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Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigao 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 aplicacdo 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 acumulagio 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.° 10053/2016

Publica-se, nos termos do n.° 2 do 21.° do Decreto-Lei n.° 43/2014,
de 18 de margo, que, por meu despacho de 22 de julho de 2015, pro-
ferido ao abrigo do n.° 1 do referido artigo do mesmo diploma legal,
foi registada, nos termos do anexo ao presente aviso, que dele faz parte
integrante, a criagdo do curso técnico superior profissional de Inovacéo
e Qualidade Alimentar pelo Instituto Superior de Engenharia da Uni-
versidade do Algarve.

2 de agosto de 2016. — O Diretor-Geral do Ensino Superior,
Prof. Doutor Jodao Queiroz.

ANEXO
1 — Institui¢@o de ensino superior
Universidade do Algarve — Instituto Superior de Engenharia
2 — Curso técnico superior profissional
T246 — Inovagdo e Qualidade Alimentar
3 — Numero de registo
R/Cr 279/2015
4 — Area de educacio e formagio
541 — Industrias Alimentares
5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigao geral

Desenvolver novos processos de producdo e produtos alimentares
inovadores, realizando analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sen-
soriais de alimentos, em fungdo das técnicas utilizadas de processamento
e conservagdo de géneros alimentares e tendo presente a garantia da
qualidade alimentar.

5.2 — Atividades principais

a) Planear e ou desenvolver novos produtos alimentares;

b) Planear e ou monitorizar a producdo de géneros alimentares de
acordo com a legislagdo em vigor;

¢) Delinear um projeto de processamento e conservacdo de um pro-
duto alimentar;

d) Preparar e realizar anélises e ou ensaios fisico-quimicos, microbio-
logicos e de analise sensorial em diferentes tipos de produtos alimentares,
utilizando os equipamentos e os procedimentos adequados;

e) Apresentar e analisar os dados experimentais relativos aos ensaios
e as operagoes de controlo realizadas, elaborando relatorios técnicos;

/) Gerir a limpeza e a manutengdo dos equipamentos e utensilios
usados nas analises e ou ensaios, procedendo a sua lavagem, desinfe¢io
e ou esterilizagdo e verificando as suas condi¢des de funcionamento e
utilizagdo, providenciando sempre que necessario a sua substituicao
ou reparagao;

2) Planear os processos de tratamento de efluentes e residuos da
industria alimentar;

h) Elaborar relatorios de atividades desenvolvidas em contexto de
trabalho.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos abrangentes de alimentagdo e satde;

b) Conhecimentos abrangentes de microbiologia alimentar;

¢) Conhecimentos abrangentes de quimica alimentar;

d) Conhecimentos abrangentes de tecnologias de informagdo e co-
municagao;

e) Conhecimentos abrangentes dos processos envolvidos nos trata-
mentos de efluentes e residuos das indistrias alimentares;

/) Conhecimentos fundamentais de toxicologia de alimentos;
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2) Conhecimentos fundamentais dos principios e normas associados
a higiene e seguranga alimentar;

h) Conhecimentos especializados dos métodos de analise sensorial
e reologia;

i) Conhecimentos especializados dos métodos de controlo de qualidade
fisico-quimica, sensorial e microbiologica de alimentos;

J) Conhecimentos especializados ao nivel do processamento e analise
de alimentos de origem animal;

k) Conhecimentos especializados ao nivel do processamento e analise
de alimentos de origem vegetal;

/) Conhecimentos fundamentais no ambito da legislacao e dos pro-
cessos de certificag@o de produtos alimentares;

m) Conhecimentos especializados dos processos classicos e inovado-
res de transformagdo e conservagdo de produtos alimentares;

n) Conhecimentos fundamentais de controlo estatistico de qualidade
alimentar;

0) Conhecimentos fundamentais das normas de seguranga nas in-
dustrias alimentares;

p) Conhecimentos fundamentais dos diplomas legais e normativos
aplicaveis a concego de unidades agroindustriais e equipamentos;

q) Conhecimentos especializados sobre as carateristicas dos equipa-
mentos de processamento e conservagdo de alimentos;

r) Conhecimentos fundamentais de empreendedorismo;

s) Conhecimentos fundamentais de marketing e do comportamento
do consumidor.

6.2 — Aptidoes

a) Preparar e validar planos de limpeza e higienizacao;

b) Aplicar boas préticas de fabrico utilizando técnicas de higiene e
seguranga alimentar;

¢) Aplicar técnicas de transformacdo e conservagdo de alimentos;

d) Analisar a informagdo nutricional de alimentos, identificando os
beneficios e os riscos para a satde associados ao seu consumo;

e) Identificar os principais fatores que determinam as escolhas e
habitos alimentares dos individuos;

f) Elaborar textos técnicos e ou relatdrios e preparar a sua apresentagao
oral, aplicando as técnicas adequadas de informagdo e comunicagéo;

g) Analisar alimentos e bebidas, organizando e aplicando os métodos
e as técnicas adequadas;

h) Controlar a produgao de géneros alimenticios organizando e apli-
cando os métodos adequados.

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar a disponibilidade, cortesia e respeito para interagir
adequadamente nos contextos social e profissional gerindo as dificul-
dades e conflitos de forma ajustada;

b) Demonstrar capacidade para otimizar recursos, procurando a re-
dugdo de custos;

¢) Demonstrar capacidade para cumprir e fazer cumprir os métodos,
as regras e os ritmos de trabalho da organizac@o;

d) Demonstrar capacidade de iniciativa e de gestdo de situagdes
sujeitas a alteragdes inesperadas;

e) Demonstrar capacidade para trabalhar em equipa e gerar sinergias
através de participacdo ativa, dinamizando os objetivos do grupo;

f) Demonstrar autonomia na tomada de decisdo (prever, julgar e
assumir as consequéncias dos seus atos);

g) Demonstrar capacidade para supervisionar o cumprimento das
regras de seguranga no espago de trabalho (unidade fabril ou laboratério);

h) Adaptar a linguagem as caracteristicas dos interlocutores.

7 — Estrutura curricular

Area de educagio e formagio Créditos 3/; Cc]:(r)étdoittzciis
541 — Industrias Alimentares . .............. 94 78 %
851 — Tecnologia de Prote¢ao do Ambiente. . . . 6 5%
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9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos
Area de educagio e formagdo Créditos % do total
¢ ¢ de créditos
Numero maximo Numero maximo
726 — Terapia e Reabﬂitagﬁo ,,,,,,,,,,,,,,, 6 5% Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
421 — Biologia e Bioquimica............... 6 5% denovosalunos | em simultanco
482 — Informatica na Otica do Utilizador . . . .. 5 4%
_ 5 ini 5 0 . .
345 — Gestdo e Administragdo . ............. 3 3% Faro ... .. Instituto Superior de En- 20 50
Total ............... 120 | 100 % genharia da Universi-
dade do Algarve.

8 — Areas relevantes para o ingresso no curso (n.° 4 do artigo 11.°

do Decreto—Lei n.° 43/2014, de 18 de marc¢o)

Uma das seguintes areas:

Biologia
Quimica
Matematica

10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso

2015-2016

11 — Plano de estudos

. Componente A Horas D . Outras h Horas
Unidade curricular Area de educagdo e formagio de curril;ﬁlar Duragéo de de :slc_lua1§ du rasb (])}:as de trabalho Créditos
formagao contacto plicagao ¢ trabalho totais
1) @ ©) ) ©) (6) ©) ®) 9)=6)*(8) (10)
Alimentagdo e Satde . . . . .. 726 — Terapia e Reabili- | Geral e cientifica | 1.°ano | Semestral .. ... 75 75 150 6
tacdo.
Aplicagdes Informaticas. . . . | 482- Informética na Otica do | Geral ¢ cientifica | 1.°ano | Semestral . . ... 52,5 72,5 125 5
Utilizador.
Empreendedorismo e Marke- | 345 -Gestdo e Administra- | Geral e cientifica | 1.°ano | Semestral .. ... 30 45 75 3
ting. ¢do.
Alimentos de Origem Ani- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 1.%ano | Semestral . .. .. 75 57 75 150 6
mal. tares.
Alimentos de Origem Vege- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 1.%ano | Semestral . .. .. 75 57 75 150 6
tal. tares.
Elementos de Microbiologia |421 — Biologia e Bioqui- | Técnica. . ... .. 1.%ano | Semestral . .. .. 75 57 75 150 6
mica.
Laboratorios de Analise Sen- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 1.%ano | Semestral . .. .. 75 57 75 150 6
sorial ¢ Reologia. tares.
Laboratorios de Microbiologia | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 1.%ano | Semestral . .. .. 75 57 75 150 6
Alimentar. tares.
Laboratérios de Quimica Ali- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . . . ... 1.°ano | Semestral .. ... 75 57 75 150 6
mentar. tares.
Nogdes de Quimica Alimentar | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . .. ... 1.°ano | Semestral .. ... 75 57 75 150 6
tares.
Processamento de Alimentos | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 1.°ano | Semestral . .. .. 45 34 55 100 4
tares.
Controlo de Qualidade Ali- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . .. ... 2°%ano | Semestral .. ... 75 57 75 150 6
mentar. tares.
Higiene e Seguranga Alimen- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 2%ano | Semestral . . ... 75 57 75 150 6
tar. tares.
Impacto Ambiental das Indus- | 851 — Tecnologia de Prote- | Técnica. . .. . .. 2%ano | Semestral . . ... 75 57 75 150 6
trias Alimentares. ¢do do Ambiente.
Inovagdo em Produtos Ali- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. ... ... 2.°ano | Semestral .. ... 52,5 39,5 72,5 125 5
mentares. tares.
Introdugéo ao Projeto de Uni- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 2%ano | Semestral . . ... 45 34 55 100 4
dades Produtivas. tares.
Legislagdo e Certificagdo de | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... .. 2%ano | Semestral . . ... 30 22,5 45 75 3
Produtos Alimentares. tares.
Estagio................. 541 — Industrias Alimen- | Em contexto de | 2.°ano | Semestral ... .. 750 750 30
tares. trabalho.
Total......... 1080 700 1920 3000 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagdo e formacio de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagao 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 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 aplicacdo 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 (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 acumulagao de créditos), fixados
de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2003, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.
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