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. . Outras Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagio e formagio gg%m‘;s Ano EEE ; Duragdo de l:(?r:?;cto d?fﬁ::g() horas corraesgrol;l;iem de trabalho | Créditos
plicag de trabalho 2 ]::stégio totais
Q)] @ ()] 4 ©) (6) ™ @®) 8.1 9=©+@®| 10
Prevengdo de Comportamen- | 761 — Servigos de Apoio a | Técnica. . . . ... 1.°ano | Semestral . . . 60 42 90 150 6
tos de Risco em Criangas |  Criangas e Jovens.
e Jovens.
Psicologia do Desenvolvi- | 311 — Psicologia. . ... .. Técnica. . ... .. 1.°ano | Semestral . . . 40 28 60 100 4
mento e da Aprendiza-
gem. )
Tecnologias de Informagéo e | 482 — Informatica na Otica | Técnica. . . . ... 1.°ano | Semestral . . . 40 28 60 100 4
Comunicagdo. do Utilizador.
Analise da Pratica e dos Con- | 761 — Servigos de Apoio a | Técnica. . . . ... 2°ano | Semestral . . . 50 35 75 125 5
textos Profissionais. Criangas ¢ Jovens.
Métodos e Técnicas de Inter- | 761 — Servigos de Apoio a | Técnica. . . . . . . 2°ano | Semestral . .. 50 35 75 125 5
vengdo Educativa. Criangas e Jovens.
Necessidades Educativas | 142 — Ciéncias da Edu- | Técnica. ... ... 2.%ano | Semestral . .. 50 35 75 125 5
Especiais. cacio.
Perspetivas Socioldgicas da | 142 — Ciéncias da Edu- | Técnica. . ... .. 2°ano | Semestral . .. 50 35 75 125 5
Educagio. cagdo.
Saude, Prestagdo de Cuidados | 723 — Enfermagem. . . . . Técnica. ...... 2°ano | Semestral . .. 50 35 75 125 5
¢ Primeiros Socorros.
Sistemas de Protecdo Social | 380 — Direito ......... Técnica. . ... .. 2°ano | Semestral . . . 50 35 75 125 5
Estagio................ 761 — Servigos de Apoio a | Em contexto de| 2.°ano | Semestral . . . 750 750 750 30
Criangas e Jovens. trabalho.
Total........ 900 455 2100 750 3000 120

Na coluna (2) indica-se a area de educag@o e formagao de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagdo de acordo com o constante no artigo 13.° e seguintes do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de

margo.

Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢éo constante do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado
pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (7) indicam-se as horas de aplicagdo de acordo com o disposto no artigo 17.° do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo.

Na coluna (8) indicam-se as outras horas de trabalho de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro,
alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (8.1) indica-se o nimero de horas dedicadas ao estagio.

Na coluna (9) indicam-se as horas de trabalho totais de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de fevereiro,
alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (10) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acu-
mulagdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008,

de 25 de junho.

Aviso n.° 10987/2017

Torna-se publico, nos termos do n.° 2 do artigo 40.°-T do Decreto-
-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagdo dada pelo Decreto-Lei
n.° 63/2016, de 13 de setembro, que:

1 — Por despacho de 5 de outubro de 2015, do Diretor-Geral do

Ensino Superior, proferido, ao abrigo don.° 1 do artigo 21.° do Decreto-
-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo, foi registada, nos termos do anexo
I ao presente aviso, que dele faz parte integrante, a criagdo do curso
técnico superior profissional de Agroindustrias da Escola Superior de
Tecnologias da Universidade dos Agores.

2 — Por meu despacho de 15 de junho de 2016, proferido, por dele-
gagdo de competéncias, ao abrigo do n.° 2 do artigo 23.° do Decreto-Lei
n.° 43/2014, de 18 de margo, foi registada, nos termos do anexo II ao pre-
sente aviso, que dele faz parte integrante, a alteragdo ao limite de admissoes.

11 de agosto de 2017. — A Subdiretora-Geral, Angela Noiva Gon-
calves.

ANEXO I
1 — Institui¢@o de ensino superior

Universidade dos Agores — Escola Superior de Tecnologias

2 — Curso técnico superior profissional
T299 — Agroindustrias

3 — Numero de registo
R/Cr 387/2015

4 — Area de educagio e formagio

541 — Industrias Alimentares

5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigao geral

310772558

Planear, operacionalizar, racionalizar e executar as atividades diarias
de processamento, preparagdo e manipulagdo de alimentos, implementar
sistemas de controlo da qualidade e garantia da seguranca (incluindo
a elaboragdo e interpretacdo de analises laboratoriais, bem como a
manutengdo de sistemas de registo) e a gerir a sua propria empresa no
setor alimentar.

5.2 — Atividades principais

a) Planear e executar as atividades diarias de processamento, prepa-
racdo e manipulagdo de alimentos;

b) Operacionalizar e racionalizar o processamento, preparagao e
manipulacdo de alimentos;

¢) Coordenar e participar em atividades de distribui¢do e comercia-
lizagdo de produtos agroalimentares;

d) Implementar os processos de producdo nas industrias agroalimen-
tares, contribuindo para a diminuigdo do seu impacto ambiental;

e) Implementar e gerir sistemas de controlo da qualidade e de garantia
da seguranga;

) Elaborar, aplicar e avaliar programas pré-requisito para a garantia
da qualidade, higiene e seguranca alimentar;

2) Elaborar, manter e analisar sistemas de registo, pareceres e relato-
rios relativos a projetos agroalimentares;

h) Gerir a sua propria empresa do setor alimentar;

i) Elaborar e interpretar analises laboratoriais, garantindo a seguranga
e controlando a qualidade de produtos e processos.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos especializados sobre os varios sistemas de trans-
formagdo dos produtos de origem vegetal e animal, assim como dos
métodos e tecnologias neles envolvidos;

b) Conhecimento aprofundado das operagdes unitarias aplicaveis a
preparagdo, manufatura e fabrico de alimentos;
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¢) Conhecimentos fundamentais de determinacao analitica dos para-
metros criticos aplicaveis aos produtos alimentares de origem animal
e vegetal;

d) Conhecimento aprofundado de critérios de qualidade, seguranga
e sustentabilidade alargada a toda a cadeia da produgdo agroalimentar;

e) Conhecimentos especializados dos varios sistemas de gestdo da
qualidade e garantia da seguranga no setor alimentar, bem como os
métodos e instrumentos neles envolvidos;

f) Conhecimento aprofundado dos programas pré-requisito e da im-
portancia da sua aplicagdo;

g) Conhecimentos fundamentais acerca da organizagdo dos sistemas
de registo implicados em programas de garantia da segurancga e gestdo
da qualidade e seus elementos;

h) Conhecimentos fundamentais dos sistemas de certificago e va-
lorizagao de produtos autdctones, incluindo os sistemas de protecao
de origem;

i) Conhecimentos profundos de relagdes publicas e de atendimento
na lingua materna e em inglés;

) Conhecimentos fundamentais de marketing e de organizagdo em-
presarial.

6.2 — Aptidoes

a) Aplicar técnicas e estratégias de divulgagio e promogao de produtos
e servigos agroalimentares, incluindo o recurso a lingua inglesa;

b) Colaborar na analise e (re)defini¢do de processos de produgdo
agroalimentar;

¢) Colaborar no planeamento e gestdo de uma empresa do setor ali-
mentar, numa Otica de valorizacdo, melhoria continua da qualidade,
inovacao, diversificacao e sustentabilidade;

d) Colaborar na implementagao e gestdo de sistemas de controlo da
qualidade no ambito duma equipa;

e) Executar analises fisicas, quimicas, sensoriais ¢ microbiologicas
de alimentos;

/) Aplicar técnicas de atendimento, tanto na lingua materna como
em inglés, a clientes e consumidores em empresas do ramo agroali-
mentar;

2) Aplicar técnicas adequadas a preparacao, manipulacdo, manufatura
e fabrico de alimentos;

h) Implementar e manter sistemas de registo para a garantia da segu-
ranga e controlo da qualidade;

i) Dinamizar atividades de valorizac¢do de produtos, de otimizagao de
processos e minimizag¢do do impacto ambiental.

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar que ¢ capaz duma atuagdo abrangente, desde o controlo
e selegdo de matérias-primas, passando por todas as fases da industria-
lizagdo, até ao controlo de qualidade do produto acabado;

b) Demonstrar capacidade de participar no desenvolvimento de novos
produtos, tecnologias, processos ¢ metodologias analiticas na area de
industrializagdo de produtos de origem animal e vegetal;

¢) Demonstrar capacidades de supervisao e orientagdo do emprego
adequado dos equipamentos utilizados no processo de operagéo e con-
trolo dos produtos industrializados de origem animal e vegetal;
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d) Demonstrar capacidade para acompanhar o processo industrial,
orientando cada uma das fases da industrializagio;

e) Demonstrar capacidade de persuasdo e de estabelecer relagdes
estaveis com clientes, fornecedores, colaboradores e superiores hie-
rarquicos;

f) Demonstrar autonomia na tomada de decisoes;

2) Demonstrar capacidades de comunicagdo com os clientes, consu-
midores e elementos da organizagdo em que trabalha;

h) Demonstrar sentido de responsabilidade e o espirito de equipa;

i) Demonstrar espirito inovador, empreendedor e de iniciativa;

j) Demonstrar capacidade para trabalhar de modo seguro, higiénico
e numa perspetiva de melhoria continua da qualidade, sem esquecer a
sustentabilidade econdmica e ambiental.

7 — Estrutura curricular

< < 5 i % do total

Area de educagio e formagao Créditos de créditos
541 — Industrias Alimentares . . .......... 87 73 %
421 — Biologia e Bioquimica............ 12 10 %
640 — Ciéncias Veterinarias ............. 6 5%
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . 3 3%
342 — Marketing e Publicidade .......... 3 3%
345 — Gestdo e Administragdo . .......... 3 3%
442 —QuimicCa . ..o oot 3 3%
862 — Seguranga ¢ Higiene no Trabalho . .. 3 3%
Total ............. 120 100 %

8 — Areas relevantes para o ingresso no curso (n.° 4 do artigo 11.°
do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo)

Uma das seguintes:

Biologia

Quimica

9 — Localidades, instalagdes € nimero maximo de alunos

Numero maximo | Numero maximo
Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo
Angra do Heroismo | Escola Superior de Tecno- 25 63
logias da Universidade
dos Agores.

10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso
2015-2016
11 — Plano de estudos

) Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagdo e formagdo g:r}zﬁnggg cur/?i‘;ﬁlar Duragao de ]:(?t:?:cto d]e)z;]?g:g;;o Ocl‘en:f;b}:I)I:ZS con:;sgzsdem de trabalho | Creditos
0 estagio totais
O] ) ©) @ ® © Q) ®) BH  |9=0+®] (10
Anatomia e Fisiologia dos | 640 — Ciéncias Veterinarias. . . | Geral e cientifica | 1. ano | Semestral . . . 71 91 168 6
Animais Domésticos.
Fundamentos de Microbio- | 421 — Biologia e Bioquimica | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 77 91 168 6
logia.
Inglés Técnico . ......... 222 — Linguas e Literaturas | Geral e cientifica | 1. ano | Semestral . . . 42 42 84 3
Estrangeiras.
Quimica............... 442 — Quimica ............ Geral ¢ cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 42 42 84 3
Composicdo ¢ Andlise dos | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . ... .. 1.°ano | Semestral . .. 77 55 91 168 6
Alimentos.
Controlo da Qualidade Ali- | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 71 55 91 168 6
mentar.
Garantia da Seguranca nas | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 71 55 91 168 6
Agroindustrias.
Gastrotecnia............ 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . ... .. 1.°ano | Semestral . .. 77 55 91 168 6
Higiene e Seguranga na Ca- | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . ...... 1.°ano | Semestral . . . 42 30 42 84 3
deia Agroalimentar.
Higiene, Seguranga e Satide | 862 — Seguranga e Higiene no | Técnica. . . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 42 30 42 84 3
no Trabalho. Trabalho.
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) Das quais Horas
Unidade curricular Area de educago e formagio geo?:)m r{l}tg cur/:i‘;ﬁlar Duragdo de ]:(:)r:?;cto d?z;l?g:cl;o %‘;t:?;b};?ﬁzs corrac;g r(l):sdcm de trab?lho Créditos
a0 estagio totais
0] 0] €] “) ©) (6) ™ (8 B [®=©+@®)] (10
Microbiologia e Conservagdo | 421 — Biologia ¢ Bioquimica | Técnica. . ...... 1.°ano | Semestral . .. 77 55 91 168 6
dos Alimentos.
Tecnologias de Abate e Des- | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 71 55 91 168 6
mancha.
Desenvolvimento e Iniciativa | 345 — Gestdo e Administragdo | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 42 42 84 3
Empresarial.
Marketing e Relagdes Pu- | 342 — Marketing e Publicidade | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 42 42 84 3
blicas.
Gastronomia. ........... 541 — Industrias Alimentares | Técnica. .. ... .. 2.%ano | Semestral . . . 77 55 91 168 6
Tecnologia das Carnes . . .. | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . .. ... 2.%ano | Semestral . . . 71 55 91 168 6
Tecnologia dos Produtos | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . ... . .. 2.%ano | Semestral . . . 77 55 91 168 6
Lacteos.
Tecnologia Pos-Colheita. .. | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . ... .. 2.%ano | Semestral . .. 77 55 91 168 6
Estagio................ 541 — Industrias Alimentares | Em contexto de |2.°ano | Semestral . . . 840 840 840 30
trabalho.
Total ...... 1176 610 2184 840 3360 120

Na coluna (2) indica-se a area de educacédo e formagao de acordo com a Portaria n.® 256/2005, de 16 de margo.

Na coluna (3) indica-se a componente de formagdo de acordo com o constante no artigo 13.° e seguintes do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de
margo.

Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado
pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (7) indicam-se as horas de aplicagdo de acordo com o disposto no artigo 17.° do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo.

Na coluna (8) indicam-se as outras horas de trabalho de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro,
alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (8.1) indica-se o nimero de horas dedicadas ao estagio.

Na coluna (9) indicam-se as horas de trabalho totais de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de fevereiro,
alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (10) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acu-
mulagao de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008,

de 25 de junho.

ANEXO II

9 — Localidades, instalagdes ¢ nimero maximo de alunos

Nuamero maximo
de alunos inscritos
em simultaneo

Numero maximo
para cada admissdo
de novos alunos

Localidade Instalagdes

Angra do Heroismo | Escola Superior de Tecno- 32 80
logias da Universidade
dos Agores.
310763931

Aviso n.° 10988/2017

Torna-se publico, nos termos do n.° 2 do artigo 40.°>-T do Decreto-
-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redacdo dada pelo Decreto-Lei
n.° 63/2016, de 13 de setembro, que, por despacho de 25 de setembro de
2015, do Diretor-Geral do Ensino Superior, proferido ao abrigo don.® 1 do
artigo 21.° do Decreto-Lein.® 43/2014, de 18 de margo, foi registada, nos
termos do anexo ao presente aviso, que dele faz parte integrante, a criagdo
do curso técnico superior profissional de Instalagdes Elétricas da Escola
Superior de Tecnologia de Setibal do Instituto Politécnico de Setubal.

11 de agosto de 2017. — A Subdiretora-Geral, Angela Noiva Gon-
calves.
ANEXO
1 — Instituig¢do de ensino superior

Instituto Politécnico de Setubal — Escola Superior de Tecnologia
de Setubal

2 — Curso técnico superior profissional
T296 — Instalag¢des Elétricas

3 — Numero de registo

R/Cr 383/2015

4 — Area de educagdo e formagio

522 — Eletricidade e Energia

5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigdo geral

Gerir, implementar, avaliar e coordenar sob orientagao as atividades
no setor das instalagdes e equipamentos elétricos, através da afetagdo de
meios humanos e técnicos, otimizando a produtividade e promovendo
a satisfag@o dos clientes.

5.2 — Atividades principais

a) Elaborar projetos de instalagdes elétricas, na componente de dese-
nho dos circuitos elétricos, selecdo de materiais e medigdes.

b) Elaborar sob orientacdo a implementagao de circuitos elétricos e
quadros elétricos.

¢) Coordenar e planear sob orientag@o as obras de instalacdes elé-
tricas.

d) Elaborar e implementar procedimentos de teste e colocagdo em
servigo de instalagdes elétricas.

e) Elaborar e implementar o planeamento relativo a seguranga de
pessoas e de equipamentos nos sistemas elétricos e ou eletronicos.

/) Gerir o desempenho individual e de equipas na area de manutengao
de equipamentos e instalagdes de sistemas elétricos.

g) Coordenar sob orientagao e gerir a atividade técnico-comercial nas
areas da eletrotecnia e da luminotecnia.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos especializados de metodologias de desenvolvi-
mento de projeto de instalagdes elétricas.

b) Conhecimentos especializados de técnicas de representagio grafica
(simbologia) e de normas aplicéveis, incluindo ferramentas informaticas
para esse efeito.

¢) Conhecimentos especializados de componentes, aparelhos e equi-
pamentos elétricos e sua especificagdo técnica.

d) Conhecimentos especializados de implementag@o de projetos de
instalagdes elétricas.

e) Conhecimentos abrangentes de maquinas elétricas.

f) Conhecimentos abrangentes de eletronica analdgica.

g) Conhecimentos especializados de Inglés para o desempenho da
profissdo.

h) Conhecimentos abrangentes de gestdo de manutengo.



