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CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Diregdo-Geral do Ensino Superior

Despacho n.° 7755/2021

Sumério; CriagBo do curso técnico superior profissional de Controlo e Qualidade Alimentar da
Escola Superior de Saide e do Instituto Superior de Engenharia do Porto do Instituto
Pcolitécnico do Porto.

Instruido e apreciado, nos termos do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na sua redagéo
atual, o pedido de registo da criagdo do curso técnico superior profissional de Controlo e Qualidade
Alimentar, a ministrar pela Escola Superior de Satide 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
redacdo 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-
¢éo 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 — Instituigdo de ensino superior:

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

2 — Curso técnico superior profissional:

T581 — Controlo & Qualidade Alimentar

3 — Numero de registo:

R/Cr 39/2021

4 — Area de educag#o e formago:

421 — Biologia e bioquimica

5 — Perfil profissional:
5.1 — Descrigao 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, distribuicéio e comercializa¢do de alimentos, de acordo com os referenciais de quatidade
e de certificagéo em vigor aplicéveis ao setor, contribuindo ativamente para o sistema de controlo
e gestdo da seguranca alimentar,

5.2 — Atividades principais

a) Assegurar a qualidade e a seguranga alimentar em processos de produgéo, transformagao
e conservacgao de produtos alimentares;
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b) Implementar as regras bésicas de higiene e de seguranca 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 disposigdes
legais, profissionais e comerciais;

d) Assegurar a aplicagéo das normas e disposicoes legais definidas na recegéo, produgio,
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 pardmetros de controlo de qualidade
(fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais) nas dreas alimentares;

g9) Assegurar a andlise da frequéncia das 'ndo conformidades’ num sistema de gestéo de
qualidade alimentar;

h) Planear e acompanhar a manutenc¢ao de equipamentos na indUstria alimentar ou em ser-
vicos alimentares;

i} Planear e acompanhar auditorias de verificagéio das boas préaticas de higiene e de fabrico;

/) Conceber e implementar sistemas de controlo e de gestéo da seguranca alimentar;

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

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

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

b} Conhecimentos especializados das instalagbes e dos equipamentos da indUstria alimentar
e do seu funciocnamento e controlo;

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

d) Conhecimentos especializados em ferramentas e modelos da qualidade;

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

f) Conhecimentos profundos dos cédigos de boas préaticas 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 Andlise de Perigos e Controlo
de Pontos Criticos (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point);

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

/) Conhecimentos fundamentais do processo de certificagio 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 confegéo de alimentos;

b) Controlar e monitorizar as agbes de manutengdo, higienizagio e seguranga dos equipamentos;

¢} Ildentificar e selecionar as técnicas mais adequadas & garantia da seguranga dos alimentos;

d) Aplicar ferramentas e modelos da qualidade a situagdes da indistria alimentar;

g} Aplicar ferramentas e modeles da qualidade a situagdes na distribuigéio e comercializagdo
de alimentos;

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

g} Aplicar os cédigos de boas praticas em diferentes setores alimentares;
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h} Aplicar a legislag&o em vigor em higiene e seguranga alimentar;

f) Avaliar a ocorréncia de perigos com base na metodologia do sistema de Anélise de Perigos
e Controlo de Pontos Criticos (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point) na produgéo,
distribuigéo e comercializacdo de alimentos seguros;

) |dentificar e selecionar os testes sensoriais na avaliagéo da qualidade alimentar;

k) ldentificar e selecionar os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de acordo com a
legislagdo na andlise 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
producédo ou em determinadas situacbes;

n) Propor uma gestao adequada da dgua, da energia, dos residuos e dos efluentes da indistria
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;

¢) Demonstrar autonomia na selegdo e na aplicagdo de ferramentas basicas da qualidade em
diferentes situagdes da industria alimentar;

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

e) Demonstrar autonomia no desenvolvimento de codigos de boas praticas de higiene e fabrico
em processos produtivos, confecdo, distribuigdo e venda alimentos;

) Demonstrar espirito critico na andlise da legislagio relevante aplicada ao setor alimentar;

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

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

i) Demonstrar autonomia e responsabilidade no desenvolvimento de um sistema de gestio
da seguranga alimentar;

/) Demonstrar capacidade para agir em conformidade com as normas de seguranga e satde
no trabalho e de protegdo ambiental;

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

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

Biologia e Geologia
Fisico-Cuimica
Matematica
Portugués

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

2021-2022

9 — Localidades, instalagbes e nimero maximo de aluncs

Namere méximo Nimero méximo
Locakdade InstalagGes para cada admissfc | de alunos inscritos
de novos akmnos em simuftines

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

) % do total
Area de educagho e formagsio Créditos de créditos

421 —Biologiae biogqulmica . . ... . . ... i e e 75 62,50 %
862 — Seguranga e higienenotrabalho .. ... ... .. ... .. .. e 10,5 875%
541 — IndOstrias alimentares. . . ... ... it e e e e e 10 833 %
853 —Servigosdesalde plblica . ... ..., ... i e e 8 6,67 %
347 — Enquadramento na organizagio/empresa . ., ... oo oo v iiran cae s 5 417 %
461 — Matematica. .. ... ... e e i it 5 417 %
345 — GestAo e administragao . . ... ..ot v et i e 3,5 292 %
222 —Linguas e literaturas estrangeiras. . . . . ......... . i i i e e 3 2,50 %
Total ... ... i i s 120 100,00 %
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