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CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Direcao-Geral do Ensino Superior

Aviso n.° 11577/2023

Sumario: Regista a criagao do curso técnico superior profissional de Tecnologia e Inovagao Ali-
mentar da Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Beja.

Torna-se publico, nos termos do n.° 2 do artigo 40.°-T do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de
margo, na sua redagao atual, que, por despacho de 15 de junho de 2022, da a data Diretora-Geral
do Ensino Superior, Prof.2 Doutora Maria da Concei¢cdo Bento, proferido ao abrigo do n.° 1 do
artigo 40.°-T do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na sua redacao atual, foi registada,
nos termos do anexo ao presente aviso, que dele faz parte integrante, a criagdo do curso técnico
superior profissional de Tecnologia e Inovagao Alimentar, a ministrar pela Escola Superior Agraria
do Instituto Politécnico de Beja.

4 de maio de 2023. — O Diretor-Geral, Joaquim Mourato.

ANEXO
1 — Instituicdo de ensino superior:

Instituto Politécnico de Beja — Escola Superior Agraria.

2 — Curso técnico superior profissional:

T634 — Tecnologia e Inovagao Alimentar.

3 — Numero de registo:

R/Cr 41/2022.

4 — Area de educagao e formacao:

541 — Industrias alimentares.

5 — Perfil profissional:
5.1 — Descrigao geral:

Identificar, avaliar e executar um conjunto de metodologias e ferramentas tecnologicas na
area da producao, qualidade e inovagao, permitindo o desenvolvimento de produtos alimentares
inovadores, segundo os principios de seguranga alimentar e respeitando todas as exigéncias ao
longo da cadeia logistica.

5.2 — Atividades principais:

a) Avaliar as tecnologias fundamentais de elaboragao de alimentos;

b) Avaliar as condi¢des de conservagao de matérias-primas e produto acabado;

c¢) Executar determinagdes analiticas das caracteristicas microbiolégicas dos alimentos;

d) Proceder a analises fisico-quimicas dos alimentos e interpretar os resultados analiticos, em
conformidade com a legislacao aplicavel;

e) Avaliar os perigos toxicolégicos dos alimentos;

f) Formular/desenvolver produtos inovadores utilizando novos ingredientes;

g) Participar na implementagdo e manutengéo dos sistemas de seguranga alimentar;
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h) Avaliar as caracteristicas das embalagens necessarias no processamento alimentar;

i) Colaborar em processos de certificagdo e ou acreditagao;

J) Avaliar e intervir na seguranga dos equipamentos e instalagées no decorrer dos processos
unitarios;

k) Identificar as caracteristicas das matérias-primas e ingredientes necessarios ao processa-
mento de alimentos;

/) Avaliar os principios basicos de higiene e seguranga alimentar;

m) Intervir nas fileiras de comercializacao e elaborar planos empreendedores.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimento abrangente das especificidades da microbiologia dos alimentos e das microbiotas
de determinadas matrizes alimentares;

b) Conhecimento abrangente e especializado das nogbes basicas de quimica e bioquimica
aplicada aos produtos alimentares;

c) Conhecimento abrangente das especificidades de aplicagdo do Plan-Do-Check-Act no
desenvolvimento de novos produtos, recorrendo a tecnologias inovadoras e/ou tradicionais na arte
gastronomica;

d) Conhecimento especializado e procedimental resultante da experiéncia obtida em contexto
de trabalho;

e) Conhecimento factual e metacognitivo do impacto ambiental das industrias alimentares;

f) Conhecimento especializado das caracteristicas fisicas, quimicas e estruturais dos alimentos;

g) Conhecimento abrangente da aplicagdo da refrigeragdo durante o processamento tecno-
I6gico e a distribuicdo alimentar;

h) Conhecimento abrangente relativo a conservagao dos alimentos, shelf-life dos alimentos,
bem como dos conceitos em toxicologia alimentar e nutricao e dietética;

i) Conhecimento especializado de controlo de processamentos de produtos de origem animal
e vegetal, bem como da respetiva valorizagdo dos subprodutos;

J) Conhecimento abrangente de como gerir a comercializagédo de produtos alimentares e pro-
gramar campanhas de marketing;

k) Conhecimento abrangente das especificidades de como programar, planear e executar os
referenciais normativos relativos ao controlo de qualidade e seguranca alimentar e conhecimento
fundamental dos processos de certificagdo nacionais e internacionais com aplicacao na area alimentar.

6.2 — Aptiddes:

a) Identificar a cada tipo de alimentos os grupos de risco associados;

b) Definir as especificagbes do produto final e as respetivas caracteristicas ao longo do pro-
cessamento tecnoldgico;

¢) Avaliar a refrigeragdo nos requisitos de uma cadeia de frio e no dimensionamento de sis-
temas de refrigeragao;

d) Implementar e executar andlises laboratoriais;

e) Determinar o tempo de prateleira de novos produtos e identificar os ajustes necessarios na
concegao para prolongamento do shelf-life dos novos produtos;

f) Controlar o processamento de matérias-primas de origem vegetal (frutas, azeitona, frutos
secos, uvas, vegetais, etc.) e de origem animal (leite, carnes, pescado, marisco, etc.);

g) Analisar a distribuicao, marketing e trading dos produtos alimentares;

h) Realizar o planeamento, a concegao, verificagdo e atuagéo ao longo do ciclo de vida de
novos produtos;

i) Implementar um trabalho pratico em contexto de trabalho de modo a consolidar os conhe-
cimentos assimilados durante a formacgao;

J) Realizar processos de certificagdo nacionais e internacionais para potenciar a comerciali-
zagao no mercado externo.
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6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar responsabilidade na interpretagédo de resultados a analises microbioldgicas ao
produto final, aos manipuladores, aos equipamentos ou superficies de trabalho;

b) Demonstrar autonomia para atuar na gestao de linhas de produgao, na selegao de equipa-
mento e definicdo de especificagdes do produto final;

c) Demonstrar capacidade para atuar com autonomia na definigdo das temperaturas de refri-
geracgao de alimentos pereciveis;

d) Demonstrar autonomia para gerir o pessoal técnico de laboratérios e, em fungdo dos resul-
tados laboratoriais, atuar em qualquer etapa do processamento;

e) Demonstrar autonomia na avaliagao do tempo de prateleira e na definicdo das temperaturas
de conservagao do produto final, em fungéo das respetivas especificidades;

f) Demonstrar responsabilidade para controlar os processos de decisdo associados a iden-
tificagcdo de necessidades ao nivel de instalagcbes e equipamentos na linha de processamento
tecnologico;

g) Demonstrar sentido de responsabilidade na implementagao de estratégias para langamento
de novos produtos e respetivas campanhas de marketing;

h) Demonstrar capacidade para programar e aplicar algumas ferramentas de gestao no
sentido de potenciar recursos na distribuicdo de tarefas no ambito do desenvolvimento de novos
produtos;

/) Demonstrar capacidade de adquirir experiéncia pratica em contexto de trabalho, de modo a
promover o sentido critico na tomada de decisoes, a identificacdo da importancia do trabalho em
equipa e o conhecimento intrinseco da realidade empresarial;

J) Demonstrar capacidade de interagao e responsabilidade entre departamentos (administra-
tivo, comercial, qualidade e produgéo) de modo a agilizar o processo de certificagéo e a facilitar as
auditorias internas e externas.

7 — Areas relevantes para o ingresso no curso:

Uma das seguintes:

Biologia;
Matematica;
Quimica.

8 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministracao do curso:
2022-2023.

9 — Localidades, instalagbes e numero maximo de alunos:

Numero maximo para Numero maximo
Localidade Instalagdes cada admisséo de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo
Beja .............. ESA e ESTIG do Instituto Politécnicode Beja . ......... 20 50

10 — Estrutura curricular:

; u u - % I

Area de educacéo e formacéo Créditos d/e Sl?ég?ttss
541 — IndUstrias alimentares. . . . ... . 83 69,17 %
421 — Biologia e bioquimica . . ... ... .. .. 14 11,67 %
442 — QUIMICA. . . . o ottt e 6 5,00 %
521 — Metalurgia e metalomecanica. .. ...... ... ... ... .. . 4 3,33 %
726 — Terapiaereabilitag8o . . . . ... .. 3 2,50 %
090 — Desenvolvimento pessoal. . . . ... 3 2,50 %
522 — Eletricidade e energia. . . . ... 3 2,50 %
851 — Tecnologia de protegdo doambiente ... ........ .. ... . ... . ... i 2 1,67 %
345 — Gestdo e administraglo . . ... .. .. 2 1,67 %

Total . ... 120 100 %




11 — Plano de estudos:

Unidade curricular Area de educacs = . Ano = Horas Das quais | Outras horas Das quais Horas -
640 e formagao Componente de formagao curricular Duragso de contacto | de aplicagéo | de trabalho corresponde[nl de trabalho totais Créditos
apenas ao estagio
™ @ ®) “ ) 6) @ ®) ®.1) (9)=(6)+(®) (10)
Introdugéo a Tecnologia Alimen- | 541 — Industrias alimentares. . . .. .. Geral e cientifica. ... | 1.°ano | Semestral. . .. 45 80 125 5
tar.
Metodologias de investigagédo | 090 — Desenvolvimento pessoal. . .. | Geral e cientifica. ... | 1.°ano | Semestral. ... 30 45 75 3
aplicada as tecnologias.
Analise de Produtos Alimenta- | 541 — Industrias alimentares. . . . . .. Técnica........... 1.2ano |Semestral. ... 60 45 65 125 5
res.
Bioquimica Alimentar . ........ 421 — Biologia e bioquimica . . .. ... Técnica........... 1.°ano | Semestral.. .. 60 30 65 125 5
Conservagao de Alimentos. . . . . 541 — Industrias alimentares. . . . ... Técnica........... 1.2ano |Semestral. ... 60 45 40 100 4
Controlo de qualidade e segu-|541 — IndUstrias alimentares. . . .. .. Técnica........... 1.°ano | Semestral. . .. 60 60 65 125 5
ranga alimentar.
Equipamentos e automacéo | 521 — Metalurgia e metalomecénica ... | Técnica........... 1.2ano |Semestral. ... 45 30 55 100 4
industrial.
Inovagao na Embalagem . .. ... 541 — Industrias alimentares. . . . . .. Técnica........... 1.°ano | Semestral. . .. 75 45 50 125 5
Introdugéo a nutrigdo . . ... ... 726 — Terapia e reabilitagéo . . . . ... Técnica........... 1.2ano | Semestral. ... 30 45 75 3
Microbiologia ............... 421 — Biologia e bioquimica . . .. ... Técnica........... 1.°ano | Semestral. . .. 75 45 50 125 5
Microbiologia dos alimentos. . . . | 421 — Biologia e bioquimica . . .. ... Técnica........... 1.°2ano | Semestral.. .. 45 30 55 100 4
Quimica ................... 442 — Quimica. . ....... .ol Técnica........... 1.2ano |Semestral. ... 75 45 75 150 6
Refrigeragdo alimentar. .. .. ... 522 — Eletricidade e energia. . . . . .. Técnica........... 1.°ano | Semestral. . .. 30 30 45 75 3
Toxicologia Alimentar .. ....... 541 — Industrias alimentares. . .. ... Técnica........... 1.°ano | Semestral.. .. 30 30 45 75 3
Empreendedorismo . ......... 345 — Gestéo e administragéo . . . .. Geral e cientifica. . . . | 2.°ano | Semestral. ... 25 25 50 2
Desenvolvimento de produto . . . | 541 — Industrias alimentares. . . .. .. Técnica........... 2.°ano |Semestral. ... 45 45 55 100 4
Novas tendéncias de consumo | 541 — Industrias alimentares. . . . ... Técnica. .......... 2.°ano |Semestral. ... 60 45 40 100 4
Sustentabilidade ambiental na | 851 — Tecnologia de prote¢do do |Técnica........... 2.°ano |Semestral. ... 30 15 20 50 2
industria alimentar. ambiente.
Tecnologia dos Produtos de Ori- | 541 — Industrias alimentares. . . . . .. Técnica........... 2.°ano |Semestral. ... 65 50 85 150 6
gem Animal.
Tecnologias dos produtos de ori- | 541 — Industrias alimentares. . . . . .. Técnica........... 2.°ano |Semestral. ... 70 55 105 175 7
gem vegetal.
Valorizagdo de Subprodutos. . . . | 541 — Industrias alimentares. . . . . .. Técnica........... 2.°ano |Semestral. ... 75 50 50 125 5
Estagio.................... 541 — Industrias alimentares. . . . ... Em contexto de tra- | 2.°ano | Semestral. . .. 225 525 525 750 30
balho.
Total......... 1315 695 1685 525 3000 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagéao e formagéo 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 margo, na redagdo 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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