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INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA

Despacho n.° 1974/2023

Sumario: Alteragdo da denominagao do curso técnico superior profissional de Controlo de Ope-
ragbes e Manutengdo nas Agroindustrias para curso técnico superior profissional de
Controlo e Qualidade na Industria Agroalimentar (T657) da Escola Superior Agraria de
Coimbra.

Considerando o disposto no artigo 40.°-U do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na sua
atual redagéo, foi aprovada a alteragédo da designagao do Curso Técnico Superior Profissional de
Controlo de Operagdes e Manutengao nas Agroindustrias, publicado pelo Despacho n.° 1258/2023,
de 17/05/2023 (Diario da Republica, 2.2 série, n.° 18, de 25/01).

Areferida alteragao foi objeto de registo na Dire¢ao-Geral do Ensino Superior em 21 de janeiro
de 2023, com o numero R/Cr 27.1/2022.

Por meu despacho, proceda-se a publicagao das alteragdes ao referido Curso Técnico Superior
Profissional, nos termos do anexo ao presente Despacho, que irdo vigorar a partir do ano letivo
de 2022-2023.

01.02.2023. — O Vice-Presidente do IPC, Daniel Roque Gomes.

ANEXO

1 — Instituicdo de ensino superior: Instituto Politécnico de Coimbra — Escola Superior Agraria
de Coimbra (3061).

2 — Curso Técnico Superior Profissional: Controlo e Qualidade na Industria Agroalimentar (T657).

3 — Area de educacgio e formacdo: 541 — Industrias alimentares.

4 — Condigoes de Ingresso: A seguinte area: Biologia.

5 — Localidades de ministragao: Bencanta.

6 — Numero maximo de estudantes:

6.1 — A admitir em cada ano letivo: 20.

6.2 — Total de inscritos em simultaneo: 50.

7 — Perfil Profissional:

7.1 — Descrigcédo Geral:

Planear, monitorizar, executar tarefas e controlar a produgao industrial de alimentos, supervisio-
nar atividades, processos e instalagdes de produgéo de alimentos, implementar novas tecnologias
de processamento e conservagao, implementar sistemas de controlo da qualidade e seguranga
alimentar, contribuindo para o funcionamento e desenvolvimento sustentaveis das industrias agro-
alimentares de forma auténoma ou sob orientacao.

7.2 — Atividades principais:

a) Executar tarefas em processo de produgao, transformagéo e conservagéo de alimentos e
bebidas;

b) Colaborar na concegéo e implementagéo de sistemas de gestédo da qualidade na Agroindustria;

c¢) Implementar sistemas de controlo e gestdo da seguranga alimentar;

d) Controlar a qualidade e seguranga em processos de produgao, transformacéao e conserva-
¢ao de produtos alimentares;

e) Executar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais a alimentos e bebidas;

f) Planear e acompanhar a manutengao dos equipamentos nas Agroindustrias;

g) Acompanhar auditorias de verificagao das boas praticas de higiene de fabrico;

h) Acompanhar auditorias a sistemas de controlo da seguranga alimentar;

i) Participar na concegao de novos produtos e processos na Agroindustria;

J) Selecionar métodos, processos e equipamentos adequados do ponto de vista ambiental e
eficientes;

k) Implementar estratégias de logistica e distribuigdo de produtos da Agroindustria;
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) Executar medi¢des, monitorizagdes e controlo de processos na Agroindustria;

m) Executar tarefas relacionadas com a instrumentagao e controlo de operagdes e processos;
n) Executar algumas tarefas de reparagao e ou adaptagao de equipamentos;

0) Garantir boas praticas de higiene de fabrico.

8 — Referencial de competéncias:
8.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimento abrangente de informatica aplicada;

b) Conhecimento especializado de técnicas de processamento alimentar;

c¢) Conhecimento abrangente de sistemas de gestado da qualidade (Norma ISO 9001:2008);

d) Conhecimento especializado dos principios de conceg¢ao, dimensionamento e higienizagao
de instalagbes e equipamentos na Agroindustria;

e) Conhecimento especializado de sistemas de gestdo de seguranga alimentar (sistema
HACCP, Norma ISO 22000:2005);

f) Conhecimentos especializados de analises fisicas, quimicas, microbioloégicas e sensoriais
dos alimentos;

g) Conhecimentos especializados de quimica alimentar;

h) Conhecimento abrangente sobre gestao e planeamento industrial;

i) Conhecimento abrangente de planeamento e técnicas de manutengao;

J) Conhecimento abrangente de técnicas de estatistica descritiva;

k) Conhecimento abrangente sobre instrumentagéo, automacgéo e controlo;

/) Conhecimento especializado de gestado de sistemas de tratamento de residuos e reutilizagao
de co-produtos da Agroindustria;

m) Conhecimento especializado de legislagdo ambiental aplicada a Agroindustria;

n) Conhecimentos abrangentes de técnicas de comunicagéo e dominio da terminologia especifica;

0) Conhecimentos especializados de armazenamento, logistica e distribuicdo alimentar;

p) Conhecimento especializado sobre microbiologia alimentar;

q) Conhecimento abrangente sobre a legislacdo relativa aos critérios microbiologicos dos
produtos alimentares e indicadores quimicos;

r) Conhecimento abrangente de servigos (distribuigdo de vapor, eletricidade, ar comprimido e
agua) afetos as linhas de processamento alimentar;

s) Conhecimento especializado de legislagao sobre higiene e seguranga no trabalho aplicada
a Agroindustria;

t) Conhecimentos abrangentes sobre comunicagdo e relagdes interpessoais, com o cliente,
equipa multidisciplinar e demais parceiros;

u) Conhecimentos abrangentes de robotica.

8.2 — Aptiddes:

a) Analisar e interpretar os resultados de analises efetuadas de forma critica e tomar decisdes
de acordo com os resultados obtidos;

b) Manusear equipamentos de medigao, monitorizagédo e controlo;

c¢) Consultar e interpretar documentagao técnica e produzir relatérios e manuais técnicos;

d) Acompanhar o processo produtivo garantindo a eficiéncia da produgao e a qualidade e
seguranga do produto final;

e) Selecionar métodos e equipamentos de processamento alimentar adequados do ponto de
vista ambiental e tendo em vista a racionalizagdo dos recursos disponiveis;

f) Colaborar no planeamento e implementacédo de um sistema de seguranga alimentar;

g) Aplicar ferramentas basicas e estatisticas de controlo da qualidade em toda a linha de
produgao;

h) Realizar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais a matérias-primas e produtos
acabados, de modo a avaliar a qualidade e seguranga alimentares;

i) Aplicar técnicas de identificagéo, controlo e avaliagdo de perigos e de riscos em toda a linha
de produgao;

J) Gerir adequadamente a agua, a energia, os residuos e os efluentes da industria alimentar;

k) Planear e acompanhar a manutengao e inspegao em equipamentos e processos;
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) Propor solugbes criativas para problemas abstratos no ambito do projeto de novos sistemas
de producéo;

m) Gerir o armazenamento de produtos da agroindustria e promover a sua distribuigdo e
comercializagdo;

n) Dominar técnicas de processamento e conservagao de matérias-primas, produtos e sub-
produtos da industria alimentar;

0) Assegurar regras de higiene alimentar e atuar no planeamento das mesmas em toda a linha
de produgao;

p) Usar técnicas de auditorias de verificagdo das boas praticas de higiene e fabrico de insta-
lacdes e equipamentos;

q) Testar técnicas de auditoria a sistemas de seguranga alimentar;

r) Selecionar e assegurar a aplicagado da legislagéo relevante no ambito da gestdo ambiental
€ avaliar o seu cumprimento;

s) Adaptar técnicas de comunicagéo ao contexto de intervencgao.

8.3 — Atitudes:

a) Demonstrar capacidade de comunicacgao e de cooperagao no trabalho em equipa;

b) Demonstrar responsabilidade, espirito de iniciativa e autonomia;

c) Demonstrar capacidade de raciocinio, de analise, de adaptagado a novas situagbes e de
tomada de decisdes em situacdes de incerteza;

d) Assumir uma atitude empreendedora e criativa;

e) Adotar uma postura proativa, assertiva, positiva e de autoconfianga;

f) Liderar equipas com eficacia e criar um clima propicio ao desenvolvimento;

g) Assegurar o cumprimento de normas de seguranga e higiene, e de protegdo ambiental;

h) Valorizar o conhecimento e demonstrar recetividade na aquisigdo de novos conhecimentos,
conducentes a evolugao dos procedimentos e tecnologias;

/) Demonstrar capacidade de tolerancia, gerindo conflitos de interesses com capacidade de
influenciar positivamente o comportamento do grupo de trabalho;

J) Assumir atitudes de respeito pelo meio-ambiente e tomar consciéncia do impacto das suas
acdes na preservagao do mesmo;

k) Assumir compromissos com metas previamente estabelecidas, priorizar tarefas e fazer uma
gestdo adequada do tempo;

/) Verificar e organizar o funcionamento de sistemas de produgéao industrial.

9 — Estrutura curricular:

A = = - % do total

Area de educagéo e formagao Créditos de créditos
541 — IndUstrias alimentares. . . . ... ... . 72 60,00 %
520 — Engenhariaetécnicas afins .. ... ... ... 9 7,50 %
462 — Estatistica. . . ... ..o 6 5,00 %
421 — Biologia e bioquimica . . ... ... ... 6 5,00 %
442 — QUIMICA. .« . o ettt e e e 6 5,00 %
347 — Enquadramento na organizagao/empresa . . . . ... 6 5,00 %
851 — Tecnologia de protecdo do ambiente .. ......... ... . . i 6 5,00 %
223 —Linguaeliteraturamaterna. . . ....... ... 3 2,50 %
862 — Seguranca e higienenotrabalho ........... ... . ... 3 2,50 %
482 — Informatica na o6tica do utilizador . ....... ... ... .. 3 2,50 %

Total ....... ... .. . . . . 120 100 %




10 — Plano de Estudos:

. . i = = = Ano = Horas Das quais Outras horas Das quais Horas -
Unidade curricular Area de educaco e formagao Componente de formagéo . Duragéo de S correspondem de trabalho Créditos
curricular contacto de aplicagéo de trabalho apenas ao estgio totais
™ @ ®) “ () (6) ™ ®) 8.1) (9)=(6)+(®) (10)
Aplicagdes Informéticas . . . . . 482 — Informatica na dtica do uti- | Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral. ... 30 45 75 3
lizador.
Estatistica Aplicada . ....... 462 — Estatistica.............. Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral. ... 60 90 150 6
Microbiologia Alimentar . . ... 421 — Biologia e bioquimica . . . .. Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral.. .. 60 90 150 6
Quimica Alimentar ......... 442 — Quimica. .. ... Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral.. .. 60 90 150 6
Seguranca, Higiene e Saude no | 862 — Seguranga e higiene no tra- | Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral.. .. 30 45 75 3
Trabalho. balho.
Técnicas de Comunicagdo. .. |223 — Lingua e literatura materna | Geral e cientifica. ... | 1.°ano |Semestral. ... 30 45 75 3
Anédlise de Alimentos . ...... 541 — Industrias alimentares. . . . . Técnica........... 1.2ano |Semestral. ... 60 52,5 90 150 6
Higienizagdo na Industria Ali- | 541 — IndUstrias alimentares. . . . . Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 30 26,5 45 75 3
mentar.
Instalagdes e Equipamentos de | 541 — Industrias alimentares. . . . . Técnica........... 1.°ano |Semestral. ... 60 52,5 90 150 6
Processamento Alimentar.
Instrumentacao, Automagéo e | 520 — Engenharia e técnicas afins | Técnica........... 1.2ano |Semestral. ... 60 52,5 90 150 6
Controlo.
Oficinas Tecnoldgicas de Pro- | 541 — IndUstrias alimentares. . . . . Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 60 52,5 90 150 6
dutos Animais.
Qualidade e Seguranca Ali- | 541 — Industrias alimentares. . . . . Técnica........... 1.°ano |Semestral.... 60 52,5 90 150 6
mentar.
Armazenamento, Logistica e | 541 — IndUstrias alimentares. . . . . Técnica........... 2°ano |Semestral.... 30 26,5 45 75 3
Distribuigao Alimentar.
Gestéo de Residuos na Indus- | 851 — Tecnologia de protegao do | Técnica........... 2°ano |Semestral. ... 60 52,5 90 150 6
tria Alimentar. ambiente.
Gestao e Planeamento Indus- | 347 — Enquadramento na organi- | Técnica. .......... 2°ano |Semestral. ... 60 52,5 90 150 6
trial. zagao/empresa.
Manutengéo de Equipamentos | 520 — Engenharia e técnicas afins | Técnica........... 2°ano |Semestral. ... 30 26,5 45 75 3
Agroindustriais.
Oficinas Tecnoldgicas de Pro- | 541 — IndUstrias alimentares. . . . . Técnica........... 2%ano |Semestral.... 60 52,5 90 150 6
dutos Vegetais.
Projeto .................. 541 — Industrias alimentares. . . . . Técnica........... 2°ano |Semestral.. .. 60 52,5 90 150 6
Estagio.................. 541 — Industrias alimentares. . . .. Em contexto de tra-| 2.°ano |Semestral.... 750 600 750 30
balho.
Total 900 552 2100 600 3000 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagao e formagédo 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 40.°-J do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de marco, na redacdo dada pelo Decreto-Lei n.° 63/2016, de

13 de setembro.
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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 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 acumulagao 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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