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Componentes de Formagao Area de competéncia

Tempo de Trabalho
(Horas)

ECTS

Total | Contacto (5)
(3) ()

Unidade de formagao

Tecnologica . ....... Tecnologias Especificas. ................. Fisica — Electricidade e Electronica. . . . .. 95 75 3
Desenho e Computagdo Grafica (a). ... ... 95 75 3
Total ............ 0 890 695 30
Total a frequentar. . . .................... 765 600 | 27
(a) Cadeiras de Opgao

Despacho n.° 4019/2008

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio, inscreve-se na politica que
tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos portugue-
ses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas oportunidades,
impulsionando o crescimento socio-cultural e econémico do Pais, ao
possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados geradores de
uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimento,
através do ensino e da formagdo, com a componente da inser¢do pro-
fissional qualificada, os Cursos de Especializagdo Tecnoldgica visam
alargar a oferta de formacao ao longo da vida.

Considerando que a decisdo de criagdo e entrada em funcionamento
de um CET numa Escola Tecnologica ¢ da competéncia do Ministro
da Economia e da Inovagéo, nos termos do artigo 34° do Decreto-Lei
n.° 88/2006, de 23 de Maio.

Considerando, ainda, que nos termos do artigo 42° do aludido diploma,
o pedido foi instruido e analisado pelo INETI — Instituto Nacional
de Engenharia, Tecnologia e Inovagdo, I.P., designado, nos termos do
artigo 41.° do mesmo diploma, como Servigo Instrutor, pelo Despacho
n.° 17 630/2006, publicado no Didrio da Republica de 30 de Agosto
de 2006.

Considerando, por ultimo, que foi ouvida a Comissdo Técnica para
a Formagao Tecnologica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio.

Determino, ao abrigo do artigo 43.° daquele diploma, que:

1 —E criado o CET em Qualidade Alimentar e autorizado o seu
funcionamento na AESBUC- Associagao para a Escola Superior de
Biotecnologia da Universidade Catoélica, a partir da data da publicagdo
do presente despacho, nos termos do Anexo I, que faz parte integrante
do mesmo.

2 — O funcionamento do curso a que se refere o n.° 1 pode efectuar-
-se em regime pos laboral, desde que cumprido integralmente o seu
plano de formagéo.

3 — O presente despacho ¢ valido para funcionamento do curso em
dois ciclos de formagao consecutivos, devendo o primeiro ciclo iniciar-
-se obrigatoriamente, até ao inicio do ano lectivo subsequente a data de
assinatura do presente despacho.

4 — Notifique-se a Instituigdo de Formagao, sem prejuizo da publi-
cagdo no Diario da Republica.

29 de Janeiro de 2008. — O Ministro da Economia e da Inovacao,
Manuel Antonio Gomes de Almeida de Pinho.

ANEXO I
1 — Institui¢do de formagao:
AESBUC — Associagdo para a Escola Superior de Biotecnologia da
Universidade Catdlica.
2 — Denominagéo do curso de especializagdo tecnoldgica:

Qualidade Alimentar

3 — Area de formagdo em que se insere:

541 — Industrias Alimentares.

4 — Perfil profissional que visa preparar:

Técnico Especialista em Qualidade Alimentar:

Profissional que, de forma autébnoma ou em equipa, procede a con-
cepgao e utilizagdo de um conjunto de metodologias e ferramentas
de controlo para garantia da qualidade, quer na area do Controlo da
Qualidade, incluindo a realizagdo de ensaios laboratoriais (quimicos,
microbioldgicos e sensoriais), quer na implementagao e manutencéo de
Sistemas de Gestao da Qualidade e da Seguranca Alimentar, em contexto
laboratorial e ou de processo produtivo.

5 — Referencial de competéncias a adquirir:
Gestdo e Organizagdo de Laboratorio:

Conhecer os principais conceitos, ferramentas e metodologias de Ges-
tao da Qualidade de modo a proceder a sua aplicagao na implementagao
e manuteng@o dos sistemas de Gestdo de Laboratorios;

Aplicar os requisitos do referencial normativo de gestdo e garantia
da qualidade laboratorial (NP EN ISO/IEC 17025);

Planear e organizar o trabalho de um laboratdrio de ensaios, incluindo
gestao de stocks de materiais e produtos;

Efectuar a gestao do equipamento laboratorial, realizando as operagoes
de manutencgao e de verificagao de calibragao;

Colaborar no processo de acreditagdo de ensaios laboratoriais execu-
tando planos de validag@o de métodos e realizando auditorias internas.
Ensaios Laboratoriais:

Elaborar procedimentos analiticos.

Planear e executar ensaios fisico-quimicos, microbiologicos e sen-
soriais a produtos alimentares, com base em normas nacionais e inter-
nacionais aplicaveis, bem como de artigos cientificos;

Realizar ensaios utilizando técnicas de analise qualitativas e quantita-
tivas, nomeadamente analises volumétricas e gravimétricas, bem como
os métodos instrumentais de analise;

Executar ensaios microbiologicos a produtos alimentares (métodos
de contagem, deteccdo e identificacdo);

Realizar todos os calculos inerentes as analises efectuadas, incluindo
o tratamento estatistico associado.

Sistemas de Gestao da Qualidade, Ambiental, Higiene e Seguranga
no Trabalho;

Compreender o modo de funcionamento do Sistema Portugués da
Qualidade;

Identificar as principais ferramentas de gestdo da qualidade e de gestao
e decisdo ambiental existentes;

Colaborar em auditorias internas, de acordo com os referenciais Gestao
da Qualidade, Ambiente;

Implementar e aplicar as regras basicas de seguranca, higiene e satide
no trabalho;

Tecnologia e Seguranca Alimentar;

Conhecer os processos e os métodos tecnologicos de producéo e de
conservagdo dos produtos alimentares;

Planear e executar o controlo de qualidade nas diversas fases do
processo produtivo;,

Implementar e aplicar as regras basicas de higiene e seguranga ao
nivel dos alimentos;

Identificar perigos para a seguranga alimentar associados a produtos
€ processos;

Elaborar instrumentos de verificagdo do cumprimento de boas praticas
de higiene e fabrico;

Colaborar na implementagdo a metodologia do sistema HACCP nas
industrias alimentares;

Colaborar em trabalhos de consultoria nas areas de gestdo da qualidade
e seguranga alimentar.
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6 — Plano de Formagao:
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Tempo de trabalho
(horas)
Componentes de formagao Area de competéncia Unidade de formagao ECTS
Total | Contacto
(€] “4) ®)
Geral e Cientifica. . . .. Organizacdo e Gestdo e Ciéncias aplicadas. . .. |Desenvolvimento Pessoal e Profissional . . . 54 36 2
Quimica Alimentar. . .................. 135 90 5
Sub-total . .. ....... ... ............. 189 126 7
Tecnologica ......... Ciéncias basicas e tecnologias. ............ Microbiologia Alimentar . . ............. 90 60 3
Gestdo e Organizagdo de Laboratorios . . . . 90 60 3
Controlo da Qualidade Alimentar . .. ..... 255 170 9
Legislagdo e Normalizagdo . . ...........
Controlo Fisico-quimico ...............
Andlise sensorial .....................
Palestras .............. ... ......
Sistemas Integrados de Gestdo (Qualidade, | 120 80 4
Ambiente e HST).
Métodos Instrumentais de Analise. . ... ... 240 160 9
Seguranca Alimentar ... ............... 90 60 3
Tecnologia do processamento alimentar . . . 60 40 2
Projecto .......... i 120 84 4
Sub-total. . ............. .. .. ... .... 1065 | 714 | 38
Em contexto de trabalho Formagéo Pratica em Contexto de Trabalho| 760 720 27
(Estagio).
Total . ... ... . ... 2014 | 1560 | 72

Notas:

Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a definigdo constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.
Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢éo constante da alinea d) do artigo 2.° ¢ don.° 1 do artigo 15.° do Decreto-

-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio.

Na coluna (5) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumu-
lacdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro

7 — Referencial de competéncias para ingresso:

a) Ser titular de um curso do ensino secundario ou equivalente, com
aprovagdo nos dominios de Matematica e Quimica e deter qualificagdo
profissional de nivel III, com competéncias na area de quimica e téc-
nicas laboratoriais;

b) Poderao ainda candidatar-se a inscrigdo neste CET:

Os individuos que tenham tido aprovagdo em todas as disciplinas do
10° e 11° anos e que, tendo estado inscritos no 12° ano ndo o tenham
concluido

Os titulares de um diploma de especializagdo tecnologica ou de um
diploma de ensino superior que pretendam requalificar-se profissio-
nalmente

c) Cabe a entidade formadora aferir as competéncias de ingresso
mencionadas nas alineas a) e b) através de provas de avaliagdo em uni-
dades curriculares. Em caso de aprovagéo serdo considerados candidatos
que cumprem os pré-requisitos; caso contrario, deverdo frequentar, no
todo ou em parte, de acordo com a analise curricular e os resultados

das provas de avaliagdo, o Programa de Formagdo Adicional, definido
no n.° 9 do presente Anexo;

d) Os candidatos que néo sejam titulares de um curso do ensino secun-
dario ou de habilitagdo legalmente equivalente, nos termos da alinea b)
don.® 1 do artigo 7° do Decreto lei n.° 88/2006, de 23 de Maio, deverdo
cumprir na integra o Programa de Formagao Adicional;

e) A conclusdo com aproveitamento do CET, acrescido do Programa
de Formagdo Adicional, confere aos formandos que nido possuiam o
ensino secundario completo ou equivalente aquando do ingresso no
CET, a equivaléncia ao nivel secundario de educagio.

8 — Numero de formandos:

N.° maximo de formandos
Em cada admissdo de novos formandos 22/turma
Na inscrigdo em simultineo no curso 130

9 — Programa de formagéo adicional (artigos 8.° e 16° do Decreto-Lei
n.° 88/2006, de 23 de Maio):

Tempo de trabalho
(horas) TS
< ; e . N E
Componentes de Formagao Area de competéncia Unidade de formagao Total | Contacto]| )
3) Q)

Geral e Cientifica. . . .. Linguas e Comunicagao Ciéncias Aplicadas . .. | Inglés Técnico ....................... 105 70 4
Tecnologias de Informagao e comunicagio. . . 90 60 3

Matematica e Estatistica ............... 120 80 4

Tecnologica ......... Ciéncias basicas e tecnologias. .. .......... QuimicaGeral ....................... 150 100 5
Quimica Analitica .................... 90 60 3

Quimica Organica .................... 90 60 3

Introdugdo a Microbiologia . ............ 120 80 4

Introdugao aos Processos Industriais. . . . . . 60 40 2

Total .............. 825 550 | 29






