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1. INTRODUGCAO

Bem-vindo ao curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar! Participar
neste curso sera 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-o0
com atengdo. O objetivo deste Guia € dar-lhe informagao importante sobre os
objetivos e praticas do curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar
da Universidade Aberta.

2.CRIAGAODOCURSODEMESTRADO;REGISTOEACREDITAGAO

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 marco, foi criado o curso de mestrado
em Ciéncias do Consumo Alimentar (MCCA) na Universidade Aberta. Nos
termos da deliberagédo n.° 11/07 do Senado Universitario, em sessao de 31 de
maio de 2007 e do despacho n.° 6110/2007 (2.2 série), de 26 de margo de 2007,
publicado no Diario 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 1l Série de 21 de Agosto de 2007. Alterado pelo Despacho n.° 6308/2012 da
Universidade Aberta (D.R. n.° 93 Il Série de 14 de maio de 2012), alterado pelo
Despacho (extrato) n.° 14500/2015, Diario da Republica n.° 2.2 série, n.° 239, de
07 de dezembro de 2015.

O curso de Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar da Universidade Aberta
estaacreditado por seis anos pelaA3ES (niumero do processo: ACEF/1314/12547)
e tem o seguinte registo na DGES: R/A-Ef 1109/2011/ALO1.

Com a conclusdo do Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar da Univer-
sidade Aberta, o estudante obtém o nivel 7 do Quadro Nacional de Qualificagdes.
Esta qualificacdo é automaticamente percetivel em qualquer pais do espacgo

europeu.

Este mestrado € reconhecido para progresséo na carreira docente dos grupos:
230 — Matematica e Ciéncias da Natureza, e 520 — Biologia e Geologia, do 2.°

ciclo do ensino basico, e 3.° ciclo do ensino basico e do ensino secundario,
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respetivamente, nos termos previstos no artigo 54.° do ECD.

3. OBJETIVOS DO CURSO

O Curso de Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar tem como objetivo
geral fornecer um conjunto de instrumentos que permitam aos seus titulares
trabalharem na area das ciéncias do consumo alimentar, nomeadamente:
* Lideranca nas acgdes que visam a modificacdo de atitudes e de
comportamentos com vista a praticas de consumo alimentares saudaveis
e sustentaveis.
* Lideranga nas agdes de comercializagdo e de marketing no ambito das
empresas agroalimentares.
» Participagao nos processos de criagao, desenvolvimento e implementagao
de novos produtos.
* Intervencgao nas atividades de processamento, de distribuicdo/consumo.
* Intervengao nas atividades de segurancga alimentar, no ambito das empresas
agroalimentares.

» Concegao e gestado de projetos na area de consumo alimentar.

Este curso oferece uma formacao atualizada com um enfoque particular para
as tematicas ligadas ao papel do consumidor no contexto do agroalimentar,
considerando ainda as questdes da seguranca e tecnologia alimentar. Os
conteudos sdo transversais por tematicas interdisciplinares e atuais, tais como:
Sistema da Cadeia Agroalimentar; Tecnologia de Conservacdo de Alimentos
e Embalagem de Produtos Alimentares; Seguranca e Qualidade Alimentares;
Critérios de Escolha Alimentar; Alimentacao e Saude.

AUniversidade Abertafaz parte do Mecanismo de Facilitagao da Participagao
das Universidades no Conselho de Seguranga Alimentar e Nutricional da
CPLP (MU-COSAN-CPLP).

As bibliotecas da Universidade Aberta sdo FAO Depository Libraries, http://

www.fao.org/publications/fao-depository-libraries/en/.

O Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar conta com uma Comissao de
Aconselhamento que, numa estreita ligacdo do ambiente académico com o

empresarial, visa promover a melhoria continua do curso.
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4. DESTINATARIOS

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

» Técnicos da administracdo central, servigos descentralizados a nivel
regional, e administragéo local envolvidos com as questdes da seguranga
alimentar, educacéao para o consumo alimentar, planeamento agroalimentar.

* Membros de organizagdes nao governamentais envolvidos com as questdes
da educacao para o consumo alimentar, planeamento agroalimentar.

» Teécnicos da distribuigao alimentar.

» Técnicos da industria alimentar.

» Profissionais da comunicagao social.

* Educadores de infancia, professores do 1.° ciclo, 2.° ciclo, 3.° ciclo e
secundario.

* Investigadores e docentes universitarios.

» Jovens licenciados com perspetivas de carreira nesta area.

* Qualquer individuo que pretenda alargar os seus conhecimentos nas
questdes do consumo alimentar.

5. PRE-REQUISITOS

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

» Titulares do grau de licenciado ou equivalente legal, em qualquer area
do saber, privilegiando-se o grau de licenciado em Ciéncias da Nutrigao,
Ciéncias de Engenharia (Perfis em Eng.? Alimentar ou em Eng.?
Agronomica), Ciéncias Agrarias, Dietética, Engenharia Alimentar, Biologia,
Bioquimica, Farmacia e afins, bem como de outros cursos das areas das
Ciéncias Exatas, Ciéncias da Saude, Ciéncias da Vida;

 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;

+ Titulares de um grau académico superior estrangeiro que seja reconhecido
como satisfazendo os objetivos do grau de licenciado pelo Conselho
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Cientifico da Universidade Aberta;
* Detentores de um curriculo escolar, cientifico ou profissional, que seja
reconhecido como atestando capacidade para realizacido deste ciclo de

estudos pelo Conselho Cientifico da Universidade Aberta.

Afrequéncia do curso exige que os candidatos tenham acesso a computador com
ligacdo a Internet, possuam conhecimentos suficientes de utilizagdo informatica

e competéncia de leitura em inglés.

6. CANDIDATURAS

A candidatura é formalizada no portal de candidaturas da UAb. Consiste num
registo prévio, com confirmacao por e-mail, € no preenchimento e submissao
de um formulario online de candidatura que se encontra disponivel em:

http://candidaturas.uab.pt/.

O processo de candidatura ao mestrado € instruido com os seguintes elementos:

* Requerimento dirigido ao Presidente do Conselho Cientifico da Universidade

Aberta, onde o candidato expde os motivos da sua candidatura, os objetivos

que pretende atingir e as competéncias que pretende desenvolver, no
ambito do curso a que se candidata;

» Boletim de candidatura (o proprio formulario online);

* Curriculum vitae (preferencialmente em formato Europass);

+ Copias do documento de identificagao (bilhete de identidade/cartdo de
cidadao/outro) e do cartdo de contribuinte ou do seu equivalente, se o
estudante for residente no estrangeiro;

* Documento(s) comprovativo(s) (devidamente autenticado) de que o
candidato reune as condigbes de acesso ao curso (ver: 5. Os pré-requisitos);

* Quaisquer outros elementos que o interessado julgue constituir motivo de
valorizag&o da sua candidatura e permita melhor ajuizar a sua aptiddo para

ingressar no ciclo de estudos.

Os candidatos portadores de grau académico superior, concluido fora do espago
Europeu, deverao adicionalmente proceder ao reconhecimento de habilitagdes
para fins de frequéncia do mestrado.
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Os documentos que necessitem de autenticacdo deverdo ser enviados, por

correio registado para o Secretariado do respetivo Curso.

O calendario de candidaturas, inscricobes e matriculas € o seguinte
(disponivel em: https://portal.uab.pt/calendario-letivo/)

CANDIDATURAS 1 de junho a 25 de julho de 2021

PUBLICAGAO DA LISTA
DEFINITIVA COM OS 10 de setembro de 2021
CANDIDATOS ADMITIDOS

MATRICULAS E INSCRIGOES |21 a 28 de setembro de 2021

Médulo de ambientagao: 4 de outubro de 2021
Atividade letiva: 18 de outubro de 2021

INicio bo CuRsO

Os candidatos serdo seriados com base nas habilitagdes académicas e
experiéncia profissional descriminados no Curriculum vitae.

O numero de inscricdes neste curso de mestrado é fixado em 15.

Considera-se reservado a candidatos oriundos dos PALOP, um numero de vagas

até 20% do previsto na alinea anterior, como supranumerarios.

Os estudantes do mestrado poderao optar por se inscrever como Estudantes a
Tempo Parcial ou a Tempo Integral por ocasido da matricula e inscrigées no ano

letivo (consultar: Regime de Estudante a Tempo Parcial em: http://portal.uab.pt/

regulamentos).

7. CREDITAGAO DE COMPETENCIAS

Os pedidos de creditacdo de competéncias anteriormente adquiridas devem ser
incluidos no processo de candidatura, devendo ser apreciados de acordo com
o estabelecido no Regulamento de Creditacdo de Competéncias Académicas
e Profissionais, Formacao e Experiéncia Profissional da Universidade Aberta,

acessivel a partir de http://portal.uab.pt/equivalencias-e-creditacao-de-

competencias/.
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8. PROPINAS

Os custos deste curso de mestrado (pregario relativo a taxas, propinas e
emolumentos), bem como o calendario de pagamentos (faseamento) podem ser

consultados em http://portal.uab.pt/pagamentos/.

Para mais informagdes recomenda-se a leitura atenta do Regulamento de
Propinas e do Regulamento Geral da Oferta Educativa da Universidade Aberta
da secc¢do Regulamentos acessivel a partir de: http://portal.uab.pt/informacoes-

academicas/.

9. ORGANIZACAO DO CURSO

O mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar € um curso de 2.° ciclo

conducente ao grau de Mestre.

O grau de Mestre em Ciéncias do Consumo Alimentar é certificado por uma carta
magistral e pressupde a frequéncia e aprovagao da totalidade das unidades
curriculares que constituem o curso, a elaboragao de uma dissertagéo original ou
relatorio de estagio, especialmente escrita/o para o efeito, sua discussao, defesa

e aprovagao em provas publicas.

A aprovacao na parte escolar do curso confere o direito a um Diploma de Pds-

-graduacdo em Ciéncias do Consumo Alimentar

O mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar divide-se numa primeira parte
curricular correspondente ao curso de estudos pos-graduados em Ciéncias do
Consumo Alimentar e, numa segunda parte, dedicada a preparacéo, realizagcao
e apresentacdo e defesa de uma dissertagéo ou relatério de estagio.

O curso equivale a 120 ECTS, correspondendo 60 ECTS a parte curricular e 60
ECTS a preparacéo, realizacado e apresentacao da dissertacao ou relatério de

estagio.

O curso é composto por sete unidades curriculares obrigatérias e quatro unidades
curriculares opcionais, devendo o estudante escolher duas unidades curriculares

opcionais, perfazendo 10 ECTS.

Cada semestre desenvolve-se durante um periodo de 20 semanas, sendo que
cadadocente dedicara um determinado numero de semanas a avaliagcdo continua,
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assim como a avaliacao final dos seus estudantes. Havera duas semanas de
pausa dos trabalhos escolares tradicionalmente reservadas ao periodo do Natal

€ uma semana reservada ao periodo da Pascoa.
— 1.° SEMESTRE - 18 de outubro de 2021 a 28 de fevereiro de 2022
— 2.° SEMESTRE - 7 de marco a 31 de julho de 2022

Terminada a parte curricular com aprovacao, o estudante iniciara a componente
nao-letiva do mestrado em que teralugar a preparacgao, elaboragao, apresentacao
e defesa da dissertagcdo, ou relatério de estagio, sob a orientagcdo de um
doutorado, professor do mestrado, ou especialista de mérito. A orientagao pode
ser assegurada em coorientacdo, podendo um dos orientadores ser externo a
Universidade Aberta (ver Regras gerais sobre oferta educativa da Universidade
Aberta em http://portal.uab.pt/requlamentos).
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PRE-CURSO
MODULO DE AMBIENTACAO ONLINE

1.° SEMESTRE

Sistema da Cadeia Tecnologia de Quimica e Estatistica
Agroalimentar Conservagao Bioquimica dos Aplicada as
de Alimentos e Alimentos Ciéncias do
Embalagem de Consumo
Produtos Alimentares
7,5 ECTS [7,5 ECTS] [5 ECTS] [7,5 ECTS]

2.° SEMESTRE

Seguran¢a e Qualidade Analise Sensorial Metodologia de
Alimentares e Desenvolvimento Investigagao
de Novos Produtos
[7,5 ECTS] [7,5 ECTS] [7,5 ECTS]
"Critérios de Escolha Eime?tagé?, - Emen—ta\gécia - Fsegﬁang:
| Alimentar* Culturae Saude* Alimentar e |
(Opcional) Sociedade* (Opcional) Sustentabilidade*
[5 ECTS] (Opcional) [5 ECTS] (Opcional)
| [5 ECTS] [5 ECTS] |
e

Diploma de Pés-graduacao em Ciéncias do Consumo Alimentar

3.° e 4.° SEMESTRES
Dissertagcao/Estagio**

[60 ECTS]

Diploma de Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar

* O Estudante devera escolher unidades curriculares opcionais até perfazer 10 ECTS

** O Estudante devera escolher uma das duas opgdes
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10. FUNCIONAMENTO DO CURSO

A parte curricular do mestrado e as unidades curriculares que a integram
funcionam em regime de ensino a distancia, na modalidade de classe virtual
(ensino online com recurso a plataforma de e-learning), sendo complementada
pontualmente por trés momentos presenciais para as seguintes unidades
curriculares: Tecnologia de Conservagao de Alimentos e Embalagem de Produtos
Alimentares (1.° semestre); Analise Sensorial e Desenvolvimento de Novos

Produtos e Metodologia de Investigacao (2.° semestre).

O primeiro semestre é antecipado por um modulo inicial totalmente virtual —
ambientacao online com a duragao de uma semana, com o objetivo de ambientar
o estudante ao contexto virtual e as ferramentas de e-learning e de permitir
a aquisicdo de competéncias de comunicagao online e sociais necessarias
a construgdo de uma comunidade de aprendizagem virtual. Trata-se de um
modulo pratico, com uma orientagdo centrada no saber-fazer. Assim, no final

deste modulo o estudante devera ter adquirido:

» Competéncias no uso dos recursos tecnolégicos disponiveis neste ambiente

online (saber-fazer);

» Confianga em diferentes modalidades de comunicagao disponiveis neste
ambiente online (saber-comunicar), nomeadamente na comunicagéo

assincrona;

+ Competéncias em diferentes modalidades de aprendizagem e trabalho
online: autoaprendizagem, aprendizagem colaborativa, aprendizagem a

pares, aprendizagem com apoio de recursos.

» Capacidade para aplicar as competéncias gerais de utilizagéo da Internet
(comunicagao, pesquisa, gestao e avaliagdo de informagdo) ao ambiente
online onde ira decorrer o seu curso: saber usar as ferramentas de
comunicacao, saber trabalhar em grupos online, saber-fazer pesquisa e

consulta de informacgao na Internet.

+ Capacidade para aplicar as regras de convivéncia social especificas da

comunicagdo em ambientes online (saber relacionar-se).
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O médulo de ambientacao online decorre de 4 de a 11 de outubro de 2021. Ser-
-Ihe-&0 enviadas orientacbes sobre o acesso ao modulo de ambientagao, por

correio eletrénico.

MODELO PEDAGOGICO

O curso de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar possui um modelo
pedagogico proprio, especificamente concebido para o ensino virtual na
Universidade Aberta, sendo ministrado em regime de ensino a distancia e
e-learning (plataforma Moodle).

Este modelo tem os seguintes principios:

* Ensino centrado no estudante, o que significa que o estudante é ativo e
responsavel pela construgao do conhecimento e aquisigao de competéncias

préprias;

* Ensino baseado na flexibilidade de acesso a aprendizagem (conteudos,
atividades de aprendizagem, grupo de aprendizagem), sem imperativos
temporais ou de deslocacgao de acordo com a disponibilidade do estudante.
Este principio concretiza-se na primazia da comunicag¢ao assincrona o que
permite a ndo coincidéncia de espago e tempo ja que a comunicagao e a
interacao se processam a medida que é conveniente para o estudante,
possibilitando-lhe tempo para ler, processar a informacao, refletir e, entao,
dialogar ou interagir (responder);

* Ensino baseado nainteragao diversificada quer entre estudante e professor,
quer entre estudantes, quer ainda entre o estudante e os recursos de

aprendizagem, sendo socialmente contextualizada.

Com base nestes principios encontrara dois elementos vitais no seu processo

de aprendizagem:

A CLASSE VIRTUAL: O estudante integrara uma turma virtual onde tém
acesso os professores do curso e os restantes estudantes. As atividades de
aprendizagem ocorrem neste espago virtual e s&o realizadas online, com
recurso a dispositivos de comunicagao. Deve ser entendida como um espacgo
multi-funcional que agrega uma série de recursos, distribuidos por diversos
espacos de trabalho coletivos e onde se processa a interagao entre professor-
-estudante e estudante-estudante. A comunicacdo € essencialmente
assincrona e por isso, baseada na escrita.
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O CoNTRATO DE APRENDIZAGEM: O professor de cada unidade curricular ira
propor a turma, um contrato de aprendizagem. Neste contrato esta definido
um percurso de trabalho organizado e orientado com base em atividades
previstas previamente apoiando-se na autoaprendizagem e na aprendizagem
colaborativa. Com base nos materiais de aprendizagem organizados e
disponibilizados, o professor da unidade curricular organiza e delimita zonas
temporais de autoaprendizagem (com base em documentos, bibliografia,
pesquisa, analise, avaliacdo, experimentacdo de ferramentas, realizacao,
etc.) e zonas de interagao diversificada na turma virtual (seminario), intra-
-grupo geral de estudantes, intra-pequenos grupos de estudantes, ou entre
estudantes e professor.

TEMPO DE ESTUDO E APRENDIZAGEM

Aprender a distadncia numa classe virtual implica que ndo se encontrara nem no
mesmo local que os seus professores e colegas, nem a mesma hora, ou seja, €
uma aprendizagem que lhe da flexibilidade porque € independente do tempo e
do local onde se encontra.

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

Devera, assim, 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 Aplicacédo do Sistema de Unidades de Crédito ECTS da
Universidade Aberta, o que inclui, por exemplo, a leitura de documentos diversos,
a resolucao das atividades online e offline, a leitura de mensagens, a elaboragéo
de documentos pessoais, a participagao nas discussdes assincronas, e o trabalho
requerido para a avaliagao e classificagao.

11. RECURSOS DE APRENDIZAGEM

Nas diferentes unidades curriculares sera pedido ao estudante que trabalhe
e estude apoiando-se em diversos recursos de aprendizagem, desde textos
escritos, livros, recursos web, videos e outros objetos de aprendizagem em
diversos formatos, sendo os mesmos maioritariamente digitais e fornecidos

online no contexto da classe virtual.
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12. AVALIACAO E CLASSIFICAGCAO

Aavaliacdo em cada uma das unidades curriculares € o resultado da ponderagao
entre uma componente de avaliacdo continua e uma componente de avaliacéo
sumativa final:

* Avaliagao continua: minimo de 60 %

* Avaliagao sumativa final: maximo de 40%

Aavaliagéo continua contempla um conjunto diverso de estratégias e instrumentos
nomeadamente, trabalhos individuais e de equipa, discussodes, relatérios de
pesquisas e testes. A avaliacdo final, de carater individual, pode contemplar
a elaboragcédo de, por exemplo, artigos/ensaios, elaboracdo de trabalhos, de
projetos, apresentacgao e discussao de trabalhos, relatorios, realizagao de testes,
de acordo com o definido pela equipa docente em articulagdo com o coordenador
do mestrado.

A aprovacgao na parte curricular do curso requer aprovagao em todas as unidades

curriculares, com uma classificagao igual ou superior a 10 valores.

Para efeitos do célculo da classificacao final, a parte curricular e a dissertagcao
tém o mesmo peso relativo.

13. PLANO DE ESTUDOS

TEMPO DE
UNIDADES CURRICULARES SEMESTRE TRABALHO ECTS
TOTAL (HORAS)
22016 | Estatistica Aplicada as Ciéncias do 10 195 75
Consumo
22035 | Quimica e Bioquimica dos Alimentos 1.° 130 5
22037 | Sistema da Cadeia Agroalimentar 1.° 195 7,5
22038 | Tecnologia de Conservagao de Alimentos 10 195 75
e Embalagem de Produtos Alimentares ’ ’
22003 Analise Sensorial e Desenvolvimento 90 195 75
de Novos Produtos
22036 | Seguranga e Qualidade Alimentares 2° 195 7,5
22075 | Metodologia de Investigagédo 2° 195 7,5
22135 | Critérios de Escolha Alimentar* 2° 130 5
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22136 | Alimentagao, Cultura e Sociedade* 2.° 130 5

22137 | Alimentagéo e Saude* 2.° 130 5

22138 | Inseguranca Alimentar e

[o]
Sustentabilidade* 2. 130 5

*O Estudante devera escolher unidades curriculares opcionais até perfazer 10 ECTS.

14. SINOPSES DAS UNIDADES CURRICULARES

SISTEMA DA CADEIA AGROALIMENTAR | 22037

Competéncias:

Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os estudantes para a avaliagao
do sistema da cadeia agroalimentar, numa perspetiva global, considerando atores,
produtos e mercados, bem como as ferramentas das empresas agroalimentares
para atuarem nesse mesmo sistema.

Conteudos:
1. Introdugéo ao sistema da cadeia agroalimentar
1.1. Identificagdo das suas principais dimensdes
1.2. Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS): relevancia do ODS
12: “Producgao e Consumo Sustentaveis”
2. Comportamento do consumidor face aos bens agroalimentares
2.1. Processo de decisdo de compra
2.2. Percecéo do risco alimentar
3. Marketing agroalimentar (Marketing mix)
3.1. Diferenciagao do Produto Alimentar
3.2. Comunicacgao do Produto Alimentar
3.3. Variaveis nao controlaveis pelas empresas agroalimentares: Preco,
Distribuicdo alimentar

Bibliografia:

* Byrom, J., Medway, D. (Eds.) (2018), Case Studies in Food Retailing and
Distribution: A volume in the Consumer Science and Strategic Marketing
series, Woodhead Publishing.

* Folkvord, F. (2019) (Ed.), The Psychology of Food Marketing and Overeating,
Routledge.
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» Kotler, P. (2017), Marketing 4.0: Moving from Traditional to Digital, John
Wiley & Sons Inc.

* Lemos, A. & Moura, A. P. (2019), Seguranca e Qualidade Alimentares:
Perigos, Implementacdo ao longo da Cadeia Alimentar e Percepcao do
Consumidor, Universidade Aberta.

* Lendrevie et al. (2015), Mercator da Lingua Portuguesa, Teoria e Pratica do
Marketing, Publicagdes Dom Quixote, Lisboa.

* Moura, A. P. (2000), O Comportamento do Consumidor face as Promog¢des
de Vendas: Uma Aplicacao para os Bens de Grande Consumo, AJE, Lisboa.

* Moura, A. P. (1999), Compreender o Consumidor - Caderno de Apoio,
Universidade Aberta, Lisboa.

» Schaffner et al. (2003), Food Markerting: An International Perspective,
McGraw-Hill Companies.

* Wansink B. (2007), Marketing Nutrition: Soy, Functional Foods,

Biotechnology, And Obesity, University of lllinois Press.

TECNOLOGIA DE CONSERVAGAO DE ALIMENTOS E EMBALAGEM DE
PRODUTOS ALIMENTARES | 22038

Competéncias:

Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os estudantes para a avaliagao
dos procedimentos e das operagdes unitarias, tal como sdo utilizados na industria
alimentar ao nivel da conservacao e da transformacao das matérias-primas em
alimentos, considerando a especificidade destas industrias e as metodologias
para assegurar a qualidade e inocuidade dos alimentos. E dada particular
atengao as funcionalidades, propriedades e aplicacbes dos diferentes tipos de
embalagem utilizados no setor agroalimentar, bem como a aspetos da legislagéo

e segurancga alimentar.

Conteudos:
1. Introducéao
2. Métodos tradicionais
3. Processamento industrial: Cinéticas de degradacao térmica de reacodes
fisico-quimicas e microbioldgicas nos alimentos; Transferéncia de calor;

Processos por aplicacdo de calor; Branqueamento; Pasteurizagao;
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Esterilizacado; Evaporacgao e destilacdo; Extrusao; Secagem e desidratacao;
Cozimento e torrefaccdo; Fritura; Processos por remocido de calor;
Separacdes por membrana; Extraccao

4. Novas tecnologias de conservacdo de alimentos: Processos térmicos;
Processos nao térmicos

5. Embalagens: Embalagens de vidro; Embalagens metalicas; Embalagens
plasticas; Embalagens com atmosfera modificada; Embalagens assépticas;
Embalagens para fornos microondas; Embalagens ativas

6. Nocgoes de legislacéo aplicada a embalagem

Bibliografia:
* Fellows, P.J., Food Processing Technology — Principles and Practice, CRC
Press, 2000.
« Karel, M.D.B. Lund, Physical Principles of Food Preservation, Marcel
Dekker, 2003.
* Robertson, G., Food Packaging Principles and Practice, Marcell Dekker, 2012.
» Soroka, W., Fundamentals of Packaging Technology, IOPP, 1995.

ANALISE SENSORIAL E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS |
22003

Competéncias:

Pretende-se com esta unidade curricular fornecer os conhecimentos basicos da

analise sensorial, enquanto elemento primordial da inovagéo agroalimentar.

Conteudos:

1. Introducgéo a analise sensorial: objetivos gerais da analise sensorial, campos
de aplicacédo, percecgao fisioldgica da analise sensorial

2. Metodologia da analise sensorial: testes de diferenciacédo, testes de
descricao, testes de avaliagao

3. Estatistica para a analise sensorial: definigdo e conceitos fundamentais,
testes de hipdteses, métodos estatisticos para ensaios sensoriais

4. Selecao de provadores e lideranca de painéis: selecdo dos provadores,
fatores que influenciam o julgamento dos provadores, lideranga de painéis

5. Escalas de avaliacao

6. Aplicagdes praticas de analise sensorial
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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.

ESTATISTICA APLICADA AS CIENCIAS DO CONSUMO | 22016

Competéncias:

Pretende-se nesta unidade curricular que os estudantes adquiram conceitos e
técnicas fundamentais de analise e inferéncia estatistica, demonstrando a sua
utilidade no apoio a resolucao de problemas na area das Ciéncias do Consumo

Alimentar.

Conteudos:
1. Revisbes de Estatistica Descritiva: classificacdo de variaveis, estatisticas
amostrais, representacao grafica
2. Testes de Hipdteses Paramétricos: teste de t-student (amostras
independentes e emparelhadas), razdo de variancias
3. Testes de Hipoteses Nao Paramétricos: teste de Qui-quadrado; teste de
Kruskal-Wallis; teste de Wilcoxon; teste Kolmogorov-Smirnov
4. Andlise de Variancia (ANOVA)
5. Regresséo Linear
Todos os temas do programa serdo dados numa perspetiva pratica, sempre
acompanhados com a utilizagado do software SPSS para a implementagao dos
diferentes métodos e interpretacédo dos testes estatisticos

Bibliografia:
« Campos, G. R., Cabral, J.A.C., Estatistica, Verlag Dashoéfer Portugal,
Lisboa, 2011.
* Maréco, J., Analise Estatistica com o SPSS Statistics (v18 a 25),
ReportNumber, Lisboa, 2018.
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+ S3, J. P. M., Applied Statistics Using SPSS, STATISTICA, MATLAB and R,
Springer, Berlim, 2007, eBook.

SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTARES | 22036

Competéncias:

Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os estudantes para a avaliagao
dos principais perigos para a seguranga alimentar e sua influéncia na qualidade
do produto alimentar, avaliar aimportancia da higiene alimentar nas boas praticas
de producgao de alimentos, bem como avaliar a metodologia de implementacgao
de Sistemas de Qualidade na Industria Agroalimentar e conhecer as implicagbes
associadas a legislagdo no ambito da seguranga alimentar.

Conteudos:
I- Qualidade alimentar
1.1 Impacto do processamento dos alimentos na qualidade e seguranca
(alteragbes que ocorrem durante o processamento: fermentagao,
cozimento)
1.2 Avaliagdo da qualidade no alimento: avaliagdo das carateristicas fisico-
-quimicas, microbioldgicas, nutricionais e sensoriais
lI- Perigos para a Seguranga Alimentar
2. Microbiologia e contaminag&o microbiana
2.1 Aspetos gerais de microbiologia
2.2 Fatores que condicionam o crescimento microbiano
2.3 Doengas de origem alimentar
3. Substancias toxicas naturalmente presentes em alimentos
3.1 Substancias toxicas naturais em alimentos vegetais
3.2 Toxinas em cogumelos e mel
3.3 Substéancias toxicas em organismos aquaticos
4. Contaminantes
5. Aditivos e segurancga alimentar
[lI- Politicas de segurancga alimentar
6. Sistema de controlo da seguranga alimentar: Analise de Perigos e dos
Pontos Criticos de Controlo
6.1 Conceito e aplicagdo do HACCP
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6.2 Sistema de HACCP, sistemas de gestao e pré-requisitos
6.3 O sistema HACCP na pratica: etapas do sistema
6.4 Beneficios

6.5 Casos praticos

IV- Legislagao

Bibliografia:

Almanza B, Ghiselli R, Khan MA (2014), Food Safety: Researching the
Hazard in Hazardous Foods, CRC Press, USA.

De Vries J (1996), Food Safety and Toxicity, CRC Press, USA.

Lawley, R., Curtis, L., & Davis, J. (2009). The food safety hazard guidebook.
https://doi.org/10.5860/choice.46-3282.

Lemos, A. L., Moura, A. P. (2019), Seguranga e Qualidade Alimentares:
Perigos, Implementagcdo ao longo da Cadeia Alimentar e Percepcédo do
Consumidor, Universidade Aberta, Lisboa, Portugal.

Motarjemi Y, Lelieveld H (Eds) (2014), Food Safety Management: A Practical

Guide for the Food Industry, Academic Press, Elsevier, US.

QUIMICA E BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS | 22035

Competéncias:

Nesta unidade curricular caracteriza-se a importancia de diversos compostos

quimicos e bioquimicos presentes nos alimentos e discute-se a influéncia

desses compostos sobre as propriedades dos alimentos, o comportamento em

processos tecnoldgicos e caracteristicas finais dos alimentos.

Conteudos:

I- Compostos quimicos presentes nos alimentos

1. Agua: estrutura, atividade da &gua, influéncia sobre as velocidades
de reacgdo. Propriedades quimicas e fisicas da agua. Importancia na
estabilidade, conservacao e armazenamento dos alimentos

2. Glucidos: classificagao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e
sensoriais. Fung¢des dos glucidos nos alimentos. Reagdes quimicas e
derivados (reducéao, oxidagao, caramelizagao, reagao de Maillard)

3. Lipidos: classificagdo, estrutura e propriedades fisico-quimicas e

reacoes. Alteracdes nos alimentos
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4. Aminoacidos, péptidos, proteinas: classificacao, estrutura, propriedades
fisico-quimicas, fungcdes das proteinas nos alimentos

5. Enzimas: Caracteristicas, co-fatores, catdlise enzimatica, cinética
das reacbes enzimaticas, fatores de influéncia (atividade da agua,
temperatura)

[I- Bioquimica dos alimentos

1. Bioquimica dos tecidos musculares — carne e peixe

2. Bioquimica dos constituintes do leite e derivados do leite, dos frutos e
vegetais

3. Bioquimica dos cereais: acastanhamento ndo enzimatico de produtos de
padaria e cereais de pequeno-almoco, constituintes do centeio e o seu
impacto no processamento

Bibliografia:
+ Damodaran, S., Parkin, K.L. (Eds.) Fennema’s food chemistry, 5th edition,
CRC Press, 2017.
* Hui, Y.H. (Ed.) Food biochemistry and Food Processing, Blackwell Publishing
Ltd, 2006.
* Benjamin, K. S. (Ed.) Food biochemistry and Food Processing, John Wiley
& Sons, Inc., 2012.

METODOLOGIA DE INVESTIGAGAO | 22075

Competéncias:

Pretende-se com esta unidade curricular habilitar os estudantes para a aquisi¢cao
de conhecimentos cientificos e técnicos com vista a persecucado de pesquisa e
de elaboracgao de trabalhos cientificos na area da ciéncia do consumo alimentar,
bem como sensibilizar os mesmos para as novas realidades de investigacdo no

contexto agroalimentar.

Conteudos:
1. Pesquisa em base de dados
2. Construcao de questionarios
3. Construgao de guido de entrevistas
4. Workshop: Trabalhos em Ciéncia do Consumo Alimentar
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5. Elementos gerais de um pré-projecto
6. Elaboracéo de projeto de investigagao (Pré-projeto de Dissertacdo MCCA)

Bibliografia:

* Azevedo, C.A.M., Azevedo, A.G. Metodologia Cientifica: Contributos
Praticos para a Elaboragao de Trabalhos Académicos, Lisboa, Universidade
Catdlica, 2003.

 Carmo, H., Ferreira M.M. Metodologia de Investigagdo: Guia para
Autoaprendizagem, Universidade Aberta, 2015.

» Dias, M.O., Planos de Investigagao - Avangando Passo a Passo, Edigdo do
Autor, 2010.

* Hackett, P. (Ed). Qualitative Research Methods in Consumer Psychology:
Ethnography and Culture. Vol. 2. Psychology Press, 2015.

« Hill, A., Hill, M.M., Investigagao por Questionario, Edi¢des Silabo, 2008.

* Moura, A. P., Guia de Elaboracdo de Monografias, Universidade Aberta,
Setembro, 2005.

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

* Pocinho, M., Metodologia de Investigagdo e Comunicagao do Conhecimento
Cientifico, Lidel, 2012.

CRITERIOS DE ESCOLHA ALIMENTAR | 22135

Competéncias:
Pretende-se com esta unidade curricular avaliar: i) os principais fatores que
influenciam a escolha alimentar; ii) os principais motivos que conduzem o

consumidor a recorrer a certos critérios de escolha alimentar.

Conteudos:
1. Modelo da escolha alimentar individual
1.1.Complexidade do consumo alimentar
1.2.Determinantes da escolha alimentar individual: principais fatores
2. Saude/bem-estar
2.1.Impacte da alimentagao na saude das pessoas: 6tica dos especialistas
2.2.Principais beneficios e barreiras associados a pratica de uma

alimentagao saudavel: ética dos consumidores
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3. Percegao sensorial dos alimentos

4. Conveniéncia
4.1.Tipologia de solu¢des alimentares de conveniéncia
4.2.Impulsionadores da procura de solugdes alimentares de conveniéncia
4.3.Inconvenientes associados ao uso de solugdes alimentares de

conveniéncia

5. Fatores econdmicos
5.1. Transi¢des nutricionais: principais consequéncias
5.2.Impacte do bindbmio prego/rendimento nas escolhas alimentares

6. Preocupacao ambiental
6.1.Conceito de dieta sustentavel

6.2.Impactes da alimentagdo no ambiente

Bibliografia:

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

* Cunha, L. M., Moura, A. P., Why consumers eat what they do: an approach
to improve nutrition education and promote healthy eating. In D. Doyle
(Ed.), Taking responsibility. CCN conference proceedings (pp. 204-213),
Forfatterne, 2005.

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

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

ALIMENTAGAO, CULTURA E SOCIEDADE | 22136

Competéncias:
Pretende-se com esta unidade curricular avaliar o modo como a cultura influéncia

os habitos alimentares da populacao, perspetivando o futuro papel da alimentacao
na sociedade.

Conteudos:
1. Cultura alimentar
1.1 Defini¢do de cultura alimentar (enculturagédo)
1.2 Impacto do dinamismo social na cultura alimentar: globalizagao,
modernizagao, urbanizagao, migragao (aculturagao)
1.3 Estudo de caso: dieta mediterranica
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2. Definicao de alimento
2.1 Paradoxo omnivoro: tradicdo e inovagao alimentar
2.2 Tragos psicolégicos: neofobia alimentar, vontade de variar
2.3 Estudo de caso: consumo de insetos para alimentacdo humana - sua

aceitacao/rejeicao em diferentes culturas

3. Habitos alimentares: natureza das refeigbes (numero, composicao,
estrutura, tipo e horario); organizacao social das refeicbes (Qquem prepara,
quem consome, local)

4. Alimentacéo e religiao

5. Bem-estar alimentar

6. ldentidades sociais e representagdes alimentares em diferentes culturas

Bibliografia:

* Falndrin JL, Montanari M (1998). Historia da Alimentagao - 1. Dos primérdios
a ldade Moderna. Terramar Ed., Lisboa.

* Falndrin JL, Montanari M (2001). Histéria da Alimentagédo - 2. Da ldade
Média aos tempos actuais. Terramar Ed., Lisboa.

* Ferguson PP (2014). Word of Mouth: What We Talk About When We Talk
About Food, California Studies in Food and Culture, USA.

* Gibson, M. (Ed). Food and Society. Academic Press, 2020.

+ Kittler PG, Sucher KP (2004), Food and Culture, 4th ed., Wadsworth/
Thomson Learning, USA.

* Lima-Reis JP (2008). Algumas notas para a Histéria da Alimentagcdo em
Portugal, Campo das Letras - Editores, SA, Lisboa.

* Meiselman, Herbert L. (Ed). Meals in science and practice: Interdisciplinary
research and business applications. Elsevier, 2009.

* Nestle M (2013). Food Politics: How the Food Industry Influences Nutrition
and Health, Revised and Expanded - Tenth Anniversary Edition, California
Studies in Food and Culture, USA.

ALIMENTAGAO E SAUDE | 22137

Competéncias:
Pretende-se com esta unidade curricular dar ao estudante uma visdo abrangente

do processo de saude e doencga, dar a conhecer alguns problemas fisiolégicos
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decorrentes de uma alimentacgao incorreta e ainda algumas formas de prevencéao
de doengas cronicas ndo transmissiveis onde a alimentagdo desempenha
um papel primordial. Serdo abordados temas essenciais a saude e bem-estar
das pessoas em diferentes fases da vida. O tema da higiene alimentar como
promotora da saude é um tema transversal a todos os topicos da matéria em

estudo.

Conteudos:
1. Conceitos de Saude
2. Dieta e Padrdes Alimentares
3. Obesidade
4. Alimentagao na Gravidez e Lactagao
5. Alimentacao dos Idosos
6. Alimentacao e Doencas Cardiovasculares

7. Alimentacéo e Diabetes

Bibliografia:
* Lanham-New SA, Hill TR, Gallagher AM, Vorster HH, (Eds.) (2019),
Introduction to Human Nutrition, 3rd ed, Wiley Blakwell, USA.
* Mahan LK, Raymond JL, Escott-Stump S (2012), Krause’s Food & the
Nutrition Care Process, 13ed, Elsevier/Saunders, USA.
* Thompson J, Manore M, Vaughan L (2019), Science of Nutrition, Pearson
Higher Education, USA.

INSEGURANCA ALIMENTAR E SUSTENTABILIDADE | 22138

Competéncias:

Pretende-se com esta unidade curricular avaliar o panorama mundial da
inseguranga alimentar, as suas principais causas, bem como avaliar os
elementos impulsionadores da mudanga ao nivel da seguranca alimentar e as
principais consequéncias para a saude da ma nutricdo, no contexto dos objetivos

de desenvolvimento sustentavel.

Conteudos:
1. Introdugdo a Inseguranga Alimentar e Acesso ao Alimento
2. O Agregado familiar e o Acesso ao Alimento
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3. Diversidade e comércio local e internacional

4. Politicas Publicas e Governanca

5. Desperdicio Alimentar e a doagao de alimentos resgatados
6. Quantificagéo da Inseguranga Alimentar

Bibliografia:

* Ackerman-Leist P (2013), Rebuilding the Foodshed: How to Create Local,
Sustainable, and Secure Food Systems, Post Carbon Institute, USA.

+ FAO, WFP, IFAD (2012), The State of Food Insecurity in the World 2012,
Economic growth is necessary but not sufficient to accelerate reduction of
hunger and malnutrition, FAO, Rome.

* FAO, IFAD, WFP (2013), The State of Food Insecurity in the World 2013,
The multiple dimensions of food security, FAO, Rome.

* FAO, IFAD, WFP (2014). The State of Food Insecurity in the World 2014,
Strengthening the enabling environment for food security and nutrition,
FAO, Rome.

* McDonald BL (2010), Food Security, Polity Press, UK.

» OECD (2013), Global Food Security: Challenges for the Food and Agricultural
System, OECD Publishing, Paris.

* Production, F., Cervantes-Godoy, D., Dewbre, J., PIN, Amegnaglo, C. J.,
Soglo, Y. Y., ... Swanson, B. E. (2017). The Future of Food and Agriculture:
Trends and Challenges. In FAO. Rome.

* Reardon, T. (2015). The hidden middle: The quiet revolution in the midstream
of agrifood value chains in developing countries. Oxford Review of Economic
Policy, 31(1), 45-63.
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