico-economica;
Assisténcia, assessoria e consultaria;
Direccdo de obra e servico técnico;
Vistoria, pericia, avalia¢do, arbitramento, laudo e parecer técnico;
Desempenho de cargo e funcao técnica;
Producao técnica e especializada;
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2.3

Ensino, pesquisa, analise, experimentacéo, ensaio e divulgacéo técnica;
Padronizacdo, medicdo e controlo de qualidade;
Conducéo de trabalho técnico.

Empregabilidade

No sector industrial eles podem ter as seguintes actividades:

Desenvolvimento industrial: estudos econoémicos e técnicos para a implantagdo ou ampliagédo
de inddstria de alimentos. Introducéo de novas linhas de processamento. Estudo de mercado.
Optimizagéo de fluxo e de processos.

Desenvolvimento de novos produtos: actividades puramente industriais, abrangendo
conhecimentos de novos processamentos, novos aditivos e aceitabilidade de produtos.
Controlo de qualidade: controlo quimico, microbioldgico e instrumental. Controlo de
matérias-primas, de fases de processamento, dos produtos acabados e dos materiais de
embalagem, inclusive parte legal do registro, licenciamento e formulacdo dos produtos. A
formacdo do engenheiro de alimentos dispensa a improvisagdo no sector.

Promocéo de vendas: equipamentos para industrias de alimentos, para controlo de qualidade
e para pesquisa de alimentos. Consumiveis varios: embalagens, aditivos, etc.

Na producdo: O engenheiro de alimentos podera exercer actividades desde a orientacdo para o
cultivo de variedades mais adequadas para industrializacdo, até a conversao de matérias-primas em
produtos acabados.

Neste campo, o profissional dispbe de conhecimentos sobre:

Matérias-primas (aspecto fisico, quimico e microbioldgico);

Padrdes de identidade e qualidade;

Processamentos relacionados com a elaboragéo de alimentos;

Processamentos relacionados com a producéao de alimentos dietéticos;

Processos relacionados com a obtencéo, purificacdo e outras etapas de produtos quimicos
utilizados na industrializagdo de alimentos, tais como: aromatizantes, espessantes, vitaminas,
anti-oxidantes, etc.

No sector educacional, o engenheiro de alimentos pode assumir a docéncia nas disciplinas de sua

formacé&o e outras afins, nomeadamente, a nivel de engenharia.
No sector institucional, actua nos diversos orgdos publicos e autarquicos com vérias funcdes, tais

como:

Estruturagéo, organizacdo e responsabilidade técnica de laboratdrios de anélise de produtos
alimenticios;

Estudo, organizacgéo e estabelecimento de normas e padrdes de qualidade para alimentos
(processados ou ndo), equipamentos, consumiveis, etc.;

Assessoria e fiscalizagdo de unidades industriais de preparo, manipulagdo e/ ou armazenagem
de alimentos;

Estruturacdo, organizacgdo, estabelecimento e assessoria técnico em programas Vvarios, na area
de produgéo, armazenagem, processamento, distribui¢do e consumo de alimentos;

Estudo e avaliacao técnico-econdmica de projectos industriais e agro-pecuarios para efeito de
concesséo de crédito;

Vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento, laudos e pareceres técnicos para 6rgdos crediticios
ou de fiscalizacéo.

No sector de pesquisa, actua para o desenvolvimento de projectos industriais, estudo de optimizagéo

de equipamento e processos, adaptacdo as condicdes cabo-verdianas de processos estrangeiros,
estudo das caracteristicas quimicas, bioquimicas, organolépticas e microbioldgicas dos alimentos.

EAL
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3 Organizacao

O grau de Licenciado é obtido no final do quarto ano. Todos os anos lectivos estdo divididos em
dois semestres com quinze semanas efectivas de duragdo. Cada semestre equivale a uma carga
horaria minima de 450 horas leccionadas. O estagio de licenciatura (350 horas) tem lugar no 2°
semestre do 4° ano.

4 Plano curricular
Estrutura curricular resumida do curso de Engenharia Alimentar (EAL).

4.1 Primeiro ano
4.1.1 Primeiro semestre

Area Disciplina Horas Horas  Total Precedentes
cientifica tedricas  préticas
CCO 001 | Técnicas de expressdo oral e escrita 30 30 60 Nenhuma
CFQ 001 | Quimica geral 1 30 15 45 Nenhuma
CFQ 002 | Fisicageral 1 30 15 45 Nenhuma
CNA 006 | Biologia celular 30 30 60 Nenhuma
CNA 018 | Microbiologia geral 45 0 45 Nenhuma
FIL 002 | Epistemologia 45 0 45 Nenhuma
MAT 001 | Andlise matematica 1 30 60 90 Nenhuma
MAT 007 | Algebra linear e geometria analitica 1 30 30 60 Nenhuma
270 180 450

4.1.2 Segundo semestre

Area Disciplina Horas Horas  Total  Precedentes
cientifica tedricas  praticas

CCO 002 | Inglés 1 30 30 60
CFQ 003 | Quimica geral 2 30 15 45
CFQ 004 | Fisicageral 2 30 15 45
CFQ 009 | Quimica fisica 30 0 30
CFQ 032 | Principios basicos de engenharia de processos 45 15 60
CFQ 035 | Operaces unitarias 45 15 60
INF 001 | Introducdo & Informatica 30 30 60
MAT 009 | Andlise Matematica 2 30 30 60
SOC 076 | Eco-antropologia e comportamento alimentar 30 0 30
300 150 450

4.2 Segundo ano
4.2.1 Primeiro semestre

Area Disciplina Horas Horas  Total  Precedentes
cientifica tedricas  praticas

CFQ 005 | Quimica orgénica 1 30 30 60
CFQ 007 | Quimica analitica 1 30 45 75
CFQ 013 | Bioguimica 30 0 30
CFQ 033 | Fendmenos de transferéncia 1 45 30 75
ECO 020 | Economia e gestdo 30 0 30
INF 002 | Algoritmo e estrutura de dados 1 30 60 90
MAT 014 | Métodos numéricos 30 30 60
SAL 006 | Nutrigdo 30 0 30
255 195 450
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4.2.2 Segundo semestre

Area Disciplina Horas Horas  Total Precedentes
cientifica tedricas  préticas
CFQ 016 | Quimica analitica 2 30 45 75
CFQ 018 | Bioguimica 2 15 30 45
CFQ 028 | Termodinamica quimica 30 30 60
CFQ 034 | Fenomenos de transferéncia 2 45 15 60
CFQ 036 | Quimica alimentar 30 30 60
CNA 032 | Microbiologia de produgédo 45 15 60
CPO 012 | Tdpicos correntes da seguranga alimentar 30 0 30
MAT 004 | Estatistica matematica 30 30 60
255 195 450
4.3 Terceiro ano
4.3.1 Primeiro semestre
Area Disciplina Horas Horas  Total  Precedentes
cientifica tedricas  préticas
CFQ 019 | Métodos instrumentais de analise 1 30 45 75
CFQ 026 | Hidrologia e analises hidrologicas 30 45 75
CFQ 037 | Bioquimica alimentar 45 15 60
CNA 017 | Microbiologia da dgua e dos alimentos 0 60 60
INF 012 | Sistemas de Informacdo 30 60 90
SAL 084 | Controlo de qualidade 45 15 60
SAL 086 | Higiene alimentar 30 0 30
210 240 450
4.3.2 Segundo semestre
Area Disciplina Horas Horas  Total  Precedentes
cientifica tedricas  préticas
CFQ 038 | Tecnologias dos 6leos e gorduras alimentares 30 30 60
CFQ 039 | Propriedades fisicas e reologia dos alimentos 30 30 60
CFQ 040 | Processos de engenharia alimentar 45 0 45
CFQ 041 | Controlo e instrumentagdo de processo 45 30 75
CNA 033 | Microbiologia de controlo 30 30 60
CNA 034 | Conservacdo e acondicionamento de alimentos 45 0 45
CNA 035 | Analise sensorial 45 30 75
SAU 090 | Toxicologia e saide publica 30 0 30
300 150 450
4.4 Quarto ano
4.4.1 Primeiro semestre
Area Disciplina Horas Horas Total  Precedentes
cientifica tedricas  praticas
CFQ 042 | Tecnologia de moagem e panificacdo 30 15 45
CFQ 043 | Tecnologia de lacticinios 30 15 45
CFQ 044 | Tecnologia dos productos hortofruticulas 30 15 45
CFQ 045 | Tecnologia de bebidas alcodlicas 30 15 45
CFQ 046 | Tecnologia das carnes e pescado 30 15 45
ECC 034 | Projectos de industrias alimentares 30 15 45
ECC 035 | Instalagdes e servicos industriais 45 15 60
GES 027 | Marketing 30 30 60
MAT 005 | Investigacdo operacional 30 30 60
285 165 450
EAL 7/29
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4.4.2 Segundo semestre

Area Disciplina Horas Horas Total Precedentes
cientifica tedricas  praticas
EST 003 | Estagio de Licenciatura prolongado 0 350 350 Todas
MEM 002 | Memoria de Licenciatura 100 0 100
100 350 450

4.5 Seminarios

4.5.1 Seminéario complementar de Antropologia

Este seminario é complemento de formagdo em todos os cursos da universidade e visa, antes de
mais, oferecer aos estudantes a oportunidade de adquirir uma sensibilidade especial que lhes
permita descobrir a complexidade das sociedades humanas e, concomitantemente, perceber a
diversidade sempre presente na unidade, eliminando possiveis discrimina¢fes ou exclusdes na

comunidade onde vierem, profissionalmente, a inserir-se.

Area Disciplina Horas Horas Total Precedentes
cientifica . tedricas  praticas
| SOC | 026 | Seminério de Antropologia | 3 | 60 ]| 90 | Nenhuma |

Este seminario é composto por um conjunto de sessdes plenarias, num total de 30 horas, seguidas de
uma oficina de 15 horas e de um trabalho de campo, correspondente a 45 horas, realizado fora do

periodo normal de aulas.

4.5.2 Outros seminarios

Um ou mais seminarios, de cariz suplementar ou de reforgo, aprovados pelo conselho cientifico

mediante proposta da coordenacdo do curso.

4.6 Areas cientificas
As areas cientificas intervenientes neste curso sdo estas:

EAL

CCO - Area das Ciéncias da Comunicacéo

CFQ - Area Cientifica das Ciéncias Fisico-Quimicas

CNA - Area Cientifica das Ciéncias Naturais e do Ambiente
CPO - Area Cientifica das Ciéncias Politicas

ECC — Area Cientifica da Engenharia da Construcio Civil
EST e MEM - Estagios memdrias enquadrados pelo Gabinete de Estadgios e Memorias
FIL — Area Cientifica da Filosofia

GES - Area Cientifica da Gestdo

INF — Area Cientifica da Informatica

MAT — Area Cientifica da Matematica

SAU - Area Cientifica das Ciéncias da Satde

SOC - Area Cientifica da Sociologia

8/29



&) Universidade Jean Piaget de Cabo Verde

4.7 Disciplinas

4.7.1 MATO007 — Algebra linear e geometria analitica 1
Objectivos

Pretende-se que o aluno implemente a sua capacidade analitica de modo a solucionar uma grande
variedade de problemas da Engenharia, nomeadamente construir e resolver modelos matematicos
que descrevam os efeitos das ac¢bes sobre uma grande variedade de estruturas. Pretende-se que o
aluno implemente a sua capacidade analitica de modo a solucionar uma grande variedade de
problemas da Engenharia, nomeadamente construir e resolver modelos matematicos que
descrevam os efeitos das ac¢des sobre uma grande variedade de estruturas.

Sinopse

Matrizes: DefinigOes e generalidades; Algebra das matrizes: Igualdade, adi¢do, multiplicacio por
um escalar, multiplicacdo de matrizes; Transposi¢do de matrizes; Dependéncia e independéncias
de filas paralelas; Condensacédo; Caracteristica duma matriz; Matriz triangular; Matriz adjunta;
Inverséo de matrizes.

4.7.2 INFO002 — Algoritmos e estruturas de dados 1
Objectivos

Aquisi¢éo de conhecimentos sobre 0s principais conceitos de programacéo. Desenvolvimento de
capacidades para analisar programas, descobrir algoritmos que resolvam problemas e de
implementa-los de forma clara e estruturada. Utilizacdo da linguagem PASCAL para a aplicacéo
pratica dos conhecimentos relativos aos principais conceitos de boa programacdo. Cultivar o
gosto pela programacéo e pela manutencdo da aprendizagem nessa matéria.

Sinopse

Fundamentos: exemplos de problemas de programacéo, algoritmos — definicéo, caracteristicas e
abstracgdes. Estrutura de um programa em PASCAL.: conceito basico, estrutura, subprogramas,
regras da linguagem. Tipos de dados: booleano, caracter, inteiro real, enumerado, intervalar;
constantes e variaveis. Estruturas de controlo — sequenciacéo e selec¢do: comando sequencial, if
then else, sintaxe, seméantica, exemplos. Estruturas de controlo — repeticdo: while, repeat, for,
exemplos. Subprogramas: funcGes e procedimentos, passagem de parametros, variaveis locais e
globais, recursividade. Tipos de estruturas de dados: arrays, algoritmos de procura e ordenacéo,
registos, ficheiros. Tipos de dados dindmicos — apontadores: Gestdo de memdria, estruturas
dindmicas, implementacdo dindmica de pilhas, listas e filas de espera.

4.7.3 MATO001 — Andlise matematica 1

Objectivos

Pretende-se que os discentes assimilem 0s conhecimentos necessarios ao prosseguimento dos
estudos no ensino superior. Espera-se ainda potenciar e desenvolver capacidades ao nivel da
organizacdo dos conhecimentos, do rigor, da concentragdo, do raciocinio légico-dedutivo, e da
modelacdo matematica de problemas referentes ao contexto profissional futuro.

Sinopse

Nesta disciplina sdo ministrados os conceitos fundamentais de Andlise Matematica em IR
(Célculo Diferencial, Célculo Integral e Séries).
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4.7.4 MATO09 — Andlise matematica 2
Objectivos

Estudo do Célculo Integral em R e do Célculo Diferencial em R™n. Motivag&o e aplicagoes.
Sinopse

Primitivacdo. Célculo integral para funcfes reais de uma variavel real: definicdo; condi¢des de
integrabilidade; integrabilidade das fun¢Bes continuas e funges monotonas; teorema da média;
integral indefinido; teorema fundamental do célculo; regra de Barrow; férmulas de integragdo
por partes e por substituicdo; aplicacdes ao calculo de comprimento de linhas e areas de figuras
planas. Estrutura algébrica e topoldgica de R*n. Fungdes de R”“n em R”m: continuidade e limite;
derivadas parciais e direccionais; diferenciabilidade; derivada da fun¢do composta. Derivadas
parciais de ordem superior a primeira e teorema de Schwartz. Teorema de Taylor e aplica¢des ao
estudo de extremos para funcgdes reais de variavel real. Séries de Taylor. Formula de Taylor para
fungdes com dominio em R”n e aplicacéo ao estudo de extremos.

4.7.5 CNAO035 — Andlise sensorial
Objectivos

Com esta disciplina pretende-se transmitir aos alunos os principais conceitos que envolvem as
caracteristicas organolépticas dos alimentos e 0 modo como cada uma delas é percebida. Por
outro lado, serdo referidas formas de preparacdo e implementacdo de meétodos de analise
sensorial para controlo de qualidade, desenvolvimento de produtos e estudos de mercado.

Sinopse

Introducdo a analise sensorial. Atributos sensoriais e 0 modo como sdo percebidos. Atributos
sensoriais. Percepcdo. Limites de deteccdo. Preparacdo do teste sensorial. Area de teste.
Metodologia do teste. Amostragem. Seleccdo e treino de provadores. Métodos de analise
sensorial (procedimento, analise e interpretacdo de resultados). Testes de diferenca. Testes de
diferenca global (Provas triangulares, provas duo trio, diferencas simples, diferencas do padrdo).
Teste de diferenca de atributos (estimativa da magnitude, comparagdo multipla, ordenag&o).
Testes de preferéncia e aceitacdo. Andlise descritiva. Perfil de flavor. Perfil de textura. Analise
descritiva quantitativa. Intensidade do tempo. Andlise sensorial em controlo de qualidade,
desenvolvimento de produto e estudos de mercado. Novos desenvolvimentos em analise
sensorial.

4.7.6 CNAOO6 — Biologia celular
Objectivos

Proporcionar ao aluno subsidios para compreender alguns fendmenos da biologia celular, dando
énfase aos mecanismos ligados ao surgimento, manutengdo da vida e morte celular. O discente
devera ao término ter condigdes de avaliar de maneira critica os processos moleculares
envolvidos nas diversas fases supramencionadas, bem como poder discutir maneiras como estes
processos podem ser estudados em um laboratério

Sinopse

Codigo  genético.  Moléculas  informacionais,  cataliticas e auto  replicativas.
Compartimentalizacdo. Membranas lipoproteicas. Evolugdo (de procariontes a eucariontes).
Funcdo da membrana nuclear. Organelas semi-autondémicas, estruturas cromatinicas e
empacotamento cromossémico. De organismos unicelulares a pluricelulares. Estudo do ciclo
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celular. Mecanismos reguladores. Formacéao dos fusos e divisdo celular. Meiose. Envelhecimento
e Apoptose. Formag&o de tecidos. Coesdo entre as células. Cooperagédo

4.7.7 CFQO013 - Bioquimica 1
Objectivos

A disciplina visa levar os alunos a identificar a estrutura e funcdo das moléculas bioldgicas.
Sinopse

Estrutura e funcéo das biomoléculas. Meio celular. Amino&cidos. Proteinas. Enzimas. Lipidos e
membranas. Glicidos. Acidos nucleicos e transmissdo de informacéo genética

4.7.8 CFQO018 — Bioquimica 2
Objectivos

A disciplina visa levar os alunos a compreender o metabolismo celular e o dos principais
nutrientes.

Sinopse

Metabolismo celular. Bioenergética e metabolismo. Metabolismo dos glicidos. Ciclo do &cido
citrico (ciclo de Krebs). Transporte de electroes e fosforilagdo oxidativa. Metabolismo dos
lipidos. Metabolismo de aminoacidos. Integracdo do metabolismo.

4.7.9 CFQO037 — Bioquimica alimentar
Objectivos

Apos a aquisicdo dos conhecimentos gerais de Bioguimica que se efectuou na disciplina de
Bioquimica Geral, pretende-se com esta disciplina aplicar esses conhecimentos ao caso concreto
dos principais grupos de alimentos. Assim, de acordo com a divisdo classica dos grupos de
alimentos mais importantes, efectua-se uma analise detalhada da sua composi¢do biogquimica,
realcando sempre que for caso disso, as implicagdes em termos tecnoldgicos e da conservagdo de
alimentos. Esta disciplina pretende fornecer aos alunos um conhecimento abrangente da maioria
dos alimentos

Sinopse

Importancia da Bioquimica dos alimentos. 1 — Lacticinios: composicao e bioquimica do leite e
seus derivados. As proteinas do leite: caseinas, proteinas do soro, enzimas e outras proteinas
minoritarias. Caracterizacdo, importancia em termos tecnologicos e propriedades funcionais das
proteinas do leite. Gordura do leite e importancia na formacao do queijo. Os acucares do leite e
importancia da fermentacdo da lactose. Sais minerais e vitaminas do leite. Principais produtos
lacteos — caracterizacdo bioquimica. 2 — Os ovos: importancia na alimentacdo humana.
Composigdo bioquimica média do ovo e distribuicdo pela casca, clara e gema. Proteinas da clara
e da gema. Lipidos, hidratos de carbono, vitaminas e sais minerais. 3 — A carne: caracterizagdo
bioquimica; estrutura do tecido muscular e sua composi¢do bioquimica. Tipo de organizacdo e
funcdo contractil das proteinas. A mioglobina como factor determinante da cor das carnes —
influéncia do estado de oxidacdo e oxigenacdo. Importancia dos parametros bioguimicos na
avaliacdo da qualidade da carne e no acompanhamento do seu processo de maturacdo. Evolucéo
post-mortem dos compostos bioquimicos do musculo. SituacBes anOmalas de maturacao.
Factores de qualidade da carne. 4 — O pescado: caracterizacao bioquimica. Principais espécies de
peixe. Constituicdo da pele e do tecido muscular. Proteinas do peixe — tipo de organizacao e
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estruturagdo. Hidratos de carbono, lipidos, vitaminas e sais minerais. Modifica¢des post-mortem.
Alteracdes bioquimicas do peixe durante a etapa de armazenamento. 5 — Oleos e gorduras:
principais tipos de gorduras — caracterizagdo bioquimica e utilizacdo tecnoldgica. Revisdo geral
sobre lipidos. Classes de gorduras: gorduras vegetais e animais. Aptiddes tecnoldgicas de
gorduras saturadas e insaturadas. Alteracdes tecnoldgicas para conversdo de 6leos insaturados
em saturados — obtengdo de margarinas. Alimentos ricos em gordura. Recomendagbes em
relacdo ao consumo de 6leos e gorduras.

4.7.10 CNA034 — Conservacao e acondicionamento de alimentos
Objectivos

Com esta disciplina pretende-se transmitir aos alunos os aspectos fundamentais relacionados
com o processo de conservagédo de alimentos e sua embalagem.

Sinopse

Conservacdo de Alimentos. Agua nos alimentos. Agentes e mecanismos de alteracdo dos
alimentos. Qualidade dos alimentos. Conceito de vida util e periodo de elevada qualidade.
Parametros de conservacdo de alimentos. Processos de conservacdo dos alimentos.
Acondicionamento. A embalagem e sua evolugdo na industria alimentar. O vidro como material
de embalagem. As embalagens em ceramica. As embalagens metalicas. As embalagens de papel
e cartdo canelado. As embalagens em plastico. As embalagens de madeira. Qualidade e
embalagem. Legislacdo para embalagens alimentares. Tipos de embalagens. Os principais
produtos alimentares e a embalagem.

4.7.11 SAU084 - Controlo de qualidade
Objectivos

Visa aprofundar os conhecimentos sobre controlo de qualidade (CQ), com énfase nos aspectos
gue mais directamente se relacionam com o laboratorio clinico, e terd uma forte componente
estatistica. Em particular, pretende-se que o aluno: a) seja capaz de efectuar uma avaliagdo critica
das praticas laboratoriais no sentido de planear e implementar um programa de CQ; b) conheca a
legislacdo/regulamentacdo sobre acreditagdo/certificacdo de laboratorios; c) se torne capaz de
usar testes estatisticos para avaliar o desempenho dos testes laboratoriais, para demonstrar a
proficiéncia dos analistas e dos equipamentos e para garantir a qualidade dos resultados
fornecidos; d) tenha conhecimento sobre os materiais de controlo adequados para cada anélise; e)
seja capaz de calcular os pardmetros estatisticos basicos usados em CQ); f) saiba construir cartas
de Levey-Jennings e interpretar os resultados do controlo: aceitacdo ou ndo dos resultados dos
doentes; tipo de erros estardo eventualmente a afectar os resultados; g) conheca 0s parametros e a
informacdo mais relevante que deve ser registada para detectar e resolver problemas de
desempenho analitico.

Sinopse

A necessidade de formacdo em CQ. A formagdo basica e a formacéo diferenciada de acordo com
niveis de responsabilidade. Programas de CQ: planeamento, implementacdo e utilizacdo em
rotina. A importancia de documentar o historial do desempenho de cada método analitico. A
Estatistica subjacente ao CQ. A variagdo esperada nos procedimentos analiticos. Histogramas.
Amostras de controlo e suas caracteristicas (tipo matriz, estabilidade, variabilidade, etc.).
Célculos estatisticos em CQ. Como fazer e interpretar cartas Levey-Jennings. Rejeicdo de
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resultados. Erros analiticos eventualmente envolvidos em resultados fora de controlo e sua
resolucéo.

4.7.12 CFQO041 — Controlo e instrumentacéo de processo
Objectivos

O aluno deve adquirir os conhecimentos que lhe permitam actuar no controlo de processos
industriais, nas actividades de planeamento, projectos e instalacdo dos instrumentos de medidas e
de controlo de variaveis nos equipamentos industriais.

Sinopse

Introducdo aos sistemas de controlo. Defini¢do de sistemas de controlo. Tipos e classificagdo dos
sistemas de controlo. Tipos de controlo automatico. Controlo automatico de processos
industriais. Reguladores. Véalvulas. Dispositivos de indicacéo e registo. Termometria. Nogao de
temperatura e equilibrio térmico. Escalas de temperaturas. Sensores de temperatura.
Termografia. Seleccdo de equipamento. Medigdo da pressdo. Nogbes fundamentais. Principios
de aparelhos para medida de pressdes. Medicdo de caudais. Nogdes fundamentais. Regimes de
escoamento. Medidas de nivel. No¢des fundamentais. Medicdo directa.

4.7.13 SOCO076 — Eco-antropologia e comportamento alimentar
Objectivos

Nunca em qualquer curso foi despiciendo a abordagem do Homem numa Optica antropoldgica.
Numa licenciatura em Engenharia alimentar parece fundamental que os alunos tomem
conhecimento da evolucdo das técnicas alimentares ao longo do Tempo, diacronicamente, pois
sO desta forma poderdo compreender a importancia da cozinha e da culinaria, cuja confecgdo
técnica e também, e sobretudo, cultural e simbolica, com implicagdes nos comportamentos
religiosos e sexuais.

Sinopse

Antropologia e Ecologia. A hominiza¢do. Dos primitivos hominideos ao Homem actual: O
Homo Abilis, o Neanderthal, o Cr6-Magnon e o Sapiens Sapiens. A vida no Paleolitico e no
Mesolitico. A revolugdo e alimentar do Neolitico. Alicerces bioldgicos da Cultura. Factores
essenciais da Cultura. Dinamica cultural. © Homem e a Natureza. Homem, cultura e sociedade —
Fendmenos e processos sociais. Enculturacdo e aculturacdo. Correntes antropoldgicas. O
Comportamento alimentar do Homem. Sistemas alimentares e histdria da alimentagdo. Estudos
antropoldgicos sobre a alimentacdo. O valor simbolico dos alimentos. Alimentacdo e tabus
sexuais. Cozinha, culinaria e classes sociais. Etica alimentar: quem come o qué, com quem,
como. A fome no mundo.

4.7.14 ECO020 — Economia e gestéo
Objectivos

Facultar aos alunos uma visdo do que é a Economia e a Gestdo, através de uma abordagem tanto
de temas tradicionais dentro destas areas, como temas mais modernos como a gestdo da
informacdo. Introducdo as diferentes disciplinas da area de gestao.
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Sinopse

O conceito de empresa e as funcbes de gestdo. A organizagdo empresarial e 0 seu meio
envolvente. A evolugdo historica da teoria das organizagdes. Introducdo ao marketing; a gestéo
de producdo; a gestdo estratégica, de informacéo, de recursos humanos e financeira.

4.7.15 FILOO2 — Epistemologia
Objectivos

Reconhecer o caracter problematico das pretensdes de verdade do conhecimento cientifico.
Problematizar o0s grandes temas da epistemologia contemporanea. Sublinhar a
complementaridade, interdisciplinaridade e transdisciplinaridade das ciéncias.

Sinopse

Dado o caracter aberto da disciplina e a forma como o programa se encontra estruturado, ha
necessidade de um tratamento transversal dos contetudos. Os autores que servem de base ao
programa, seleccionados pela sua representatividade na epistemologia contemporénea, serdo
utilizados como ilustracdo do caracter polémico e provisorio das posicdes epistemoldgicas.
Assim, se centramos o programa em autores como Popper, Kuhn e Jean Piaget, € para seguirmos
através deles o debate que percorre a epistemologia na contemporaneidade.

4.7.16 EST003 — Estagio de Licenciatura prolongado
Objectivos

Confrontar o saber tedrico adquirido durante o curso com a realidade profissional concreta no
contexto cabo-verdiano ou internacional. Possibilitar ao aluno conhecer o meio profissional, as
vantagens, limites e dificuldades da futura profissdo. Estabelecer uma plataforma de contacto
entre a Universidade e o meio empresarial e institucional envolvente. Facilitar a entrada no
mundo laboral. Sensibilizar o aluno sobre o papel do relacionamento interpessoal no mundo de
trabalho: relagdes entre colegas, hierarquias da organizacdo, tratamento com o publico externo
etc.

Sinopse

Aplicacdo e verificacdo dos conhecimentos cientificos no exercicio da profissdo dentro das
organizacOes lider no sector Desenvolvimento do sentido da responsabilidade profissional do
aluno através das tarefas confiadas. Aperfeicoamento das competéncias técnicas adquiridas na
Universidade. Preparacdo para entrada no mundo laboral.

4.7.17 MATO004 — Estatistica matematica
Objectivos

Apresentar uma panoramica das metodologias da estatistica (praticamente apenas técnicas de
estatistica univariada) com suficiente fundamentacdo, de forma a ficarem bases para eventual
desenvolvimento futuro.

Sinopse

N

Breve introducdo a estatistica descritiva e a analise exploratéria dos dados (abordagem
univariada, abordagem multivariada, complementos). Elementos de inferéncia estatistica (as
ferramentas probabilisticas essenciais na inferéncia estatistica, estimacdo, métodos ndo
paramétricos, analise da variancia)
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4,7.18 CFQO033 — Fendmenos de transferéncia 1
Objectivos

Com a disciplina de Fendmenos de Transferéncia | pretende-se transmitir aos alunos 0s
principios basicos de engenharia dos alimentos dando-se uma visdo global de um processo de
engenharia. Por outro lado, sera abordado de uma forma aprofundada o estudo de fluxo de
fluidos, da conservacdo da matéria e da energia e seus balangos. A componente teérico-pratica
desta disciplina pretende que os alunos apliquem na pratica o conhecimento adquirido na
componente teorica.

Sinopse

Introdugdo. Principios béasicos de engenharia dos alimentos. Conservacdo da matéria e de
energia. Balancos de matéria e de energia. Visdo global de um processo de engenharia.
Dimens0es e unidades: dimensdes, unidades; consisténcia dimensional; consisténcia de unidades,
relacfes adimensionais. Precisdo das medidas. Fluxo de fluidos. Estética dos fluidos: pressdo dos
fluidos. Dinamica dos fluidos: balango de matéria, balanco de energia equacdo de Bernouilli.
Viscosidade. Fluxo laminar e turbulento: friccdo em tubos, perdas de energia em acessorios;
quedas de pressao em aparelhos; comprimento equivalente do tubo; efeito de compressibilidade
nos gases; calculo de perdas de pressdo nos sistemas de fluxo. Medidas nos fluidos: pressao;
velocidade; manometros; medidor venturi e de orificio. Bombas e ventiladores: bombas de
deslocamento efectivo; bombas pneumaéticas; bombas de hélice; bombas a ventiladores
centrifugos; bombas de diafragma; bombas de pistdo; bombas doseadoras.

4.7.19 CFQO034 — Fendbmenos de transferéncia 2
Objectivos

Com a disciplina de Fendmenos de Transferéncia Il pretende-se transmitir aos alunos os
principios fundamentais da transferéncia de calor e da transferéncia de massa, abordando-se de
um modo aprofundado as formas de transmissdo de calor, transferéncia de matéria e seu
equilibrio termodinamico

Sinopse

Transferéncia de calor. Conducédo de calor: condutividade térmica; conducdo atraves de lamina;
condutancias térmicas (série e paralelo); transmissdo de calor em superficies; transmissao de
calor em regime transiente. Transmissdo de calor por radiacdo: radiacdo entre dois corpos;
radiacdo para um corpo pequeno pelo seu contorno. Transmissdo de calor por convecgao:
conveccao natural e forcada com as respectivas equacdes. Coeficientes totais de transmissdo de
calor. Transmissdo de calor com vapores condensantes. Transmissdo de calor a liquidos em
ebulicdo. Transferéncia de massa. Transferéncia de matéria numa fase mével. Transferéncia de
matéria nos fluidos em regime de turbuléncia. Transferéncia de matéria entre fases em
movimento. Equilibrio termodindmico. Potenciais quimicos. Coeficientes de actividade e pressao
do equilibrio.

4.7.20 CFQO002 — Fisica geral 1
Objectivos

Pretende-se fornecer aos alunos os principios béasicos da Fisica, preparando-os para
compreenderem certos fendmenos que ocorrem no dia a dia, o que lhes permite uma melhor
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insercdo no Universo e, a0 mesmo tempo, desenvolver neles competéncias, por forma a que
possam realizar, com éxito, os objectivos do processo de ensino/aprendizagem.

Sinopse
Mecénica. Cinematica; Dinamica; Trabalho e Energia; Dindmica de rotagdo; Sistemas de
particulas; Equilibrio de corpos rigidos. O espectro electromagnético. O visivel (a cor). Noc¢Ges
bésicas de Optica e sua aplicacéo a instrumentos de observacéo

4.7.21 CFQO004 — Fisica geral 2

Objectivos

Preparar os alunos no sentido da compreensao das condi¢des e modo da transmisséo de calor, do
som e da electricidade.

Sinopse
O som. Calor. Transmisséo de calor. Electricidade e Magnetismo.

4.7.22 CFQO026 — Hidrologia e analises hidroldgicas
Objectivos

Pretende-se que o aluno adquira conhecimentos acerca da qualidade da &gua, associando esta
propriedade ao fim que ela se destina.
Sinopse

Legislacdo aplicavel. Conceitos necessarios a determinacdo dos pardmetros mais usuais na
analise de uma &gua: pH, cor, turbidez, odor, sabor, conteudo salino, dureza, metais (ferro, cobre,
etc.), matéria organica, nitratos e nitritos, etc..

4.7.23 SAU086 — Higiene alimentar

Objectivos

Introduzir o aluno no ambito da higiene, da nutricdo e da legislacdo alimentar (cabo-verdiana,
europeia e internacional).

Sinopse

Nutricdo, defesas imunitarias e a resisténcia as infec¢fes. A evolugdo das doencas. Evolugdo das
doencas microbianas. Evolucdo das poluicdes. A ma nutricdo e as doencas degenerativas. A
evolugdo da adaptabilidade humana: vantagens e perigos. A evolugdo da agricultura e da
industria: efeitos positivos e negativos. A terciarizacdo da economia e seus efeitos na nutricao.
Modos de alimentagéo e doencgas contemporaneas. Legislacdo alimentar. A higiene alimentar e 0
desenvolvimento das populaces.

4.7.24 CCO002 — Inglés 1

Objectivos

Treino das quatro destrezas linguisticas: falar, compreender o texto falado, escrever e
compreender do texto escrito. Léxico: campos semanticos relacionados com: vida profissional do
respectivo curso, tempo livre, viagens, divisdo do tempo. Verbos e estruturas modais que
possibilitam expressar gostos, opinides, preferéncias e comparagoes.
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Sinopse

Topics: Jobs and occupations; Hobbies and interests; Travel and journeys; Subject specific;
Education and learning. English for specific purpose: Reading articles in the main area of study;
Collecting Vocabulary in the main area of study; where appropriate dialogues and speaking
activities to be prepared specifically for the area of study.

4.7.25 ECCO035 - Instalagdes e servigos industriais
Objectivos

O aluno deve reconhecer e saber actuar perante situagcdes de projecto, nomeadamente na
aplicacdo de normas para as instalagdes industriais, equipamento assim como célculos e
aplicacdo em lay-out, deve enquadrar o projecto nas condicionantes de natureza ambiental, social
e de integracdo energética.

Sinopse

Introducdo. Tubos: processos de fabrico, normas. Utilizacdo de tubulacdes. Suportes.
Aguecimento de tubulagbes. Calculo de espessura de paredes. Valvulas: principais tipos e suas
aplicacdes. O projecto sanitario na industria dos alimentos. Materiais de construgdo. Tanques
abertos ou fechados. Bombas sanitarias. Valvulas sanitarias. lluminacdo. Niveis de iluminagdo
recomendados. Controlo e distribuigdo do sistema eléctrico de iluminagdo. Projecto tipico de
iluminacdo. A ventilacdo na indudstria de alimentos. O vapor na inddstria de alimentos. Conceitos
basicos e aplicagdes. Geracao e distribuicdo de vapor. Tipos de vapor e propriedades. Caldeiras.
Ar comprimido, vacuo e gases na industria alimentar. Processo de compressdo de ar.
Compressores, definicdes, classificagdo e tipos fundamentais. Producdo de vacuo. Bombas de
vacuo. Trabalhos praticos: Pesquisa e analise de normas. Discussdo de um fluxograma e dados
de projecto. Célculos do projecto e acompanhamento. Lay-out, definicdo e acompanhamento.
Elaboracgéo de lista de material do projecto. Desenho do projecto.

4.7.26 INFOO1 — Introducéo a informatica

Objectivos

Pretende-se levar o aluno a experimentar e a desmistificar os conceitos associados a utilizacdo de
um computador e ganhar confianca para efectuar, por conta propria, uma maior exploracdo dos
programas nele disponiveis. O aluno fica assim preparado para tirar 0 maior partido da
tecnologia de que dispde durante o seu ciclo de estudos.

Sinopse

Esta disciplina pretende que o aluno saiba distinguir sistema informatico, sistema de
comunicagdo de dados e sistema de informagdo. Pretende-se também explicar e descrever a
arquitectura e os componentes de um sistema informéatico bem como rever e aprofundar o
dominio de ferramentas de produtividade pessoal e da Internet. Para terminar identificam-se
sucintamente os conceitos relacionados com a seguranga informatica e abrem-se pistas para o
desenvolvimento e utilizacdo de sistemas de informacao.

4.7.27 MATO005 — Investigacao operacional
Objectivos

A disciplina pretende, apds uma primeira referéncia a Metodologia da Investigacdo Operacional,
apresentar um conjunto das técnicas mais utilizadas em Investigacdo Operacional, seleccionadas
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tendo em consideracdo um critério de relevancia para a formagcdo em Engenharia de Producéo,
bem como o tempo e esforgco despendido pelos alunos na sua apreensao, e o desenvolvimento da
capacidade para a sua aplicacdo na solugdo de problemas reais. Seleccionaram-se as seguintes
técnicas: Programacdo Matematica, Programacdo Dinamica, Gestdo de Inventarios. Técnicas de
Previsdo. Filas de Espera. Estas técnicas incluem o desenvolvimento e aplicacdo de modelos
deterministicos e estocésticos. E também objectivo da disciplina, através do estudo das técnicas
seleccionadas, transmitir o 'conceitofilosofia' de modelagem e optimizacéo

Sinopse

Introducdo a Investigacdo Operacional. Programacdo linear (PL). Método Simplex. Dualidade e
analise de sensibilidade. Anélise pos-optimal. Problema de transportes, trans-expedicédo e
afectacdo. Programacdo inteira. Programacdo matematica. Programacdo dindmica (Modelos
deterministicos). Controlo de inventéario (Modelos deterministicos). Analise de cobertura. Gestdo
de stocks (Modelos estocasticos). Técnicas de previsdo a curto prazo. Programacdo dindmica
(modelos estocasticos). Filas de espera.

4.7.28 GES027 — Marketing

Objectivos

Pretende-se despertar a sensibilidade dos alunos para a importancia do marketing no meio
envolvente altamente competitivo e turbulento dos nossos dias. Para além de assegurar um sélida
preparacdo cientifica e o desenvolvimento de conhecimentos, pretende-se promover a aplicacao
pratica dos conhecimentos tedricos a situacdes concretas e reais, bem como o desenvolvimento
de uma atitude critica em relagdo ao marketing.

Sinopse
Introducdo ao marketing. Ambiente de marketing. Comportamento de compra do consumidor e
do comprador industrial. Segmentacdo de mercados. Sistemas de informagdo de marketing e
pesquisas de marketing. O marketing de servigos. O produto, promogdo, preco e distribuicdo. A
ética no marketing.

4.7.29 MEMO002 — Mem¢ria de Licenciatura

Objectivos

Demonstrar a capacidade de aluno de realizacdo de trabalho cientifico minimamente original.
Incentivar o aluno a realizar pesquisas bibliograficas aprofundadas na area cientifica do curso.
Aplicar os conhecimentos tedricos adquiridos durante o curso a resolucdo de algum problema
cientifico.

Sinopse
Revisdo critica da bibliografia relacionada com o tema analisado. Aplicacdo dos conhecimentos
tedricos a um corpus de exemplos reais. Utilizacdo correcta das metodologias cientificas,
verificacdo das hipdteses levantadas e formulagdo correcta das conclusdes

4.7.30 CFQO019 — Métodos instrumentais de analise 1

Objectivos

Esta disciplina tem como objectivo dotar o aluno de técnicas adequadas a0 manuseamento dos
instrumentos laboratoriais necessarios ao trabalho de analise.
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Sinopse

Introducdo. Anélise cléssica e analise instrumental. Vantagens da anélise instrumental. As varias
técnicas instrumentais. Introducdo as teécnicas baseadas em radiacdo electromagnética.
Espectrofotometria de absorcdo no uv/visivel. Espectroscopia de absorcdo atomica: atomizacao
na chama e electrotérmica. Espectroscopia de emissdo atdomica: atomizacdo na chama e no
plasma. Espectroscopia de absor¢do molecular. Fluorescéncia e fosforescéncia moleculares.
Potenciometria com eléctrodos especificos e sensores moleculares (gases e bio-sensores).
Métodos automaticos de andlise. Trabalhos laboratoriais sobre técnicas espectroscépicas e
electroquimicas. Métodos de Raios X

4.7.31 MAT014 — Métodos numéricos
Objectivos

Estudar as ideias fundamentais da computacdo numérica e das suas aplicacbes a resolucdo de
problemas. Compreender a natureza, importancia e aplicabilidade dos procedimentos numéricos
para a solucdo de numerosos e diversos problemas em engenharia. Analisar 0s principais
métodos numéricos: solucdo de equacdes lineares e ndo lineares. Métodos para interpretacao,
integracao, diferenciacdo e aproximagdo. Capacitar o engenheiro para a utilizacdo eficiente do
computador na solucdo de situagdes proprias da sua especialidade, facilitando o seu trabalho
profissional e condicionando-se para desenvolver novas iniciativas no seu campo.

Sinopse

Importancia dos métodos numéricos, modelos matematicos e solugdes numéricas. Analise do
erro (conceitos basicos, sistemas numéricos, a representacdo de nimeros no computador,
operacOes aritméticas com ponto flutuante, estabilidade numérica). Solucdo de equacgdes nédo
lineares (conceitos gerais, métodos de bisseccdo, método de Newton, método da secante e
método de ponto fixo). Sistemas de equacbes lineares (Gauss, factorizacdo LU e QR, métodos
iterativos: Jacobi, Gauus-Seidel, SOR). Interpolacdo (interpolacion de Newton, Lagrange e
Hermite). Diferenciagdo e integracdo numerica (férmulas de Newton, extrapolacdo de
Richradson, método de Romberg). Equacdes diferenciais ordinarias (método de Taylor, Método
de Runge-Kutta, problemas de valor na fronteira). Topicos opcionais (introducdo aos métodos de
diferencas finitas e elementos finitos, Método do disparo).

4.7.32 CNAO17 — Microbiologia da agua e dos alimentos
Objectivos

Pretende-se que o aluno adquira conhecimentos sobre 0s microorganismos com interesse para a
producdo e conservacao de alimentos, bem como dos microorganismos patogénicos veiculados
pelos alimentos e pela agua.

Sinopse

Objectivos da Microbiologia Alimentar. Presenca de microrganismos nos alimentos; aspectos
gerais. Factores que influenciam a flora microbiana dos alimentos. Produtos alimentares em que
intervém microrganismos. Métodos de preservacdo dos alimentos. Controlo da qualidade
microbiologica dos alimentos. Controlo da qualidade microbiolégica da agua. Analise
bacterioldgica da dgua. Microbiologia da deterioragdo de alimentos. IntoxicacGes e infeccBes
alimentares causadas por microrganismos. Sinopse de alguns géneros de bactérias relevantes em
Microbiologia Alimentar. Bacteriologia da producdo de iogurte. Isolamento de microrganismos
potencialmente patogénicos a partir de alimentos.
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4.7.33 CNAO033 — Microbiologia de controlo
Objectivos

Reconhecimento dos principais agentes de contaminacdo alimentar, sua analise e determinacgao
de padrdes microbioldgicos de alimentos. Principais métodos de controlo microbioldgicos
aplicados na industria alimentar.

Sinopse

Importancia higiénica e tecnoldgica dos microrganismos. Resenha historica. Nocividade
microbiana: patogenicidade e toxidade. Factores condicionamento da actividade microbiana; aw,
pH e pO2; Temperatura e luz; Outros factores. Microbiologia da degradacdo de alimentos.
Principais microrganismos contaminantes de alimentos. Principais fontes de microrganismos
presentes nos alimentos. Bactérias habitualmente transmitidas pelos alimentos. Fungos
filamentosos habitualmente transmitidos pelos alimentos. Degrada¢do microbiana de alimentos.
Agentes causadores de alteragdes. Tipos gerais de degradagdo. Microrganismos dos alimentos e
vertebrados. Rela¢do normal e patologica. Contaminacdo microbioldgica de alimentos. Agentes
causadores de intoxicagdes e infeccGes. Contaminacdes de alimentos de accdo infectiva.
Contaminac0es de alimentos de ac¢do tdxica. Origens enddgenas e exdgenas de contaminagdes.
InteracgOes entre microrganismos e seres superiores: Flora normal de pele, cavidade oral e trato
gastrointestinal. Patogenia e toxicidade.

4.7.34 CNA032 — Microbiologia de producao
Objectivos

Aquisicdo de conhecimentos acerca do processos industriais utilizando como recursos 0s
microrganismos: principais processos para obtencdo de diversos produtos alimentares.
Importancia dos pardmetros operacionais.

Sinopse

Importancia tecnoldgica dos microrganismos. Cultivo de microrganismos e produgédo
microbiana. Fermentadores e processos fermentativos. Microbiologia da producdo de alimentos
(producdo de cogumelos e proteina microbiana (SCP), de levedura panar, de vinagre).
Fermentacdo (alcodlica, de leites, de natas). Fabrico de queijos. Ensilagem. Outros alimentos
conservas acidas(azeitonas verdes; “Sauerkraut”; massa de tomate). Fermentacdo malolatica.
Microbiologia Industrial. Produtos alimentares. Acidos organicos (citrico, gluconico e
glucolactona, lactico e acético, outros). Aminoacidos. Enzimas. Vitaminas e polissacarideos.

4.7.35 CNAO18 — Microbiologia geral

Objectivos

A disciplina de microbiologia visa capacitar os alunos para conhecer as principais etapas de
desenvolvimento e os objectivos fundamentais do estudo da microbiologia, caracterizar e
classificar os microrganismos, conhecer as técnicas de nutricdo e crescimento dos mesmos, bem
como as de diagndstico laboratorial, de esterilizacdo, anti-sepsia e desinfec¢do. Deverdo, ainda,
perceber as principais fases da biotecnologia microbiana.

Sinopse

Histéria da microbiologia. Caracterizacdo e classificagdo dos microrganismos. Observacgdes
microscopicas dos microrganismos. O mundo das bactérias. Microrganismos ndo bacterianos.
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Nutricdo e crescimento de microrganismos. Diagndstico laboratorial em microbiologia.
Esterilizacdo, antisepsia e desinfeccdo. Biotecnologia microbiana.

4.7.36 SAUO06 — Nutricdo
Objectivos

Adquirir conhecimentos basicos e especificos no &mbito da nutricdo e alimentacdo. Adquirir
capacidades para identificar e formular solugdes a desvios da normalidade. Compreender a
importancia da alimentagdo e da nutricdo na promocdo e manutencéo da saude e prevencdo da
doenca.

Sinopse

Os nutrientes e alimentos: necessidades, metabolismo e manifestacdes carenciais. A alimentacao
nas diferentes fases da vida: gravidas, lactantes, lactentes, criancas, adultos, e idosos. Os regimes
dietéticos: dieta normal, terapéutica e em doencas genéticas. Nutricdo parentérica. Alimentacéo e
Saude publica.

4.7.37 CFQO035 — Operagdes unitérias
Objectivos

Com a disciplina de OperagBes Unitarias pretende-se transmitir aos alunos 0s conceitos
fundamentais das operacdes unitéarias, abordando-se de uma forma aprofundada o estudo da
reducdo de solidos, da mistura e emulsificacdo, da filtracdo e extrusdo, da centrifugacdo, da
destilacéo e da cristalizacéo.

Sinopse

Reducdo do tamanho e tamisagem de solidos. Principios gerais. Caracteristicas dos produtos que
regulam a escolha dos aparelhos. Aparelhos destinados a reducdo do tamanho. Manuseamento
das instalacbes de reducdo de tamanho. Desintegracdo das substancias fibrosas. Energia
necessaria para desintegrar os sélidos. Tamisagem. Mistura e emulsificacdo. Filtracdo e extrusdo.
Teoria da filtracdo. Aparelhos: principios, caracteristicas e aplicagdes. Extrusdo. Centrifugacéo.
Introducgdo e teoria. Aparelhos: principios, caracteristicas e aplicacGes. Destilagdo. Introducéo.
Tipos de destilacdo. Equipamento: principios, caracteristicas e aplicacoes.

4.7.38 CFQO032 — Principios basicos de engenharia de processos
Objectivos

O aluno deve aprender os principios basicos de engenharia de processos, nas suas componentes
de balanco de massa e energia, assim como na transmissdo de calor, isolamento térmico e
secagem, no final o aluno deve estar preparado para abranger numa visao estratégica e melhor
compreender 0s processos industriais relacionados com a industria dos alimentos.

Sinopse

Introducdo. Sistemas de unidades. Conversdo de unidades. Tipos de processos. Variaveis de
processo. Balangos de massa: global e de componente. Aplicagdo aos processos de mistura,
secagem, destilagdo, evaporacdo, cristalizacdo e com reciclo, bypass e purga. Balancos de
energia. Aplicacdo nas operagdes com mudanca de fase. Condensadores e evaporadores.
Transmissao de calor. Conducdo. Conducédo unidimensional em regime permanente: transmissao
de calor através de paredes planas e sistemas radiais; coeficiente global de transferéncia de calor.
Conveccdo. Principios de convecc¢do: convecgdo forcada e conveccdo natural: escoamento
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viscoso e ndo viscoso. Camada limite, transferéncia de calor. Radiacdo. Isolamento térmico.
Funcdo do isolamento térmico. Isolantes térmicos e suas aplicacdes.

4.7.39 CFQO036 — Processos de engenharia alimentar
Objectivos

Pretende-se transmitir aos alunos os principais conceitos que envolvem as matérias-primas e
processos de producdo e transformag&o dos alimentos.

Sinopse

As matérias-primas e 0s processos. Obtencdo, seleccdo e acondicionamento. Crescimento e
compra por contrato; mecanizacgdo, transporte e armazenamento. Limpeza das matérias-primas.
Seleccdo e classificagdo dos alimentos. Técnicas auxiliares: abastecimento de agua, tratamento
de residuos e efluentes. Transporte dos produtos finais. Processos de transformacdo (processos
térmicos; evaporacgdo; desidratacdo; congelacédo; radiacdo). Armazenamento dos alimentos.

4.7.40 ECCO034 — Projecto de industrias alimentares
Objectivos

No final desta disciplina, os alunos deverdo reconhecer as nogdes gerais de projecto, assim como
as nocgoes gerais de desenho aplicado a andlise de projecto, tendo em vista a sua aplicacdo na
elaboracdo de projectos de industrias agro-alimentares.

Sinopse

Nocdes gerais de projecto. Etapas de um projecto de engenharia: estudo de mercado; estudo
laboratorial; estudo de engenharia e estudo de viabilidade econémica. “scale up” de um processo
laboratorial. Optimizacéo e integracdo do equipamento que intervém num projecto. Optimizacéo
dos recursos energéticos. Noc¢des gerais de desenho aplicado a analise de projectos. Normas de
desenho técnico. Tipos de desenhos técnicos. Representacéo de vistas. Cortes e seccOes. Leitura
de projecgdes. Elaboracdo de um projecto de uma industria agro-alimentar.

4.7.41 CFQO039 — Propriedades fisicas e reologia dos alimentos
Objectivos

Pretende-se com esta disciplina que o aluno adquira 0s principais conceitos associados as
propriedades fisicas dos alimentos, dando especial destaque as propriedades reoldgicas.

Sinopse

Principais propriedades fisicas dos alimentos. Reologia dos alimentos (definicdo e importancia).
Reologia fundamental. Tensdo e deformacdo. Tipos de comportamento reoldgico. Reologia de
suspensdes de macromoléculas. Viscosidade relativa, especifica e reduzida. Viscosidade
intrinseca. Dependéncia do peso molecular da viscosidade intrinseca. Reologia aplicada.
Consisténcia. Textura — uma caracteristica fundamental dos alimentos. Avaliacdo Sensorial
versus avaliacdo instrumental. A importancia do estado vitreo nos alimentos. A reologia e 0
calculo em projecto. Reologia préatica: o viscosimetro de Brookfied; O texturémetro; o redmetro;
controlo de qualidade, dimensionamento, etc. de um produto alimentar.
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4.7.42 CFQ036 — Quimica alimentar
Objectivos

Pretende-se com esta disciplina que o aluno tenha uma perspectiva das principais reac¢es
quimicas envolvidas na degradacdo dos Alimentos, bem como dos aspectos quimicos mais
relevantes associados ao processamento dos alimentos

Sinopse

Agua. Estrutura e influéncia na composicdo dos alimentos. Aguas potaveis, minerais e
potabilizaveis. Proteinas. Obtencdo de isolados proteicos. Propriedades funcionais e tecnologicas
dos isolados proteicos. Lipidos. ReaccGes e fendmenos de degradacdo de gorduras.
Antioxidantes. Aquecimento de gorduras. Hidratos de carbono. Reacgdes e fendmenos de
degradacdo. Caramelizagdo. Reacgdo de Strecker. Reaccdo de Maillard. Polissacaridos
(diferentes tipos, origem e aplicacdo). Substancias aromaticas. Vitaminas. Minerais. Aditivos
Alimentares

4.7.43 CFQO007 — Quimica analitica 1
Objectivos

Dar conhecimento basico da teoria de analise levando o futuro quimico a aquisi¢do de habitos
fundamentais no trabalho laboratorial. Determinar a composi¢do quantitativa e qualitativa dos
diferentes elementos ou combinagdes que compdem as substancias em estudo. Saber escolher os
métodos de investigacdo mais racionais interpretando correctamente os resultados obtidos e
executar métodos novos na investigacdo de uma substancia.

Sinopse

Apresentacdo da disciplina de quimica analitica (dados histéricos; objecto e importancia para a
ciéncia e para a industria); introducdo aos métodos quantitativos. Analise quantitativa. Balanca
analitica. Analise gravimétrica. Gravimetria. Principio de gravimetria. CondicGes de formacédo de
precipitados. Analise volumétrica. Método de neutralizacdo. Volumetria acido base. Curvas de
titulacdo. SolucBes — padrdo métodos de oxidoredugdo. Oxidometria. Permanganometria.
Dicromatometria. lodometria. Dicromatometria analise qualitativa. Principais principios de
analise qualitativa. Método de andlise qualitativa. Reac¢des qualitativas dos catides. Reacgdes
qualitativas dos anides.

4.7.44 CFQ016 — Quimica analitica 2
Objectivos

Fornecer conhecimentos especificos da teoria de andlise levando o futuro quimico a consolidar
seus hébitos fundamentais de trabalho laboratorial. Levar o aluno a saber escolher com
seguranca, 0s metodos de investigacdo mais racionais interpretando correctamente os resultados
obtidos e a executar métodos novos na investigacdo de uma substancia.

Sinopse

Algumas técnicas para controlo de pureza de sélidos e liquidos: ponto de fusdo, cromatografia
em camada fina e em papel, indice de refraccdo e poder rotatério especifico. Estudo cinético de
uma reaccdo quimica. Determinacdo da energia de rede de um sdélido i6nico com base em
estudos de calorimetria de solugcdo-reacgdo. Determinacdo da forca electromotriz de uma pilha.
Estudo de um equilibrio quimico de complexacdo. Cromatografia: técnicas de desenvolvimento,
teorias da cromatografia de eluicdo, métodos cromatogréficos (adsorcéo, particéo, fases ligadas,
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permuta idnica, exclusdo e afinidade), técnicas cromatograficas (liquida, gasosa, fluidos
supercriticos, técnicas hifenizadas), aplicagdes.

4.7.45 CFQO009 — Quimica fisica

Objectivos

Fornecer conhecimentos especificos que preparem os alunos para compreenderem 0s aspectos
fisicos relacionados com as reaccfes quimicas.

Sinopse
Termodindmica quimica (1% e 22 lei da termodinamica). Equilibrio quimico e calor de reaccéo.
Quimica nuclear. Radioactividade e radiacGes ionizantes. Deteccdo da radiacdo. Efeitos
bioldgicos da radiacéo.

4.7.46 CFQO001 — Quimica geral 1

Objectivos

Fornecer conhecimentos de base que preparem os alunos para melhor dominarem o mundo da
quimica, com énfase nos aspectos estruturais e morfologicos da matéria.

Sinopse
Matéria, mudancas de estado e energia. A medicéo cientifica. A matéria e a estrutura dos 4tomos.
Estudo da tabela periodica. A ligagdo quimica.

4.7.47 CFQO003 — Quimica geral 2

Objectivos

Fornecer conhecimentos de base que preparem os alunos para melhor dominarem o mundo da
quimica, com énfase nos aspectos dindmicos do relacionamento entre as substancias — as
reacgdes quimicas.

Sinopse
As reaccbes quimicas (equacdes, equilibrio quimico). Estados da matéria e cinética quimica.
Agua e solucdes aquosas. Reaccdes acido-base. Oxidorreducao.

4.7.48 CFQO005 — Quimica organica 1

Objectivos

Fornecer conhecimentos especificos que preparem os alunos para identificar as estruturas e
familias de compostos orgénicos
Sinopse

Estruturas de compostos organicos. Métodos de andlise e de caracterizacdo. Teoria estrutural.
Alcanos. Grupos funcionais formados por ligagdes simples. Estereoquimica. Alcenos e Alcinos.
Grupos funcionais que contém o grupo carbonilo. Grupos funcionais que contém outros
heterodtomos. Compostos aromaticos.
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4.7.49 SOC026 — Seminario de antropologia
Objectivos

O Seminario Complementar de Antropologia visa dotar os estudantes de um instrumental teérico
e metodoldgico, bem assim uma capacidade e um saber ser indispensaveis a uma insergdo
optimal nas comunidades, grupos e organizacdes de trabalho e de vivéncia socio-cultural. Por
isso, trata-se de um semindario transversal a todos os cursos ministrados na Universidade Jean
Piaget de Cabo Verde.

Sinopse

O Seminério de Antropologia debruca sobre os seguintes aspectos: A antropologia como ciéncia:
objecto, métodos e técnicas de trabalho de campo; a etnografia e a etnologia. A antropologia
social e cultural; o relativismo cultural. Preparacdo ao trabalho de campo; Investigacdo
antropologica.

4.7.50 INFO12 - Sistemas de informacao
Objectivos

Os objectivos principais da cadeira sdo mostrar 0 que sdo, como se desenham, se implementam e
se avaliam sistemas de informacdo e solucfes apoiadas em tecnologias de informagdo para a
resolucdo de problemas em empresas e noutras organizagOes; descrever e analisar 0s mais
recentes desenvolvimentos em hardware e software; e proporcionar conceitos validos e de longa
duracdo sobre sistemas e tecnologias de informacdo que possam ser aplicados nas futuras
carreiras profissionais.

Sinopse

O mundo dos Sistemas de Informacdo. Introducgdo aos Sistemas de Informacdo. A utilizacdo de
Sistemas de Informacéo nas empresas. Desafios e oportunidades para a utilizacdo de Sistemas de
Informacdo. Fundamentos sobre Tecnologias de Informacdo. Processamento por computador.
Tecnologias de entrada, armazenamento e saida de informacdo. Software para Sistemas de
Informagdo. A organizacgdo da informagdo. Redes de dados e telecomunicagdes. A resolucéo de
problemas com Sistemas de Informacdo. Analise de problemas e o0 pensamento critico. Desenho
de Sistemas de Informacdo. Abordagens alternativas para a concepgdo de Sistemas de
Informacdo. Seguranga e Sistemas de Informagéo. Sistemas de Informacdo em accgdo. Sistemas
empresariais simples. Sistemas para escritorios e profissionais. Sistemas de inteligéncia artificial.
Sistemas e suporte a gestéo

4.7.51 CCO001 — Técnicas de expressao oral e escrita

Objectivos

Aquisicdo e aperfeicoamento das técnicas de expressdo consideradas como fundamentais para a
prossecucdo dos estudos superiores e para futura vida profissional. A disciplina conjuga
destrezas e conhecimentos linguisticos com literacia e competéncias comunicativas. Além de
aspectos gramaticais e funcionais da lingua portuguesa, da-se também alguma énfase a estética e
a cultura da linguagem.

Sinopse

O programa de técnicas de expressdo oral e escrita permite aos alunos adquirir competéncias no
dominio da oralidade e da escrita. Visa ainda adquirir conhecimentos sobre a estrutura da lingua
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de forma a os alunos obterem uma maior fluéncia na lingua portuguesa. Inclui técnicas de
redaccdo, argumentacdo, assim como alguns principios de oratoria.

4.7.52 CFQO045 — Tecnologia de bebidas alcoodlicas
Objectivos

Propiciar conhecimento sobre a producdo de bebidas alcodlicas no mundo e o uso de
microrganismos para produzir estas bebidas, com énfase na fabricagdo de aguardente e seus
derivados, na do vinho e na de cervejas.

Sinopse

Introducdo ao estudo de bebidas alcoolicas. Tecnologia do vinho (matérias-primas; vinificacao;
processos tecnoldgicos de fabrico; conservacdo e estabilizagdo). Tecnologia da cerveja.
Tecnologia da aguardente de cana (cultura da cana-de-agUcar, processo fermentativo;
equipamentos para a producdo e controlo de operacdo de uma fabrica de aguardente,
envelhecimento do aguardente). Bebidas licorosas.

4.7.53 CFQO046 — Tecnologia de carnes e pescado
Objectivos

Com esta disciplina pretende-se transmitir ao aluno os conhecimentos basicos da ciéncia e
tecnologia de carnes e pescado, operacGes de transformacéo, embalagens e comercializacéo.

Sinopse

Tecnologia de carnes. Estudo das carnes, subprodutos e derivados. Prevencdo de intoxicagdes
alimentares. Ciéncia e tecnologia de carnes. Aguas de abastecimento e aguas residuais nas
indUstrias de transformacdo de carnes. Controlo da poluicdo ambiental. Boas praticas fabris.
Higiene de instalacBes, do equipamento e do pessoal; limpeza, lavagem e desinfecgdo.
Operacgdes e processos unitarios na tecnologia de carnes. Preservacdo dos alimentos de carne.
Embalagem e distribuicdo. Métodos proactivos para a seguranca da qualidade — Introdugéo.
Sistema HACCP. Implementacdo de boas préaticas fabris, controlo de qualidade nas Industrias
alimentares e inspeccdo de estabelecimentos. Tecnologia de pescado. O pescado e produtos
derivados. Estrutura bioquimica do pescado. Estrutura microbioldgica do pescado. Classificagdo
do pescado. Pescados frescos. Pescados congelados e ultracongelados. Pescados salgados.
Pescados fumados. Pescados em semi-conserva. Pescados em conserva. Pescados picados.
Pescados em pasta. Indastrias pesqueiras. Tratamentos industriais do pescado. Aproveitamento
de subprodutos de pescado. Embalagens e acondicionamento. Embalagens em folha-de-flandres.
Embalagens em materiais plasticos. Embalagens de vidro. Comercializacéo.

4.7.54 CFQO042 — Tecnologia de moagem e panificacédo

Objectivos

Com esta disciplina pretende-se transmitir ao aluno os conhecimentos basicos da tecnologia de
cereais, sua utilizacdo e tecnologia de panificagéo
Sinopse

O milho. Moagem humida e moagem seca dos grdos de milho. Composi¢do quimica e valor
nutritivo dos produtos de moagem. Caracteristicas e utilizacdo do milho. Panificacdo. O trigo.
Moagem do trigo. Composicdo quimica e valor nutritivo dos produtos de moagem.
Enrigquecimento da farinha de trigo. A panificacdo. As proteinas e o seu papel na panificacéo;
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gluteninas e gliadinas; amilases. O desempenho dos restantes constituintes da farinha no
processo de panificagdo: lipidos; glicidos. Qualidade da farinha no processo de panificagdo:
reologia das pastas — farinhdgrafo, extensografo e alvedgrafo. O centeio. O pdo de centeio.
Moagem do centeio. Composi¢do quimica e nutritiva dos produtos de moagem. Panificacdo. O
papel das proteinas e das hemiceluloses. O péo de trigo.

4.7.55 CFQO028 — Tecnologia dos lacticinios
Objectivos

Com esta disciplina pretende-se transmitir ao aluno os conhecimentos bésicos da tecnologia do
leite e seus derivados.

Sinopse

O leite. Panorama geral da producdo de leite no Mundo. A qualidade do leite. Colheita de
amostras. Principais analises. As infra-estruturas da industria leiteira. Principios de higiene
leiteira. A microbiologia, base da higiene e da indUstria leiteira. Higiene do leite. Lavagem,
desinfeccdo, esterilizagdo. O tratamento da agua pelo cloro. Usos, preparagdo e aplicacOes.
Transporte e recepcdo do leite. Conservacdo e tratamento de leite. O fabrico de manteiga e
controlo de qualidade. A manteiga: caracteristicas e composi¢do. A nata. Fabrico de manteiga
pelo processo classico (descontinuo). Fabrico continuo de manteiga e controlo de qualidade
(defeitos da manteiga, falsificacdes, analises e classificagdo). Fabrico de queijo e pontos basicos
sobre a sua industria. Composicéo e classificacdo dos queijos. Processos tecnoldgicos comuns ao
fabrico do queijo. Técnicas de fabrico de alguns queijos e o controlo de qualidade. Queijos de
vaca. Queijos de cabra. Queijos de ovelha. Queijo fundido. Controlo de qualidade. (defeitos e
analises sumarias dos queijos). logurte e leitelho. Fabrico de logurte. O leitelho (composicéo,
obtenc&o e utilizagdes)

4.7.56 CFQO044 — Tecnologia dos produtos hortofruticolas
Objectivos

Com esta disciplina pretende-se transmitir aos alunos, numa primeira fase, a bioquimica da
maturacdo e da pos-colheita de produtos hortofruticolas. Numa segunda fase serdo referidos os
aspectos essenciais de alguns processos de transformacdo dos produtos hortofruticolas,
aprofundando-se o estudo nas tecnologias dos sumos, de enlatados, dos desidratados, de
azeitonas de mesa, de doces e geleias, de confeitados e de cristalizados de frutos.

Sinopse

Algumas consideracdes sobre os produtos hortofruticolas na alimenta¢do humana. bioquimica da
maturacdo e da pos—colheita. Desorganizacao fisioldgica dos frutos depois da colheita. Vegetais
minimamente processados. Tecnologia dos sumos. Tecnologia de enlatados. Tecnologia dos
desidratados. Tecnologia de azeitonas de mesa. Tecnologia de doces e geleias. Confeitados e
cristalizados de frutos. Plantas aromaticas. Potencialidades e utilizagdes. Obtencédo e conservagdo
dos extractos.

4.7.57 CFQO038 — Tecnologias dos oOleos e gorduras alimentares

Objectivos

Pretende-se transmitir aos alunos os aspectos fundamentais relativos & composicdo quimica,
metabolismo e processamento dos dleos e das gorduras alimentares. Por outro lado, serdo
também referidos os processos de extraccdo dos Oleos, refinacdo, armazenagem e
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acondicionamento tal como as reaccBes e fenomenos de degradacdo de gorduras. Com a
componente pratica desta disciplina pretendesse a realizagcdo de determinages fisico-quimicas
gue permitam caracterizar a qualidade dos 6leos e gorduras alimentares.

Sinopse

Introducdo ao estudo dos dleos e gorduras alimentares. Gorduras e alimentagdo. Reaccles e
fendmenos de degradacéo de gorduras. Outras reac¢Bes das gorduras e sua importancia analitica
e tecnoldgica (esterificagdo, neutralizacdo; saponificacdo; halogenagdo; hidrogenacéo;
polimerizacdo). Processos Industriais (refinagdo; centrifugacdo). Efeitos produzidos pelos
diferentes tratamentos. Tecnologia e extraccdo do azeite. Extraccdo dos 6leos de sementes.
Refinacdo de 6leos brutos. Fabrico de margarinas. Gorduras animais. Armazenagem, embalagem
e acondicionamento. Controlo de qualidade.

4.7.58 CFQ028 — Termodinamica quimica
Objectivos

A disciplina visa aprofundar os conceitos de termodindmica e fornecer um conjunto de
ferramentas que permitam o calculo de propriedades volumétricas e termodinamicas de fluidos
puros. Fornecer as metodologias para calculo de propriedades termodinamicas e equilibrios de
fases e quimico.

Sinopse

Conceitos bésicos de termodinamica. Superficie PVT. Equacgdes de estado. Conservagdo da
energia. Primeira lei da termodinamica. Efeitos térmicos. Segunda lei da termodinamica.
Aplicacdes a processos ciclicos e ndo ciclicos. Ciclos termodindmicos. RelacBes entre
propriedades termodindmicas de sistemas reais. Efeitos da pressdo e temperatura nas variaveis
dos processos. Equagdes de estado para misturas. Propriedades criticas. Regras de mistura.
Fugacidade e energia livre. Equilibrio liquido-vapor. Constante k de equilibrio. Diagrama de
fases. Coeficiente de actividade. Outros equilibrios. Equilibrio quimico. O papel do
microcomputador na termodindmica quimica.

4.7.59 CPOO012 — Topicos correntes de seguranca alimentar
Objectivos

Proporcionar aos alunos um quadro abrangente sobre os grandes problemas da seguranga
alimentar no mundo, passando pelo tragado dos aspectos concernentes a seguranca no
abastecimento e a problematica da fome aos aspectos ligados a seguranca qualitativa. S&o
proporcionados aos alunos elementos sobre a natureza, origem e formas de avaliacdo dos riscos
de contaminacdo que ocorrem a nivel da producdo das matérias-primas utilizadas na industria
alimentar como os que sdo susceptiveis de ocorrer a nivel de contaminagio dos processos. E
finalmente feita mencdo aos riscos potenciais decorrentes da incorporagdo de organismos
geneticamente modificados (OGM) e quanto a natureza dos riscos associados.

Sinopse

Introducgdo e esclarecimento sobre o ambito da seguranca alimentar. Os grandes desequilibrios
mundiais. A alimentacdo desigual. A populacdo, variavel estratégica. A problematica do
equilibrio. Grandes tendéncia mundiais. A avaliacdo dos riscos nos alimentos. Anélise da
contaminag&o por nitratos e nitritos. Efeitos. Mecanismos de inquinacéo das aguas pelos nitratos.
Fontes de contaminacdo dos alimentos por nitratos. Adubos na producéo agricola. Utilizacdo de
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aditivos. Avaliagdo do risco de contaminagdo com pesticidas (com especial referéncia para os
organoclorados, organofosforados, triazinas, carbamatos e os sulfonilurados). Avaliacdo do risco
de contaminagdo microbiana. Origem dos microrganismos contaminantes. Factores ligados a
deterioracdo dos alimentos. Avaliacdo dos riscos com o uso de matérias-primas geneticamente
modificadas. Natureza e dimensdo do problema. Natureza dos riscos associados com certas
aplicacbes biotecnoldgicas. Instrumentos internacionais ao nivel da qualidade dos produtos
alimentares (Codex Alimentarius).

4.7.60 SAU090 — Toxicologia e saude publica
Objectivos

Pretende-se que os alunos adquiram conhecimentos gerais de toxicologia, identifiquem as
principais fontes de substancia téxicas em alimentos e resultantes da industria alimentar e efeitos
da presenca dos diversos tipos de substancias toxicas ao nivel da Saude Publica.

Sinopse

Introducdo a toxicologia. Disposicdo de um composto toxico num sistema bioldgico: absorcéo,
distribuicdo, metabolismo e excrecdo. Absorcdo dos toxicos e 0s mecanismos de penetracdo
através das membranas. Principais locais de penetracdo dos toxicos. Distribui¢do dos téxicos no
organismo e parametros que a condicionam. Toxicacdo versus destoxicagdo. Determinacdo de
residuos tdxicos nos alimentos. Analise qualitativa e quantitativa. Preparacdo de amostras. Testes
de toxicidade. Substancias toxicas intrinsecas dos alimentos. Substancias toxicas existentes no
figado. Substancias toxicas de pescado. Substancias toxicas presentes nas plantas. Micotoxinas e
toxinas de cogumelos. Contaminantes toxicos existentes nos efluentes das industrias alimentares.
Residuos de pesticidas em alimentos: Pesticidas na cadeia alimentar, Pesticidas de ocorréncia
natural, Insecticidas, Herbicidas, Legislacdo. Toxicologia de aditivos alimentares. Tipos de
aditivos e sua classificacdo; Legislacdo. Acidificantes. Conservantes. Antioxidantes. Agentes de
cura. Sais de fuséo. Edulcorantes. Corantes. Aromatizantes. Intensificadores de sabor. Amidos
modificados. Substancias tdxicas formadas durante o processamento de alimentos. Outras
substancias toxicas. Solventes e vapores: Benzeno, Diclorometano, cloroférmio, tetracloreto de
carbono, metanol e etanol. Metais téxicos: Mercurio, chumbo, arsénio, aluminio, cddmio, cobre e
cromio. Introducdo a sadude Publica. Conceito, definicdo e evolugdo da saude publica ao longo do
tempo. O individuo e o ambiente. Saude publica e higiene. Cuidados de Salde, saude, doenca e
educacéo para a satde. Cuidados e sistemas de cuidados de saude. Niveis de prevencdo. Efeitos
da toxicologia na saude publica. Componente pratica: Analise de substancias toxicas em
alimentos. Andlise de micotoxinas. Analise de residuos de substancias antibacterianas em
alimentos de origem animal. Analise de residuos de herbicidas em frutas e vegetais. Métodos
para a determinacdo de dioxinas e dibenzofuranos. Métodos para a identificacdo de alimentos
sujeitos a radiagdes ionizantes.
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