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CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Diregéo-Geral do Ensino Superior

Despacho n.° 7755/2021

Sumario: Criagéo do curso técnico superior profissional de Controlo e Qualidade Alimentar da
Escola Superior de Saude e do Instituto Superior de Engenharia do Porto do Instituto
Politécnico do Porto.

Instruido e apreciado, nos termos do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na sua redacao
atual, o pedido de registo da criagado do curso técnico superior profissional de Controlo e Qualidade
Alimentar, a ministrar pela Escola Superior de Saude e pelo Instituto Superior de Engenharia do
Porto do Instituto Politécnico do Porto

Ao abrigo do disposto no n.° 1 do artigo 40.°-T do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na sua
redacgao 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 cria-
¢ao do curso técnico superior profissional de Controlo e Qualidade Alimentar da Escola Superior de
Saude e do Instituto Superior de Engenharia do Porto do Instituto Politécnico do Porto.

4 de junho de 2021. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior, Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Instituicdo de ensino superior:

Instituto Politécnico do Porto — Escola Superior de Saude; Instituto Superior de Engenharia
do Porto

2 — Curso técnico superior profissional:

T581 — Controlo e Qualidade Alimentar

3 — Numero de registo:

R/Cr 39/2021

4 — Area de educagao e formacao:

421 — Biologia e bioquimica

5 — Perfil profissional:
5.1 — Descrigéo geral

Assegurar, implementar e acompanhar as atividades e operagdes ligadas a produgéo e controlo
da qualidade dos géneros alimenticios frescos e transformados, assim como em fases de armaze-
namento, distribuicdo e comercializagao de alimentos, de acordo com os referenciais de qualidade
e de certificagdo em vigor aplicaveis ao setor, contribuindo ativamente para o sistema de controlo
e gestdo da seguranga alimentar.

5.2 — Atividades principais

a) Assegurar a qualidade e a seguranga alimentar em processos de produgéo, transformagao
e conservagao de produtos alimentares;
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b) Implementar as regras basicas de higiene e de seguranga alimentar em todo sector alimentar;

¢) Inspecionar produtos e controlar processos de fabrico ou servigos, de forma a verificar a sua
conformidade com as normas de qualidade, de higiene e de seguranga, assim como, as disposi¢des
legais, profissionais e comerciais;

d) Assegurar a aplicagao das normas e disposi¢des legais definidas na recegao, produgéo,
embalamento, acondicionamento, armazenamento, distribuigdo e transporte;

e) Implementar técnicas e métodos analiticos e estatisticos no controlo de qualidade dos gé-
neros alimenticios frescos e transformados;

f) Conceber e implementar as avaliagbes analiticas de parametros de controlo de qualidade
(fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais) nas areas alimentares;

g) Assegurar a analise da frequéncia das ‘ndo conformidades’ num sistema de gestdo de
qualidade alimentar;

h) Planear e acompanhar a manutengao de equipamentos na industria alimentar ou em ser-
vicos alimentares;

i) Planear e acompanhar auditorias de verificagao das boas praticas de higiene e de fabrico;

J) Conceber e implementar sistemas de controlo e de gestdo da seguranga alimentar;

k) Implementar estratégias de melhoria, tendo como principal objetivo a qualidade dos produtos
alimentares, a certificagdo e a comercializagéo.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos especializados de processos de fabrico e de confegdo de alimentos;

b) Conhecimentos especializados das instalagdes e dos equipamentos da industria alimentar
e do seu funcionamento e controlo;

¢) Conhecimentos fundamentais dos principios que tornam um produto alimentar seguro para
o0 consumidor;

d) Conhecimentos especializados em ferramentas e modelos da qualidade;

e) Conhecimentos fundamentais das normas de gestéo da qualidade e de seguranga alimentar
(NP 1SO 9001, NP ISO 22000, BRC e IFS);

f) Conhecimentos profundos dos cédigos de boas praticas de higiene e de fabrico;

g) Conhecimentos especializados da legislagdo em matéria de higiene e seguranga alimentar;

h) Conhecimentos especializados da metodologia do sistema de Analise de Perigos e Controlo
de Pontos Criticos (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point);

i) Conhecimentos especializados em analises da qualidade dos alimentos e bebidas (fisico-
quimicos, microbiologicos e sensoriais);

J) Conhecimentos fundamentais do processo de certificagdo de empresas e dos produtos
alimentares;

k) Conhecimentos fundamentais em matematica e técnicas de estatistica descritiva;

) Conhecimentos fundamentais em biologia e quimica;

m) Conhecimentos fundamentais de comunicagéo em lingua inglesa;

n) Conhecimentos especializados em microbiologia e toxicologia alimentar.

6.2 — Aptiddes:

a) Executar e controlar os processos de fabrico ou de confegdo de alimentos;

b) Controlar e monitorizar as agées de manutengao, higienizagao e seguranga dos equipamentos;

¢) ldentificar e selecionar as técnicas mais adequadas a garantia da seguranga dos alimentos;

d) Aplicar ferramentas e modelos da qualidade a situagbes da industria alimentar;

e) Aplicar ferramentas e modelos da qualidade a situagdes na distribuicdo e comercializagédo
de alimentos;

f) Aplicar as normas de gestdo da qualidade e de seguranga alimentar a diferentes setores
alimentares;

g) Aplicar os codigos de boas praticas em diferentes setores alimentares;
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h) Aplicar a legislagdo em vigor em higiene e seguranga alimentar;

i) Avaliar a ocorréncia de perigos com base na metodologia do sistema de Analise de Perigos
e Controlo de Pontos Criticos (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point) na producgao,
distribuicdo e comercializagdo de alimentos seguros;

J) Identificar e selecionar os testes sensoriais na avaliagao da qualidade alimentar;

k) Identificar e selecionar os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de acordo com a
legislagdo na analise dos alimentos;

) Selecionar e adaptar processos produtivos adequados do ponto de vista ambiental, tendo
em vista a sustentabilidade organizacional;

m) Aplicar ferramentas basicas e estatisticas de controlo da qualidade em toda a linha de
produgédo ou em determinadas situagdes;

n) Propor uma gestao adequada da agua, da energia, dos residuos e dos efluentes da industria
alimentar.

6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar autonomia e responsabilidade na utilizagdo de técnicas e métodos analiticos e
no controlo da qualidade de géneros alimenticios frescos e transformados;

b) Demonstrar iniciativa e responsabilidade ao nivel da seguranga alimentar na defesa do
consumidor final;

c) Demonstrar autonomia na selegao e na aplicagao de ferramentas basicas da qualidade em
diferentes situacdes da industria alimentar;

d) Assegurar o cumprimento das normas da qualidade e de regulamentos de higiene e segu-
ranca alimentar;

e) Demonstrar autonomia no desenvolvimento de cédigos de boas praticas de higiene e fabrico
em processos produtivos, confecéo, distribuicdo e venda alimentos;

f) Demonstrar espirito critico na analise da legislagao relevante aplicada ao setor alimentar;

g) Demonstrar autonomia e responsabilidade na aplicagdo e monitorizagdo da metodologia
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point);

h) Demonstrar autonomia no desenvolvimento de determinagdes analiticas (fisico-quimicas,
microbiologicas e sensoriais);

/) Demonstrar autonomia e responsabilidade no desenvolvimento de um sistema de gestéo
da segurancga alimentar;

J) Demonstrar capacidade para agir em conformidade com as normas de seguranga e saude
no trabalho e de prote¢cdo ambiental;

k) Demonstrar capacidade para o cumprimento dos requisitos de seguranga e saude.

7 — Areas relevantes para o ingresso no curso:
Uma das seguintes:

Biologia e Geologia
Fisico-Quimica
Matematica
Portugués

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

2021-2022

9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos

NUmero maximo Numero maximo
Localidade Instalagdes para cada admissao de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo

Porto.......... Escola Superior de Saude do Instituto Politécnico do Porto . . . 20 45
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10 — Estrutura curricular:

A = = - % do total

Area de educagdo e formagao Créditos d/e créditos

421 — Biologia e bioquimiCa . . ... ... 75 62,50 %
862 — Seguranga e higienenotrabalho . ....... ... ... . . L i 10,5 8,75 %
541 — IndUstrias alimentares. . . . ... ... e 10 8,33 %
853 — Servigos de salude publica . . ... ... .. 8 6,67 %
347 — Enquadramento na organizagao/empresa . . . . ..ot 5 417 %
461 — Matematica . . ... ... 5 417 %
345 — Gestdo e administraglio . . ... ... 3,5 2,92 %
222 — Linguas e literaturas estrangeiras. . . .. ... .. 3 2,50 %
Total ....... ... .. . . . .. 120 100,00 %
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11 — Plano de estudos:

Horas Das quais Outras Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagao e formagao (d30mponer1te Aan Duragao de de horas correspondem de Créditos
e formagao curricular tacto | aplicacao de apenas trabalho
con plicag trabalho ao estagio totais
(1 @ ®3) ) (6) 6) ™ (8) 8.1) (9)=(6)+(8) (10)
Biologia e Quimica..................... 421 — Biologia e bioquimica . ......... Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral . . . 45 95 140 5
InglésTécnico .................in.. 222 — Linguas e literaturas estrangeiras ... | Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral . . . 30 45 75 3
Matematica e Bioestatistica.............. 461 — Matematica.................. Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral . . . 45 95 140 5
Salubridade dos Alimentos. .............. 421 — Biologia e bioquimica . ......... Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral . . . 45 95 140 55
Controlo de Qualidade Alimentar|......... 421 — Biologia e bioquimica . ......... Técnica........ 1.°Ano | Semestral. .. 75 55 121 196 75
Ferramentas em Qualidade Alimentar . . . . .. 421 — Biologia e bioquimica . ......... Técnica........ 1.°Ano | Semestral. .. 60 50 108 168 6,5
Gestdo da Qualidade . . ................. 347 — Enquadramento na organizagdo/em- | Técnica. . ... ... 1.°Ano | Semestral. .. 45 35 85 130 5
presa.
Gestdode Stocks...................... 345 — Gestao e administragdo ... ..... Técnica........ 1.°Ano | Semestral. .. 35 25 55 90 3,5
Microbiologia e Toxicologia Alimentar. . . . . .. 421 — Biologia e bioquimica .......... Técnica........ 1.°Ano | Semestral. . . 60 45 121 181 7
Processamento e Tecnologia Alimentar. . . . . 541 — Industrias alimentares. . ........ Técnica........ 1.°Ano | Semestral. .. 75 45 121 196 7
Protegdo Ambiental .................... 853 — Servigos de saude publica . . . . . . Técnica........ 1.°Ano | Semestral. . . 45 30 95 140 5
Controlo de Qualidade Alimentar|l. ........ 421 — Biologia e bioquimica . ......... Técnica........ 2.°Ano |Semestral. .. 75 55 121 196 7,5
Gestao de Residuos e Sustentabilidade . ... |853 — Servigos de saude publica . .. ... Técnica........ 2.°Ano | Semestral. .. 45 21 30 75 3
Manutengdo e Seguranga de Equipamentos e | 862 — Seguranga e higiene no trabalho ... | Técnica. ....... 2.°Ano | Semestral. .. 45 35 95 140 5
Maquinas.
Rotulagem e Embalagem................ 541 — Industrias alimentares. ......... Técnica. ....... 2.°Ano | Semestral. .. 45 25 35 80 3
Seguranga e Saude no Trabalho e Emergéncia | 862 — Seguranca € higiene no trabalho ... | Técnica. ....... 2.°Ano | Semestral. . . 70 60 80 150 55
Sistemas de Gestéo da Seguranga Alimentar | 421 — Biologia e bioquimica .......... Técnica........ 2.°Ano | Semestral. . . 60 40 108 168 6
Estagio.............. . ...l 421 — Biologia e bioquimica .......... Emcontextodetra- | 2.°Ano | Semestral. .. 50 700 525 750 30
balho.
Total ............. 950 521 2205 525 3155 | 120

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

Na coluna (3) indica-se a componente de formagéo de acordo com o constante no artigo 40.°-J do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de marcgo, na redagao 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.

Na coluna (7) indicam-se as horas de aplicagdo de acordo com o disposto no artigo 40.°-N do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de marco, na redacdo 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 acumulagéo 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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