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Objectivos:

Consideram-se como objectivos principais, os seguintes:

> Conhecer a grande diversidade das matérias-primas como alimentos, as suas diferencas
na sua constituicdo basica como nutrientes, a sua qualidade e os seus perigos;

> Familiarizar-se com o rétulo das embalagens de acordo com o perfil nutricional dos
géneros alimenticios correspondentes. Familiarizar-se com o significado de “fonte”,

“alto teor”, “baixo teor” que constam dos rétulos das embalagens dos produtos
disponiveis nas superficies comerciais.

> “Olhar” para as matérias-primas alimentares de uma forma diferente, mais informada.

Programa tedrico:

1. Matérias-primas alimentares: conceitos, tipos e classificacao.

2. Os nutrientes: no¢do de macro e micronutriente e de Dose diaria recomendada (DDR) de
acordo com a legislagdao comunitdria vigente.

3. A dgua como alimento e na industria.

4. As Algas como complemento na dieta humana.

5. As matérias-primas hortofruticolas. Perfil nutricional.

6. Os Cereais e seus produtos derivados. Conceitos, Evolugado das producGes, importancia
como

alimento, produtos derivados.

7. As matérias-primas de origem animal: Pescado, Carne e produtos carneos, ovos e
ovoprodutos. Novos produtos do mar.

8. Conclusdes e Balango final.

Programa tedrico-pratico/ pratico:

Analise de um rétulo nutricional face a legislacdo comunitaria vigente;

Determinac¢do do teor de gluten em farinhas comerciais (e-learning)



