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Aviso n.° 11064/2017

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, por despacho de 12 de outubro de 2015, do Dire-
tor-Geral do Ensino Superior, proferido ao abrigo do n.° 1 do artigo 21.°
do Decreto-Lei n.° 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 Olivicultura, Azeite e Azeitona de Mesa
da Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Beja.

17 de agosto de 2017. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,
Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Instituigdo de ensino superior:

Instituto Politécnico de Beja — Escola Superior Agraria.

2 — Curso técnico superior profissional:

T301 — Olivicultura, Azeite e Azeitona de Mesa.

3 — Numero de registo:
R/Cr 396/2015.

4 — Area de educagio e formagio:

621 — Produgdo Agricola e Animal.

5 — Perfil profissional:
5.1 — Descrigao geral:

Coordenar e supervisionar todas as operagdes da fileira olivicola desde
ainstalag@o da cultura da oliveira até ao engarrafamento ou embalamento
e comercializagdo dos produtos finais, a garantir a sustentabilidade e qua-
lidade dos produtos, a seguranga dos operadores e a protecao do ambiente
e contribuir para o desenvolvimento econémico sustentavel da empresa.

5.2 — Atividades principais:

a) Elaborar e analisar projetos e orientagdes técnicas com o objetivo
de identificar informagdo e dados necessarios ao trabalho a orientar e
realizar;

b) Gerir todas as operagdes de preparagao do terreno e instalagado
do olival;

¢) Gerir todas as operagdes culturais de manutengdo e desenvolvi-
mento do olival;

d) Coordenar a informagdo contabilistica das unidades produtivas
olivicolas, lagares e indistria de conserva de azeitona;

e) Gerir e monitorizar a comercializacdo dos produtos olivicolas,
como sejam os azeites, azeitona de conserva e subprodutos da atividade
olivicola e elaborar planos de marketing;

f) Propor solugdes e identificar problemas no desenvolvimento da
cultura;

2) Elaborar planos de utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos, de
acordo com a legislagdo em vigor, no dmbito da Lei n.° 26/2013;

h) Gerir os processos de colheita de acordo com as especificagdes do
olival e as caracteristicas pretendidas para o produto final;

i) Gerir os processos de rece¢ao do produto da colheita de acordo
com as especificagdes do produto final pretendido;

j) Coordenar as operagdes de extragao e armazenamento do azeite,
de conserva da azeitona, subprodutos e embalamento de acordo com as
normas de seguranca alimentar e de qualidade, identificando eventuais
problemas ao longo do processo;

k) Elaborar guides para implementagdo da avaliagdo sensorial dos
azeites;

) Coordenar o procedimento analitico referente a qualidade das azei-
tonas, das massas e azeites e interpretar os resultados analiticos, em
conformidade com a legislacéo aplicavel.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimento abrangente sobre os elementos fundamentais da
olivicultura e da biologia e ecologia do olival;

b) Conhecimento especializado sobre as principais agdes no ambito da
gestdo, da instalagdo, da manutengdo e da exploragdo do olival, nomea-
damente das novas tecnologias utilizadas em olivicultura de preciséo;

¢) Conhecimento especializado sobre programagdo, planeamento e
aplicacdo de técnicas de protegdo e conservagdo do ambiente olivicola;

d) Conhecimento especializado sobre a programagao, planeamento e
aplicagdo de técnicas de manutengdo e conservagdo das instalagdes, das
maquinas e dos equipamentos e utilizagdo adequada dos mesmos;

e) Conhecimento abrangente sobre a programacéo e execugio todas
as atividades necessarias a colheita da azeitona;
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f) Conhecimento especializado sobre o controlo dos processos de
transformagao da azeitona, nomeadamente processos de elaboragdo dos
azeites ou outros produtos obtidos a partir das azeitonas;

2) Conhecimento especializado sobre programacio e aplicagdo de
técnicas de recolha e analises fisico-quimicas e microbiologicas de
amostras de azeitonas, massas, azeites, azeitonas transformadas e pro-
dutos derivados;

h) Conhecimento abrangente de como planear a aplicagdo das normas
de qualidade dos produtos olivicolas, de seguranga alimentar, de saude
publica, de protecdo ambiental e de segurancga e satide no trabalho;

i) Conhecimento abrangente sobre a gestdo e otimizac¢éo das empresas
olivicolas, bem como a planificacdo, comercializagdo e marketing dos
produtos olivicolas;

j) Conhecimento especializado na gestdo dos processos de producao
de diferentes tipos de conserva de azeitona e valorizagdo os diferentes
subprodutos derivados da atividade olivicola.

6.2 — Aptiddes:

a) Aplicar as informagdes associadas a biologia e ecologia da oliveira;

b) Aplicar a informagao relativa as principais agdes no ambito da
gestdo, da instalagdo, da manutengo e da exploracdo do olival, em
particular as novas tecnologias em olivicultura de preciséo;

¢) Aplicar técnicas de protecdo e conservacdo do ambiente olivicola;

d) Preparar e organizar a aplicagdo das técnicas adequadas a utili-
zagd0, manutengdo e conservacgdo das instalagdes e das maquinas e
equipamentos;

e) Preparar e organizar as atividades necessdrias a colheita da azeitona;

/) Analisar e acompanhar os processos de transformagao das azeitonas,
nomeadamente processo de extragao dos azeites, elaboragio de conserva
de azeitonas ou outros produtos obtidos a partir das azeitonas;

2) Aplicar as técnicas de recolha e analises fisico-quimicas e micro-
biologicas de amostras de azeitonas, massas, azeites, azeitonas trans-
formadas e produtos derivados;

h) Aplicar as normas de qualidade dos produtos olivicolas, de segu-
ranga alimentar, de satide publica, de protecao ambiental e de seguranca
e saude no trabalho;

i) Analisar dados e utiliza-los na gestdo e otimizagdo das empresas
olivicolas, bem como na planificagdo da comercializagao e do marketing
dos produtos olivicolas;

) Criar e avaliar os processos de producao de diferentes tipos de con-
serva de azeitona e na valorizagdo dos diferentes subprodutos derivados
da atividade olivicola.

6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar autonomia e responsabilidade na tomada de decisdo
no ambito da biologia e ecologia da oliveira;

b) Demonstrar capacidade para atuar de forma auténoma na gestao,
na instalagdo, na manuteng@o e na exploragdo do olival, incluindo o
recurso a inovagdo tecnologica, particularmente as novas tecnologias
usadas em olivicultura de preciséo;

¢) Demonstrar autonomia e responsabilidade na coordenagio do uso
das técnicas de protegdo e conservagdo do ambiente olivicola;

d) Demonstrar autonomia na programagao para a realizagdo de todas
as atividades associadas a colheita da azeitona;

e) Demonstrar capacidade para atuar nos processos de decisdo asso-
ciados a transformagao das azeitonas e a produgao de produtos derivados
obtidos a partir das azeitonas;

/) Demonstrar autonomia e sentido de responsabilidade na realizagao
de técnicas de recolha e analises fisico-quimicas e microbioldgicas
de amostras de azeitonas, massas, azeites, azeitonas transformadas e
produtos derivados;

2) Demonstrar capacidade para zelar pelas normas de qualidade dos
produtos olivicolas, de seguranga alimentar, de satide publica, de pro-
tecdo ambiental e de seguranga e saude no trabalho;

h) Demonstrar capacidade de lideranga e interagdo na gestdo e otimi-
zagao das empresas olivicolas.

7 — Estrutura curricular:

Area de educagio e formagio Créditos ;/; S:-)ézi(i);a)ls
621 — Produgdo Agricola e Animal .......... 47 39%
541 — Industrias Alimentares . .............. 46 38 %
345 — Gestdo e Administragdo . .. ........... 5 4%
342 — Marketing e Publicidade ............. 4 3%
421 — Biologia e Bioquimica............... 4 3%
442 —QUIMICA .. oot 4 3%
443 —CiénciasdaTerra . .................. 4 3%
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9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos:
X N 5 4 % do total
Area de educagio e formagao Créditos de créditos
Numero maximo | Numero maximo
Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
581 — Arquitetura e Urbanismo . ............ 3 3% de novos alunos | em simultaneo
862 — Segurancga e Higiene no Trabalho ... ... 3 3%
Total ............... 120 100 % Beja ........ Escola Superior Agra- 30 75
ria do Instituto Poli-
. . . técnico de Beja.
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: 10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso:

Biologia; 2015-2016.
Quimica;
Matematica. 11 — Plano de estudos:
C A H D . Outras Das qua;s Horas
Unidade curricular Area de educagio e formagio d:‘g(l)p onente .nol Duragéo d oras tol d aslqu81§ horas | €OTESPORCEM o rabalho | Créditos
rmagao curricular e contacto | de aplicagao de trabalho a:g::laagslo fotais
1) @ 3) (O] 5 (6) ™ ®) @1 [O=O)*®)] (10)
Introdugdo aos Sistemas de Infor- | 581 — Arquitetura e urbanismo | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 30 45 75 3
magdo Geografica.
Processos Unitarios na Transforma- | 541 — Industrias Alimentares | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 55 20 75 3
¢do da Azeitona.
Botanica e Fisiologia Vegetal. . .. | 421 — Biologia e Bioquimica | Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 45 45 55 100 4
Caracterizagdo Quimica e Sensorial| 541 — Indstrias Alimentares | Técnica. . . . ... 1.ano | Semestral . . . 30 30 45 75 3
de Azeites Virgens.
Gestao Hidrica das Culturas. . . .. 621 — Produgdo Agricola e | Técnica. . .. ... 1.ano | Semestral . . . 40 40 60 100 4
Animal.
Mecanizagdol ............... 621 — Produgdo Agricola e | Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 50 50 75 125 5
Animal.
Mecanizagao Il............... 621 — Produgdo Agricola e | Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 50 50 75 125 5
Animal.
Microbiologia das fermentagdes | 541 — Indistrias Alimentares. | Técnica. .. . ... 1.°ano | Semestral . . . 60 60 15 75 3
Nutrigdo Vegetal e Fertilizagdo . .. | 621 — Produgdo Agricola e | Técnica. . .. ... 1.°ano | Semestral . . . 45 45 55 100 4
Animal.
Olivicultural ................ 621 — Produgdo Agricola e | Técnica. . . . ... 1.° ano | Semestral . . . 45 30 55 100 4
Animal.
Olivicultura IL . .............. 621 — Produgdo Agricola e | Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 45 30 80 125 5
Animal.
Protecdo das Culturas. ......... 621 — Produgdo Agricola e | Técnica. . .. ... 1.°ano | Semestral . . . 45 30 80 125 5
Animal.
Quimica Aplicada. . ........... 442 — Quimica .......... Técnica. ... ... 1.°ano | Semestral . . . 45 30 55 100 4
Solose Clima................ 443 — Ciéncias da Terra . .. | Técnica. .. .... 1. ano | Semestral . . . 45 30 55 100 4
Tecnologia de Extragdo de Azeites | 541 — Industrias Alimentares | Técnica 1.°ano | Semestral . . . 45 45 55 100 4
Virgens.
Gestdo e Contabilidade da Empresa | 345 — Gestdo e Administragio | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 45 80 125 5
Agricola.
Marketing e Comercializagdo . .. | 342—Marketing e Publicidade | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 45 55 100 4
Seguranga e Higiene no Trabalho | 862 — Seguranga e Higiene | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 30 45 75 3
no Trabalho.
Aplicagdo de Produtos Fitofarma- | 621 — Producdo Agricola e | Técnica. . .. ... 2.%ano | Semestral . . . 50 50 75 125 5
céuticos. Animal.
Conserva e Produtos Derivados da | 541 — Indstrias Alimentares | Técnica. . .. ... 2.%ano | Semestral . . . 30 30 45 75 3
Azeitona.
Instalagdes e Equipamentos. . . .. 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . .. .. 2.%ano | Semestral . . . 55 40 45 100 4
Qualidade e Seguranga Alimentar | 541 — Indistrias Alimentares | Técnica. . . . ... 2. ano | Semestral . . . 30 30 45 75 3
Valorizagao de Subprodutos da | 541 — Indistrias Alimentares | Técnica. . .. ... 2.%ano | Semestral . . . 30 30 45 75 3
Azeitona e do Azeite.
Estagiono Olival ............. 621 — Produgao Agricola e | Em Contexto de | 2.° ano | Semestral . . . 250 250 250 10
Animal. Trabalho.
Estagiono Lagar ............. 541 — Industrias Alimentares. | Em Contexto de | 2.° ano | Semestral . . . 500 500 500 20
Trabalho.
Total......... 990 695 | 2010 750 3000 | 120

Na coluna (2) indica-se a area de educacdo e formagéo 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 niimero 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.
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