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B Duragao
Componentes de formacao Areas de competéncia Unidades de formagao de referéncia
(horas)
Comportamento Humano nas Organi- 16
zagoes.
Ergonomia ........................ 24
Subtotal . ........ 144
Cientifico-Tecnolégica ................. Ciéncias Bésicas e Tecnologias ....... Aplicacoes de Matemdtica ........... 56
Desenho Técnico ................... 48
Ferramentas Informaticas ........... 64
Redes e Servicos Telematicos ........ 56
Algoritmos ... 64
Linguagens de Programacao ......... 96
Computacdo Gréfica ................ 88
Técnicasde Design ................. 48
Legislacao de Publicagoes Electrénicas . . . 32
Ferramentasde Autor............... 144
Projecto Multimédia ................ 120
Subtotal . . ....... 816
Formacao em Contexto de Trabalho ... ... Estagio ............o it 600
Total ........... 1560

Despacho n.° 17 316/2006

A Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro, com as alteragdes cons-
tantes das Portarias n.°s 698/2001, de 11 de Julho, e 392/2002, de
12 de Abril, estabelece o regime de criacdo, organizacdo e funcio-
namento dos cursos de especializagdo tecnoldgica (CET) no contexto
das formacoes pos-secundarias nao superiores.

Os CET, cujos principios se enquadram nas orientacOes definidas
no Plano Nacional de Emprego, visam aprofundar o nivel de conhe-
cimentos cientificos e tecnoldgicos no dominio da formagao de base
e do desenvolvimento de competéncias pessoais e profissionais ade-
quadas ao exercicio profissional qualificado, através de percursos for-
mativos que integrem os objectivos de qualificagdo e insercao pro-
fissional e permitam o prosseguimento de estudos.

Os CET constituem formacgoes pés-secundarias ndo superiores, a
desenvolver na mesma area ou em 4area de formacao afim daquela
em que o candidato obteve qualificagdo profissional do nivel 3, e
estruturam-se em componentes de formacdo sécio-cultural e cien-
tifico-tecnoldgica e de formacao em contexto de trabalho.

Pela articulacdo com o sistema nacional de certificacdo profissional
(SNCP), regulado pelo Decreto-Lei n.° 95/92, de 23 de Maio, pre-
coniza-se garantir um enquadramento coerente das formagoes visadas
nos percursos qualificantes de cada area profissional e, com a con-
clusao com aproveitamento dos CET, a atribuicdo de um diploma
de especializacio tecnoldgica (DET) e uma qualificagio profissional
do nivel 4.

O quadro legal definido permite, também, sem que seja posto em
causa o objectivo prioritario da insercao profissional, que aos diplo-
mados dos CET seja dada a possibilidade de acesso especifico ao
ensino superior, designadamente desde que, no quadro da legislagao
em vigor, as entidades promotoras celebrem protocolos com as ins-
tituicoes do ensino superior para este efeito.

O presente despacho visa responder as crescentes necessidades de
modernizacao e inovagao tecnoldgica da area das industrias alimen-
tares, em particular a indudstria dos vinhos, ao nivel dos quadros inter-
médios, com qualificacdo especifica, pessoal e profissional e com-
peténcias transversais adequadas ao exercicio profissional qualificado
e fornecendo saberes e instrumentos necessarios ao desempenho das
actividades associadas ao processo produtivo do vinho.

Com este objectivo, e no desenvolvimento do regime juridico esta-
belecido na actual redacgao da Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro,
torna-se necessario proceder a criacdo ou reformulagdo de cursos
adequados para dar satisfacdo a procura crescente de formagao de
quadros intermédios com competéncias de base mais alargada e de
nivel mais elevado que se faz sentir na area em apreco.

Assim, ao abrigo do disposto no n.° 1 do n.° 4.° da Portaria
n.° 989/99, de 3 de Novembro, com as alteragdes constantes das Por-
tarias n.°® 698/2001, de 11 de Julho, e 392/2002, de 12 de Abril, deter-
mina-se o seguinte:

1 — E criado, na 4rea das industrias alimentares, o curso de espe-
cializagdo tecnoldgica de Producao Enoldgica.

2 — O CET referido no nimero anterior visa o perfil profissional
de técnico de enologia, o qual consta do anexo I, que faz parte inte-
grante do presente despacho.

3 — O presente CET pode ser promovido por instituigdes que se
encontrem nas condigoes previstas nos n.** 1 e 2 do n.° 6.° da Portaria
n.° 989/99, de 3 de Novembro, na sua actual redacgao.

4 —Tém acesso ao CET criado no n.° 1 do presente despacho
os individuos que, para além do ensino secundario, detenham uma
qualificacdo profissional do nivel 3 que confira competéncias na area
da engenharia quimica ou na area das inddstrias alimentares.

5 —Podem ainda ter acesso ao CET criado nos termos do n.° 1
do presente despacho os individuos que para o preenchimento das
condicOes previstas no nimero anterior tenham em atraso até duas
disciplinas, desde que estas nao integrem contetidos considerados de
precedéncia de qualquer disciplina do CET a que se candidatam.

6 — Tém ainda acesso ao CET criado no n.° 1 do presente despacho
os individuos que tenham o ensino secundario concluido ou com até
duas disciplinas em atraso, desde que estas nao integrem contetidos
considerados de precedéncia de qualquer disciplina do CET, e que
nao tenham qualificagao profissional do nivel 3 na area da engenharia
quimica ou na area das industrias alimentares, estando obrigados,
neste caso, a realizagdo com aproveitamento do plano de formagao
curricular constante dos anexos 111 e Iv do presente despacho.

7— O CET referido no n.° 1 do presente despacho habilita para
o exercicio profissional no &mbito do perfil profissional visado e estru-
tura-se em componentes de formagao socio-cultural e cientifico-tec-
noldgica e de formacao pratica em contexto de trabalho, neste caso
decorrendo sob a orientacdo de um tutor, nos termos do estabelecido
nos n.°® 2 a 8 do n.° 7.° da Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro,
na sua actual redaccao.

8 — Aos formandos que concluam, com aproveitamento, o plano
de formacao previsto no anexo I11 do presente despacho, quando acres-
cido de um estagio de formagao em contexto de trabalho de trezentas
e sessenta horas, pode ser atribuido um diploma de qualifica¢do pro-
fissional do nivel 3, nos termos conjugados dos n.°® 3 ¢ 4 do n.° 7.°
da Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro, na sua actual redaccao.

9 — Aos formandos que concluam com aproveitamento o CET
criado pelo presente despacho sao atribuidos um diploma de espe-
cializagdo tecnolégica (DET) e uma qualificacdo profissional do
nivel 4, nos termos conjugados dos n.° 3 do n.° 1.° ¢ 2 do n.° 9.°
da Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro, na sua actual redaccao.

10 — O diploma de especializacdo tecnoldgica (DET) € emitido
segundo o modelo constante no anexo I da Portaria n.° 989/99, de
3 de Novembro, na sua actual redacgao.

11 — A conclusdo com aproveitamento do CET criado pelo pre-
sente diploma podera dar acesso a um certificado de aptidao pro-
fissional (CAP), nos termos conjugados do disposto no Decreto-Lei
n.° 95/92, de 23 de Maio, e no Decreto Regulamentar n.° 68/94, de
26 de Novembro.

12 — O CET criado pelo presente diploma deve assegurar aos diplo-
mados a possibilidade de acesso especifico ao ensino superior,
mediante a celebracio de protocolos com institui¢des do ensino supe-
rior e outras instituicoes do sistema cientifico e tecnoldgico que defi-
nam os mecanismos de equivaléncia da formacao resultante da con-
clusao com aproveitamento destes cursos, nos termos do n.° 4 do
n.° 5.° da Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro, na sua actual
redaccao.

13 — O plano de formacao do CET criado pelo presente despacho
bem como o plano de formacdo definido nos n.* 2 e 3 do n.° 7.°
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da Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro, na sua actual redaccao,
incluindo a descricao dos perfis de saida profissional, a respectiva
estrutura curricular, as disciplinas, as cargas hordrias e a duragao
total, constam dos anexos I a Iv deste diploma, que dele fazem parte
integrante.

14 — A implementacao do referencial de formagéo criado ao abrigo
do presente diploma sera objecto de acompanhamento e avaliagao,
constituindo os seus resultados o fundamento para a sua revisdo, no
prazo de trés anos apds a entrada em vigor do presente despacho.

15 — O presente despacho entra em vigor no dia seguinte ao da
sua publicagdo e produz efeitos a partir de 1 de Setembro de 2005.

21 de Julho de 2006. — O Ministro da Economia e da Inovagao,
Manuel Antonio Gomes de Almeida de Pinho. — O Ministro da Ciéncia,
Tecnologia e Ensino Superior, José Mariano Rebelo Pires Gago. — O
Secretario de Estado do Emprego e da Formagao Profissional, Fer-
nando Medina Maciel Almeida Correia. — O Secretario de Estado da
Educagao, Valter Victorino Lemos.

ANEXO 1

Perfil profissional do técnico de enologia

Area de formagio — Industrias Alimentares.

Designacao do curso — curso de especializagao tecnoldgica de Pro-
dugao Enoldgica.

Condigdes de acesso — as definidas nos n.** 4, 5 e 6 do despacho
de que este anexo faz parte integrante.
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Saida profissional — técnico de enologia (nivel 4).

Descrigao geral — o técnico especialista em producao enoldgica
é um profissional que, de forma auténoma ou em equipa, intervém
nas diferentes etapas do processo enoldgico, fazendo a ligagao entre
a producao e as exigéncias impostas pelos padroes de qualidade defi-
nidos pelas empresas. Desta forma, possui competéncias na operagao
e na manutengao dos equipamentos, actuando no controlo e na gestao
da producao, nomeadamente ao nivel de parametros quimicos e sen-
soriais do produto.

Actividades principais:

Identificar e manusear os equipamentos associados ao processo
produtivo;

Identificar os principais problemas associados a cada equipamento;

Controlar a produgao no que se refere a qualidade do produto
e ao cumprimento das normas de qualidade, higiene e seguranca;

Identificar e articular os recursos necessarios as diversas operacoes
unitarias associadas ao processo produtivo;

Planear a produgao tendo em conta as encomendas, os prazos da
area comercial, os stocks de matérias-primas, o estado dos equipa-
mentos e os efectivos disponiveis, tendo em vista a optimizacao da
produgéo;

Participar na gestao e no tratamento informatico de dados;

Conhecer os parametros criticos — quimicos e sensoriais — ineren-
tes ao controlo do processo de producio;

Aplicar e executar planos de HACCP;

Quantificar e validar a tipicidade dos vinhos (analise sensorial).

ANEXO II

Referencial curricular do plano de formacao do curso de especializagao tecnolégica
de Producao Enolégica para candidatos com ensino
secundario ou equivalente e qualificagao profissional do nivel 3 de area afim

Area de formagio — Industrias Alimentares.

Designacao do curso — curso de especializagao tecnoldgica de Producao Enoldgica.

B Duragdo
Componentes de formacao Area de competéncias Unidades de formagao de referéncia
(horas)
Sécio-Cultural ................... ... Linguas e Comunicacao, Organizagio ¢ | Técnicas de Comunicacdo ........... 30
Gestao, Cidadania e Sociedade. Organizagdo de Empresas ........... 60
Histéria do Vinho e da Vinha ........ |30
Subtotal .......... 120
Cientifico-Tecnologica ................. Tecnologia de Producao Enoldgica . . .. 120
Operacdo e Manutengdo de Equipa- 100
mento.
Sistemas de Gestao (Qualidade, 70
Ambiente, Saide e Higiene e Segu-
ranca no Trabalho).
Controlo e Gestao da Producdo........ 70
Viticultura ............ . ... 70
Higiene e Seguranga Alimentar ....... 70
Analise Sensorial ................... 70
Projecto ......... ..o it 150
Subtotal .......... 720
Formacao em Contexto de Trabalho ...... 720
Total ............ 1560
ANEXO III
Referencial curricular do plano de formacao para candidatos com ensino
secundario ou equivalente e qualificagao profissional
do nivel 3 de area nao afim ou sem qualificagdo profissional do nivel 3
Area de formagio — Industrias Alimentares.
Designagao do curso — Técnico de Controlo da Qualidade Enoldgica (nivel 3).
; Duracio
Componentes de formacao Area de competéncias Unidades de formagao de referéncia
(horas)
Sécio-Cultural ................... ..., Linguas e Comunicagao, Organizacao e | Portugués ......................... 80
Gestao, Cidadania e Sociedade. Inglés ......... ..o il 80
Subtotal .......... 160




Didrio da Reptiblica, 2.% série — N.° 165 — 28 de Agosto de 2006

16 609

B Duragao
Componentes de formacao Area de competéncias Unidades de formagao de referéncia
(horas)
Cientifico-Tecnoldgica ................. Ciéncias Basicas e Tecnologias. Tecnologias de Informacao .......... 60
Matematica ............ccoiiia... 50
Estatistica ............ciiii.. 50
QuimicaGeral ..................... 80
Microbiologia Geral ................ 80
Boas Praticas de Laboratério ......... 120
Quimica Analitica .................. 80
Bioquimica do Vinho ............... 120
Microbiologia do Vinho ............. 80
Introducéo as Questoes Ambientais . . . 40
Métodos Instrumentais de Andlise . ... 120
Operagdes Unitarias ................ 40
Introdugéo a Viticultura ............. 40
Introdugéo a Enologia .............. 40
Gestao e Controlo da Producdo Eno- 40
l6gica.
Subtotal .......... 1040

Nos termos do n.° 8 do despacho de que este anexo faz parte integrante, pode ser atribuido o diploma de técnico de laboratério (nivel 3)
aos formandos que completem com aproveitamento este referencial curricular, acrescido de um estagio de formagdo em contexto de trabalho

(estdgio de vindima) com a duracdo de trezentas e sessenta horas.

ANEXO IV

Perfil profissional de técnico de controlo da qualidade
enolégica no ambito da formagao profissional do nivel 3

(para candidatos que concluirem com aproveitamento o plano de
formacao do anexo I, nos termos do n.° 4 do n.° 7.° da Portaria
n.° 989/99, de 3 de Novembro, com as alteragbes constantes
das Portarias n.°® 698/2001, de 11 de Julho, e 392/2002, de
12 de Abril)

Area de formagao — Inddstrias Alimentares.

Designagdo do curso — Técnico de Controlo da Qualidade Eno-
légica (nivel 3).

Saida profissional — técnico de controlo da qualidade dos vinhos
(nivel 3).

Descri¢ao geral — o técnico de controlo da qualidade enoldgica
¢ um profissional que conhece as tecnologias das diferentes fases
do processo enoldgico, operando no controlo da qualidade do produto
nas diversas etapas de producao.

Actividades principais:

Realizar as andlises correntes inerentes ao controlo da qualidade
do vinho: SO2 livre e total, acidez livre e total, cor e alcool, de entre
outras;

Operar e realizar a manutengao dos equipamentos de laboratério;

Usar técnicas de analise quantitativas, nomeadamente analises volu-
métricas e gravimétricas, bem como os métodos instrumentais de analise
mais correntemente utilizados na industria, tais como espectrofoto-
metria de UV/visivel, potenciometria e condutimetria, cromatografia
e absor¢ao atomica;

Elaborar relatérios, compilar elementos (em suporte informatico)
e organizar informacdo estatistica relativa a actividade do sector
vinicola;

Operar, sob a supervisao do endlogo, nas diferentes etapas do pro-
cesso de producao enoldgica.

Despacho n.° 17 317/2006

A Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro, com as alteracdes cons-
tantes das Portarias n.° 698/2001, de 11 de Julho, e 392/2002, de
12 de Abril, estabelece o regime de criagio, organizagao e funcio-
namento dos cursos de especializacdo tecnolégica (CET) no contexto
das formacoes pos-secundarias nao superiores.

Os CET, cujos principios se enquadram nas orientacoes definidas
no Plano Nacional de Emprego, visam aprofundar o nivel de conhe-
cimentos cientificos e tecnolégicos no dominio da formagao de base
e do desenvolvimento de competéncias pessoais e profissionais ade-
quadas ao exercicio profissional qualificado através de percursos for-
mativos que integrem os objectivos de qualificagdo e insercao pro-
fissional e permitam o prosseguimento de estudos.

Os CET constituem formacoes pds-secundarias nao superiores, a
desenvolver na mesma area ou em area de formacao afim daquela
em que o candidato obteve qualificagdo profissional do nivel 3, e

estruturam-se em componentes de formagao sdcio-cultural e cien-
tifico-tecnoldgica e de formacao em contexto de trabalho.

Pela articulacdo com o sistema nacional de certificacdo profissional
(SNCP), regulado pelo Decreto-Lei n.° 95/92, de 23 de Maio, pre-
coniza-se garantir um enquadramento coerente das formacoes visadas
nos percursos qualificantes de cada area profissional e, com a con-
clusdo com aproveitamento dos CET, a atribuigdo de um diploma
de especializacao tecnoldgica (DET) e uma qualificagdo profissional
do nivel 4.

O quadro legal definido permite, também, sem que seja posto em
causa o objectivo prioritario da inser¢ao profissional, que aos diplo-
mados dos CET seja dada a possibilidade de acesso especifico ao
ensino superior, designadamente desde que, no quadro da legislagao
em vigor, as entidades promotoras celebrem protocolos com as ins-
tituicoes do ensino superior para este efeito.

O presente despacho visa responder as crescentes necessidades de
modernizacdo e inovacgao tecnoldgica da area das industrias alimen-
tares e das bebidas, ao nivel dos quadros intermédios, com qualificagdo
especifica, pessoal e profissional e competéncias transversais adequa-
das ao exercicio profissional qualificado e fornecendo saberes e ins-
trumentos necessarios ao desempenho das actividades de controlo
do processo produtivo alimentar.

Com este objectivo, e no desenvolvimento do regime juridico esta-
belecido na actual redacgao da Portaria n.° 989/99, de 3 de Novembro,
torna-se necessario proceder a criacdo ou reformulacdo de cursos
adequados para dar satisfacdo a procura crescente de formagao de
quadros intermédios com competéncias de base mais alargada e de
nivel mais elevado que se faz sentir na area em apreco.

Os CET criados pelo presente despacho substituem os CET de
Tecnologia Alimentar e de Qualidade Alimentar criados pelo des-
pacho conjunto n.° 51/2002, de 17 de Janeiro, de modo a dar cum-
primento ao estabelecido no n.° 1 do n.° 7.° da Portaria n.° 989/99,
de 3 de Novembro, na sua actual redaccao.

Assim, ao abrigo do disposto no n.° 1 do n.° 4.° da Portaria
n.° 989/99, de 3 de Novembro, com as alteracOes constantes da Portaria
n.° 698/2001, de 11 de Julho, e da Portaria n.° 392/2002, de 12 de
Abril, determina-se o seguinte:

1 — Sao criados, na area das Industrias Alimentares, os CET de:

a) Tecnologia Alimentar;
b) Qualidade Alimentar.

2 — Os CET referidos nas alineas a) e b) do nimero anterior subs-
tituem, respectivamente, o CET de Tecnologia Alimentar e o CET
de Qualidade Alimentar, criados pelo despacho conjunto n.° 51/2002,
de 17 de Janeiro, o qual € revogado.

3 — Os CET referidos no n.° 1 visam, respectivamente, os perfis
profissionais de:

a) Técnico de controlo do processo produtivo alimentar, o qual
consta do anexo I, que faz parte integrante do presente despacho;

b) Técnico de qualidade alimentar, o qual consta do anexo 11,
que faz parte integrante do presente despacho.





