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CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Direcdo-Geral do Ensino Superior

Despacho n.° 7698/2021

Sumario: Regista a criagédo do curso técnico superior profissional de Tecnologias Agroalimentares
da Escola Superior de Tecnologias e Gestao da Universidade da Madeira.

Instruido e apreciado, nos termos do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na sua re-
dacéo atual, o pedido de registo da criagdo do curso técnico superior profissional de Tecnologias
Agroalimentares, a ministrar pela Escola Superior de Tecnologias e Gestao da Universidade da
Madeira;

Ao abrigo do disposto no n.° 1 do artigo 40.°-T do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo,
na sua redagao atual, conjugado com o disposto na alinea g) do n.° 2 do Despacho n.° 4443/2020,
de 13 de abril:

Determino:

E registada, nos termos do anexo ao presente despacho, que dele faz parte integrante, a
criagao do curso técnico superior profissional de Tecnologias Agroalimentares da Escola Superior
de Tecnologias e Gestao da Universidade da Madeira.

5 de maio de 2021. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior, Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Instituicdo de ensino superior

Universidade da Madeira — Escola Superior de Tecnologias e Gestao

2 — Curso técnico superior profissional

T572 — Tecnologias Agroalimentares

3 — Numero de registo

R/Cr 30/2021

4 — Area de educacgao e formacao

621 — Produgéo agricola e animal

5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigéo geral

Elaborar, planificar, gerir e executar técnicas e processos relacionados, com a produgéo, trans-
formacao e valorizagéo de produtos agricolas e matérias-primas em exploragées, empreendimentos
ou empresas agricolas ou agroalimentares.

5.2 — Atividades principais

a) Elaborar inventarios, classifica e realiza a amostragem dos diferentes produtos, matrizes e
residuos, relacionados com perfil profissional;

b) Planificar tarefas, processos e analises de acordo com os procedimentos, normas e legis-
lagéo estabelecidas, para a area do perfil profissional;
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c¢) Desenhar processos biotecnolégicos e de bio refinaria, destinados a reutilizagao, reconver-
sao e valorizagao de residuos e subprodutos;

d) Planear e implementa novos processos de produgao, observando as normas vigentes e
outro tipo de documentagao relevante;

e) Gerar a utilizagdo das tecnologias e fatores de producéao, por forma a garantir a sustenta-
bilidade das entidades e a preservagdo do ambiente, observando a legislagdo em vigor;

f) Coordenar a implementagédo das normas e regras de seguranga no trabalho, zelando pela
verificagdo das boas praticas;

g) Elaborar relatérios técnicos sobre a atividade desenvolvida, com analise de resultados, de-
tegdo e comunicagao de anomalias ou desvios relativamente ao estabelecido e propondo medidas
de correcao.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos abrangentes e especializados dos recursos disponiveis no sistema de
producao de alimentos, e sobre os métodos de classificagao, sistematizagdo, uso e avaliagéo
econdmica;

b) Conhecimentos especializados sobre os diferentes sistemas de produgao agroalimentar, os
seus fatores, condigbes e as formas de producéo integrada de produtos agricola e agroalimentar;

¢) Conhecimentos abrangentes e especializados em técnicas de reconversao, reutilizagcéo e
gestdo das matérias-primas e residuos nos sistemas de produg¢ao agroalimentar;

d) Conhecimentos abrangentes e especializados sobre os processos biotecnolégicos e as
técnicas utilizadas no processamento de matrizes, recursos, residuos e subprodutos;

e) Conhecimentos abrangentes e especializados sobre a composig¢ao, propriedades sensoriais
e reoldgicas, processamento e conservagao dos produtos alimentares;

f) Conhecimentos especializados em técnicas de inovagao tecnoldgica na agricultura, aqua-
cultura e industria agroalimentar;

g) Conhecimentos especializados sobre os sistemas integrados de gestao, organizacao da
atividade econdmica e marketing aplicado aos sistemas de produgao de alimento;

h) Conhecimentos especializados sobre a certificagdo e controlo de qualidade, e higiene e
seguranga no trabalho.

6.2 — Aptiddes

a) Analisar as condi¢des que envolvem os sistemas de produgao alimentar e a adequagéo das
diversas formas de organizagéo;

b) Avaliar a diversidade dos sistemas de producédo alimentar nas suas dimensdes multisiste-
maticas, estruturais e funcionais, a fim de promover a sua valorizagao e utilizacdo sustentada dos
recursos e produtos;

¢) ldentificar os diversos processos e técnicas nos sistemas agroalimentares;

d) Identificar e avaliar de forma critica os diversos processos e técnicas que envolvem os
sistemas de produgado agroalimentar;

e) Utilizar novas tecnologias e métodos de monitorizagdo dos sistemas agroalimentares;

f) Sistematizar, interpretar, e divulgar processos e técnicas utilizados nos sistemas agroali-
mentares;

g) Implementar as normas e regras de certificagdo e de controlo de qualidade dos sistemas
de producgao e processamento;

h) Efetuar a articulagao entre a organizagao, estrutura e fungdes dos sistemas de produgao.

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar autonomia na tomada de decisoes;
b) Demonstrar capacidade de iniciativa e responsabilidade;
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¢) Demonstrar capacidade para delinear, atribuir e comunicar tarefas e atividades a terceiros,
adequando a linguagem as caracteristicas dos interlocutores, trabalhando em equipa e assumindo
fungbes de supervisao técnica;

d) Demonstrar interesse pelas tematicas abordadas;

e) Demonstrar sensibilidade para resolver diferentes situagbes e problemas, reconhecendo
a importancia da experimentacao, investigacdo, desenvolvimento tecnoldgico e inovagédo na area
da atividade profissional;

f) Demonstrar que compreende o impacto da atividade agroalimentar sobre o ambiente, de-
monstrando responsabilidade social e ambiental;

g) Demonstrar flexibilidade no delineamento de projetos e planos de atividade agricola e
agroalimentar das exploragdes e empresas.

7 — Areas relevantes para o ingresso no curso:
O seguinte conjunto:

Biologia (Ciéncias e Tecnologias)
Quimica (Ciéncias e Tecnologias)

8 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragao do curso

2021-2022

9 — Localidades, instalagdes e numero maximo de alunos

Numero maximo Numero maximo
Localidade Instalagdes para cada admissao de alunos inscritos

de novos alunos em simultaneo

Funchal............ UniversidadedaMadeira .......................... 26 45
10 — Estrutura curricular

Area de educagéo e formagao Créditos (:/e“ g?ézﬁttsé

621 — Produc@o agricolae animal . ....... ... 60,5 50,42 %
421 — Biologia e bioquimica . . ... ... .. . 24 20,00 %
541 — Industrias alimentares. . . . ... ... .. .. 1" 9,17 %
862 — Seguranga e higienenotrabalho . ......... .. ... ... . i 5 4,17 %
347 — Enquadramento na organizagao/empresa . . . . .. v ot 5 4,17 %
442 — QUIMICA. . . ottt 5 417 %
482 — Informatica na 6ticado utilizador .. ....... ... ... ... 5 417 %
314 — ECONOmMIa . . .. 4.5 3,75 %
Total ......... .. . . . . . . ... 120 100,00 %




11 — Plano de estudos

i Ano Horas Das quais Outras horas Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagdo e formagao Componente de formagéo - Duragéo S correspondem de trabalho Créditos
curricular de contacto | de aplicagdo de trabalho apenas 20 estagio totais
™) @ ®3) ) (6) 6) U] ®) 8.1) 9)=(6)+(8) (10)
Informatica e andlise de dados | 482 — Informatica na ética do | Geral e cientifica.... | 1.°ano |Semestral.... 64 76 140 5
utilizador.
Bioeconomia.............. 314 — Economia . ........... Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral. ... 55 68 123 4,5
Biologia dos Sistemas . . . . .. 421 — Biologia e bioquimica . . . | Geral e cientifica.... | 1.°ano |Semestral.. .. 76 92 168 6
QuimicaGeral ............ 442 — Quimica. . .. .......... Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral. ... 66 74 140 5
Agricultura4.0 ............ 621 — Produgéo agricola e ani- | Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 78 55 90 168 6
mal.
Biotecnologia . ............ 421 — Biologia e bioquimica ... |Técnica........... 1.°ano |Semestral.. .. 100 70 122 222 8
Bromatologia e Nutrigao. . . . . 421 — Biologia e bioquimica ... |Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 60 42 73 133 5
Microbiotecnologia . .. ...... 421 — Biologia e bioquimica ... |Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 64 45 76 140 5
Processamento Agroalimentar | 621 — Produgao agricola e ani- | Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 76 54 92 168 6
mal.
Seguranga no Trabalho e Hi- | 862 — Seguranga e higiene no | Técnica........... 1.°ano | Semestral.... 60 42 73 133 5
giene Alimentar. trabalho.
Sistemas de produgao agricola | 621 — Produgao agricola e ani- | Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 57 40 69 126 4,5
e animal. mal.
Andlise sensorial e reologia. . . | 541 — Industrias alimentares. .. | Técnica........... 2°ano |Semestral. ... 76 53 92 168 6
Aquacultura .............. 621 — Produgéo agricola e ani- | Técnica........... 2°ano |Semestral. ... 74 52 90 164 6
mal.
Projeto ............... ... 621 — Producéo agricola e ani- | Técnica........... 2%ano |Semestral.... 100 70 122 222 8
mal.
Sistemas Integrados de Gestéo | 347 — Enquadramento na organi- | Técnica. .......... 2°ano |Semestral. ... 64 45 76 140 5
zagao/empresa.
Tecnologias de reconversao de | 541 — Industrias alimentares. .. | Técnica........... 2%ano |Semestral.... 64 45 76 140 5
residuos.
Estagio.................. 621 — Produgéo agricola e ani- | Em contexto de tra-| 2.°ano |Semestral.... 120 720 720 840 30
mal. balho.
Total........ 1254 613 2081 720 3335 120

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

Na coluna (3) indica-se a componente de formag&o de acordo com o constante no artigo 40.°-J do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redacao dada pelo Decreto-Lei n.° 63/2016, de 13

de setembro.

Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigdo constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.
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Na coluna (7) indicam-se as horas de aplicagéo de acordo com o disposto no artigo 40.°-N do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagéo dada pelo Decreto-Lei n.° 63/2016, de 13 de setembro.

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 numero 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 acumulag&o 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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