AgriTraining

Formagao Aplicada para o Sector Agro-Industrial

Ajustamento e Desenvolvimento de
Planos Formativos dirigidos ao

Sector Agroindustrial

Documento elaborado por:
InovCluster - Associacao do Cluster Agroindustrial do Centro
Universidade da Beira Interior
Instituto Politécnico de Castelo Branco
Instituto Politécnico de Coimbra - Escola Superior Agraria de Coimbra
Instituto Politécnico da Guarda
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Quadro de Referéncia Estratégico Nacional (QREN)
COMPETE - Programa Operacional Factores de Competitividade
Unido Europeia, Fundo Europeu de Desenvolvimento Regional.

Junho 2013

-y (]
 COMPETE NEii® ez






Parceiros:

O,

InovCluster | nov

Associagéo do Cluster Agroindustrial do Centro

Associacao do Cluster
Agro-Industrial do Centro

Universidade da Beira Interior

Instituto Politécnico de Castelo Branco

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

Instituto Politécnico de Coimbra
Escola Superior Agraria de Coimbra

Instituto Politécnico da Guarda

Instituto Politécnico de Viana do Castelo

48
74

Instituto Politécnico
de Viana do Castelo







O projecto-ancora “AgriTraining — Formac&o Aplicada para o Sector
Agroindustrial” é incluido no ‘Eixo Estratégico Il - desenvolvimento de
competéncias organizacionais e da qualificagdo do capital humano’ da
operacionalizacdo da Estratégia de Eficiéncia Coletiva pela qual se rege o

InovCluster - Cluster Agroindustrial do Centro.

Pedro Dinis Gaspar
Universidade da Beira Interior
(Editor)

/' '
.. COMPETE |







Agradecimentos

Este estudo encontra-se enquadrado nas atividades do projeto-ancora "AgriTraining
— Formacéo Aplicada para o Sector Agroindustrial” englobado no Eixo Estratégico |l
- Plataformas para a Inovagao e Intermediagcdo e Transferéncia do Programa de
Accdo da associacdo INOVCLUSTER: Associacdo do Cluster Agro-Industrial do
Centro.

O estudo foi financiado pelo Quadro de Referéncia Estratégico Nacional (QREN
2007-2013) - COMPETE/POFC (Programa Operacional Factores de
Competitividade), SIAC - Sistema de Apoio a Acgdes Colectivas: 03/SIAC/2009,
Ref.: 8310).

~“¥ GOR [ |
. COMPETE | !






Resumo

O projecto “AgriTraining—Formacéo aplicada para o sector agroindustrial”-
COMPETE - SIAC - AAC n° 03/SIAC/2009 - Projecto n° 8310, destina-se a criar
condi¢cBes para melhorar as competéncias técnicas e de gestao dos profissionais do
sector agroindustrial, com uma intervencdo tracada que teve por base diversos
objectivos estratégicos.

A actividade 7 do referido projecto visava:

e Preparar e fundamentar planos de formacéo para posterior submisséao
de candidaturas ao Programa Operacional Potencial Humano (POPH);

Nestas condi¢des, o presente relatorio faz a apresentacdo dos planos de formacao

gque se consideram adequados para responder as necessidades identificadas.

Os planos de formacdo recomendados encontram-se distribuidos por 3 niveis de
formacéo:

1. Nivel II: Unidades de Formacao de Curta Duragdo novas organizadas num

todo coerente que permite a criacdo de um novo curso direcionado para o

sector dos lacticinios - Operador de Preparacdo e Transformacéo de

Produtos Lacteos;

2. Nivel V: Proposta de um curso de especializacao tecnolégica em Controlo

da Producao Agroindustrial;

3. Proposta de trés cursos de mestrado direccionados para o0 sector
agroindustrial, a saber:

e Mestrado em Planeamento e Manutenc&o Agroindustrial;

e Mestrado em Gestdo Agroindustrial;

e Mestrado em Melhoria Continua e Inovagdo no Sector Agroindustrial.
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Abstract

The project "AgriTraining - Applied Training for the Agri-industrial Sector" -
COMPETE - SIAC - AAC No. 03/SIAC/2009 - Project No. 8310, aims to create
conditions to improve the technical and management knowledge and skills of
professionals in the agri-industrial sector, with an intervention based on several
strategic objectives.

A activity 7 of the project aimed to:

e Prepare and support training plans for later submission of applications
to the Operational Programme for the Human Potential (POPH);

Accordingly, this report includes of training plans that are considered adequate to
meet the training needs identified in other activity.

The recommended training plans are spread over 3 levels of training:

1. Level Il: New Short Term Training Units organized coherently that allows the
creation of a new course directed to the dairy sector - Operator for
Preparation and Processing of Dairy Products;

2. Level V: Proposal of a Technological Specialization Course in Agri-industrial
Production Control;

3. Proposal of three Masters courses geared towards to agri-industrial sector,
namely:

e Master in Agri-Industrial Planning and Maintenance;
e Master in Agri-Industrial Management;
e Master in Continuous Improvement and Innovation in Agri-industrial

Sector.
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1. Enquadramento

1.1. Contextualizacao

O projecto “AgriTraining — Formacdo aplicada para o sector agroindustrial” -
COMPETE - SIAC - AAC n° 03/SIAC/2009 - Projecto n° 8310, destina-se a criar
condi¢cbes para melhorar as competéncias técnicas e de gestao dos profissionais do
sector agroindustrial, com uma intervencéo tragada que tem por base os seguintes
objectivos estratégicos:

e Avaliar, definir e organizar a oferta formativa orientada para o sector
agroindustrial,

e Desenvolver respostas de formacéo diversificadas e flexiveis, adequadas ao
publico-alvo (Qualificacao Inicial, Especializacéo Tecnoldgica,
Aperfeicoamento de Activos Empregados e Formacgao Universitaria);

e Responder ao interesse individual e empresarial através da criacdo de
cursos profissionalizantes que preencham, simultaneamente, as tendéncias
do mercado de trabalho e as caréncias das empresas em técnicos
qualificados e cientificamente preparados;

e Preparar e fundamentar planos de formacé&o para posterior submisséao
de candidaturas ao Programa Operacional Potencial Humano (POPH);

e Divulgar as actividades do projecto e criagdo de uma base de dados que dé

a conhecer a oferta formativa e os perfis profissionais.

Nestas condi¢cdes, o presente relatério faz a apresentacao dos planos de formacao
gue se consideram adequados para responder as necessidades identificadas.
Os planos de formacdo recomendados encontram-se distribuidos por 3 niveis de
formacéo:
1. Nivel II: Unidades de Formacao de Curta Duragcdo novas organizadas num
todo coerente que permite a criacdo de um novo curso direcionado para o
sector dos lacticinios - Operador de Preparacdo e Transformacdo de

Produtos Lacteos;
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2. Nivel V: Proposta de um curso de especializacdo tecnologica em Controlo

da Producao Agroindustrial;

3. Proposta de trés cursos de mestrado direccionados para 0 sector
agroindustrial, a saber:

e Mestrado em Planeamento e Manutencdo Agroindustrial;

e Mestrado em Gestdo Agroindustrial;

e Mestrado em Melhoria Continua e Inovagé@o no Sector Agroindustrial.

1.2. Organizacao do relatorio

O Capitulo 1 enquadra os objectivos do presente relatorio;
O Capitulo 2 sintetiza as principais tendéncias do mercado a nivel global e nacional.

O Capitulo 3 apresenta uma analise sumaria da oferta formativa para o sector em

Portugal.

O Capitulo 4 apresenta uma analise sumaria das necessidades formativas

identificadas na Europa.

O Capitulo 5 apresenta uma analise sumaria das necessidades formativas

identificadas em Portugal.

O Capitulo 6 aglutina os resultados da analise efectuada e fornece um conjunto de
directrizes no sentido do desenvolvimento de respostas de formacéo diversificadas
e flexiveis, adequadas ao publico-alvo (Qualificacdo Inicial, Especializacédo
Tecnologica e Formacdo Universitaria), assim como para dar resposta aos
interesses individuais e empresariais através da criagdo de cursos
profissionalizantes balizados pelas tendéncias do mercado de trabalho e pelas

caréncias das empresas em técnicos qualificados e cientificamente preparados.
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2. Analise sumaria das
tendéncias do mercado a

nivel global e nacional

2.1. Introducéo

O presente capitulo visa fornecer uma viséo sucinta das principais tendéncias do

mercado agroalimentar a nivel global e a nivel nacional.

No presente capitulo sintetizam-se também as principais conclusées do relatério
sobre o levantamento de tendéncias de mercado e competéncias para o futuro do

sector agroindustrial realizado no ambito do projecto AgriTraining.

A analise destas tendéncias evolutivas permitira focar a oferta formativa em
aspectos para os quais se prevé o direcionamento do mercado. Tendo em atencéo
o caracter evolutivo do mercado propde-se que a formacao relativa as tendéncias
de mercado seja oferecida ao nivel dos cursos de mestrado e em unidades

curriculares de “projecto” ou em seminarios especificos.

2.2. Tendéncias do mercado a nivel global

Neste ponto, apresentam-se algumas das tendéncias de mercado a nivel global no
sentido de as comparar com 0s resultados obtidos no ambito deste projecto. A
informacdo aqui apresentada resulta da andlise suméria de alguns trabalhos
realizados a nivel internacional. Esta analise podera ser complementada com a
consulta dos documentos que serviram de base a recolha dos tépicos aqui

mencionados.
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A Figura 1 representa o contributo de diversos alimentos para a ingestao diaria de
calorias nos paises em desenvolvimento e nos paises desenvolvidos. Por motivos
diversos (e.g. incremento do consumo nos paises emergentes, preco crescente de
determinados alimentos como seja a carne, tendéncia para habitos alimentares
mais saudaveis nos paises desenvolvidos) serd de esperar que as disparidades
agora verificadas tendam a atenuar-se.

Por outro lado na Figura 2 chama-se a atencao para os dois parametros que irdo
modelar os objectivos das tecnologias alimentares nas proximas décadas. Como se
podera observar, a evolucdo esperada na cadeia alimentar sera largamente
influenciada pelas questbes energéticas/ambientais e pela seguranga alimentar
bem como pela competitividade comercial. Do ponto de vista do consumidor, a
evolugdo esperada serd norteada sobretudo pelos aspectos que se relacionam

directamente com a salude e bem estar.

Naturalmente que, estes aspectos irdo influenciar as tendéncias futuras de
producdo e do processamento alimentar sobretudo no que concerne as questdes
referenciadas nas Figura 3 e Figura 4.

paises em vias de desenvolvimento paises desenvolvidos
10.9% o
cereais 2 8oy, 53.6%

raizes e tubérculos

aglcar

leguminosas secas

oleos vegetais, oleaginosas
carne

leite e derivados excluindo manteiga
outros alimentos

000 O0 0@ ®

Figura 1 —Consumo de alimentos: decomposicio em calorias per capita/dia (adaptado de
Wilkinson & Rocha, 2009).
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s : Vitalidade
Avaliagéo da qualidade e seguranga Corpo Cotiolstarasn
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Figura 2 — Os dois pardmetros que modelam os objectivos das tecnologias alimentares nas

proximas décadas (adaptado de Dennis et al., 2009).
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Figura 3 —Tendéncias futuras de producéo e processamento alimentar (adaptado de Dennis
et al., 2009).
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As mudancas nas praticas agricolas, o aumento do volume e da diversidade das
trocas no mercado alimentar, a maior exigéncia por parte dos consumidores bem
como as modificagbes do seu comportamento e, acima de tudo, a crescente
exigéncia em termos de seguranga alimentar irdo claramente direcionar as

tecnologias, tal como se podera observar na Figura 5.

Aumento do volume Maior exigéncia do
e da diversidade dos trocas piblico para
no mercado alimentar profeccio alimentar

\ Foco'sobre a /

Sequranca Alifmentar

Mudanca de praicas / Mudanca do comportamento
agricolas e dima T humano ¢ ecologia

Deteccdo e gestao de perigos mais sofisticada

Figura 4 — Tendéncias globais no sector agroalimentar (adaptado de Dennis et al., 2009).

Importa também chamar a atencdo para a evolugdo esperada e a importancia
crescente que a gestdo de residuos devera ter em termos de competéncias

exigiveis aos profissionais do sector (Figura 6).

Dada a importancia crescente das questfes relacionadas com a seguranca
alimentar naturalmente que se devera dar um destaque especifico a sua

abordagem de forma integrada (Figura 7).

Na Figura 8 apresenta-se o resultado de um estudo direcionado para o mercado
irlandés, nomeadamente no que se refere as tendéncias do consumo para 2020
(Board Bia s.d.; King, s.d.). Embora direcionado para esse mercado, este estudo
reflecte, em nosso entender, as tendéncias que deverdo ocorrer em Portugal. De
notar a importancia crescente das questdes relacionadas com o modo de producao
de alimentos e dos cuidados com a alimentacdo bem como dos aspectos

relacionados com a preservacdo do ambiente (quadrante superior direito da Figura
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8 no qual se podera observar que 70% das refeicbes serdo norteadas por aquelas
atitudes e motivagoes).

Sadde e Bem-estar Sustentabilidade

Contributo para a prevencdo
de doengas
e
envelhecimento
saudavel

Optimizag&o de recursos
para reduzir
residuos e energia

Seguranca

Essencial e ndo negocidvel

Competitividade . Legislacio
Nacional e Internacional
Produgdo eficiente e econémica e (omr'olo A|imentar

Correspondéncia do produto
com as necessidades
do mercado

Comércio internacional

Figura 5 — Direccionamento das tecnologias em funcdo das tendéncias (adaptado de Dennis
et al., 2009).
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Eliminacdo segura de residuos menor prioridade

Figura 6 — Hierarquia da gestéo de residuos (adaptado de Dennis et al., 2009).
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Figura 7 — Abordagem integrada para a seguranca alimentar (adaptado de Dennis et al.,
20009).
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Figura 8 — Evolugéo das atitudes em relagao a comida e motivagdes para comer (adaptado
de Board Bias, s.d).
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Aquele estudo refere ainda as prioridades da industria, a saber (Board Bia, s.d.):

Forte ligacdo aos consumidores;
Flexibilidade, criatividade e inovacéo;
Lideranga visionéria;

Melhoria da eficiéncia;

Rotas efectivas para acesso aos mercados.

Note-se aqui a importéncia das competéncias pessoais que deverdo ser
exigidas aos profissionais do sector.

Outros aspectos considerados prioritarios para as empresas sado (Board Bia,

s.d.):

Compreender as tendéncias dos consumidores;

Tornar mais sustentaveis a logistica e as cadeias de distribuicéao;

Aumentar a flexibilidade e a criatividade na producdo e na industria
agroalimentar,;

Melhorar a eficiéncia;

Acompanhar as exigéncias de transparéncia:

Lideranca proactiva e visionaria;

Apoiar os consumidores na implementacdo de comportamentos mais
saudaveis;

Considerar as possiveis parcerias e aliancas bem como aumentar o didlogo
com outros stakeholders;

Melhorar as competéncias técnicas e pessoais dos intervenientes na cadeia;

Inovar nos servicos de alimentacéo.

Finalmente, deveremos destacar a importancia crescente que a biotecnologia tera
como motor para muitas das tendéncias futuras de produgéo/processamento.

2.3. Tendéncias do mercado a nivel nacional

Os resultados e conclusfes do estudo realizado no ambito deste projecto visavam

fornecer diversos capitais informacionais que permitissem aos empresarios do

sector agroindustrial e as entidades de formacdo e ensino internalizarem um
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conjunto de inputs e indicadores acerca do futuro em termos de tendéncias,

objectivos e respectivas areas de formacao e competéncias.

O referido estudo veicula um conjunto de pressupostos explicativos e
informacionais, baseados na percepcdo das empresas nacionais do sector
agroindustrial, na identificacdo de um conjunto de realidades prospectivas e na
identificacdo de competéncias criticas para o futuro.

Das tendéncias e contexto apurados ressaltam as seguintes conclusdes:
Ao nivel dos sectores mais importantes e decisivos em termos de alavancagem do

sector agroindustrial portugués:

Em termos de volume de negdcios:
e Preparacédo e conservacao de carne e producdo de produtos de carne;
e Fabricacdo de produtos de panificacao e farinaceos;
e Fabricacdo de produtos lacteos;

e Fabricacdo de outros produtos alimentares;

Em termos de factores diferenciadores face a tendéncias internacionais e de
potencial:

e Fabricacéo de vinho de uva;

e Fabricacdo de cha e café;

e Fabricacdo de agucar;

e Processamento e conservagao de peixes, crustaceos e moluscos.

As tendéncias de mercado mais importantes e decisivas em termos de
alavancagem do sector agroindustrial portugués que se encontram descritas no

ponto 2 daquele documento poderdo ser consultadas no anexo I.

Estas permitem identificar nas areas de produto/consumidor final, preco,
distribuicdo, comunicacdo e venda, quais 0os caminhos, as oportunidades e

ameacas que se colocam as empresas do sector. A sua andlise detalhada é

essencial para a compreensao do estudo.
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Ao nivel dos objectivos mais relevantes para a amostra nacional de empresarios e

quadros do sector agroindustrial, aquele estudo realca os seguintes:

Entrada em novos mercados e areas de negdcio;
Reconhecimento e capitalizacdo da marca no mercado internacional;

Aumento da eficiéncia organizacional e processos.

Ao nivel das areas de formacdo mais relevantes para a amostra nacional de

empresarios e quadros do sector agroindustrial, devem realcar-se os seguintes:

Qualidade;
Gestéo;
Novas tecnologias e processos;

Sustentabilidade.

Ao nivel das competéncias-centrais mais relevantes para o futuro do sector

agroindustrial, devem realcar-se os seguintes:

Conhecimento de programas para a gestdo da qualidade total e melhoria
continua;

Conhecimento de legislacdo ambiental aplicavel a empresa;

Capacidade de coordenar;

Deciséo sobre recursos financeiros;

Capacidade de organizar;

Aplicacdo do sistema de gestdo da qualidade;

Capacidade para desenvolver planos de melhoria continua da organizacao;
Gestao eficiente e eficaz dos recursos;

Planificacdo do sistema de gestao da qualidade;

Conhecimento sobre normas aplicaveis a certificagdo da empresa;
Capacidade para desenvolver planos de melhoria do processo de producao;

Aplicacéo de modelos de maximizagao de beneficios econdémicos.

Ao nivel das competéncias-centrais mais relevantes por area de formacao para o

futuro do sector agroindustrial, devem realcar-se as seguintes conclusdes:




As principais competéncias seleccionadas na éarea de formacdo da
“electronica” estdo direccionadas sobretudo para competéncias operacionais
(saber-fazer);

As principais competéncias seleccionadas na éarea de formacgdo da
“‘qualidade” estdao direccionadas para competéncias conceptuais,

competéncias operacionais e de gestdo e planeamento (saber-fazer);

As principais competéncias seleccionadas na area de formacao de “novas
tecnologias e processos” abarcam competéncias comportamentais (saber-

ser), competéncias operacionais e de gestao e planeamento (saber-fazer);

As principais competéncias seleccionadas na éarea de formagdo de
‘maquinas e equipamentos” estdo direccionadas para competéncias

conceptuais e competéncias de gestdo e planeamento (saber-fazer);

As principais competéncias seleccionadas na éarea de formagdo de
“ambiente” estdo direccionadas para competéncias conceptuais e

competéncias de gestdo e planeamento (saber-fazer);

As principais competéncias seleccionadas na é&rea de formacdo de
“informatica” estao direccionadas sobretudo para competéncias conceptuais,
competéncias de saber-ser e competéncias operacionais (saber-fazer);

As competéncias seleccionadas na area de formacdo de “gestdo” estéo
direccionadas para competéncias conceptuais, comportamentais, de saber-

ser e competéncias operacionais (saber-fazer);

As principais competéncias seleccionadas na éarea de formagdo da
“sustentabilidade” estdo direccionadas para competéncias conceptuais e

competéncias de gestdo e planeamento (saber-fazer).

12
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Recomendacdes

Para empresas do sector agroindustrial:

Devem procurar proactivamente e seleccionar as entidades formadoras e
instituicdes de ensino que tenham ofertas formativas que se enquadrem na

competéncias-centrais definidas como prioritarios para o seu futuro;

Devem internalizar e contextualizar estrategicamente a informacdo e
conhecimento sobre tendéncias para o futuro, e sobre quais as linhas
orientadoras que os parceiros do Cluster definirdo como objectivos, bem
como as areas de formagédo, e competéncias-centrais, numa perspectiva de
alinhamento num todo coerente, que possa assegurar a manutencdo das
particularidades de cada empresa, mas criando elos de partilha, cooperagao
e parceria capazes de alavancar e potenciar as complementaridades e a
capacitacdo competitiva do Cluster portugués para conquistar o futuro e a

internacionalizacao;

Devem desenvolver uma intervencdo pro-activa na comunicagdo e
exigéncias aos seus parceiros/entidades formadoras e entidades de ensino
no seu “ambiente relevante/proximo” acerca das suas necessidades em
termos de é&reas de formacdo e competéncias centrais, no sentido de
internalizarem essas competéncias potenciadoras da sua produtividade e

capacidade competitiva;

Accionar os mecanismos de adaptagcédo e acc¢éo internos e na sua rede face
as tendéncias do mercado, de forma a diminuir a tensdo entre as ofertas do

presente das empresas e as necessidades identificadas no mercado;

Devem motivar e incentivar os seus colaboradores a procurarem obter as
competéncias centrais identificadas nas areas de formacao mais relevantes,
por forma a alinhar os seus pontos fortes e as suas competéncias actuais,

bem como as competéncias e 0s objectivos definidos para o futuro;

Recrutar e seleccionar novos colaboradores que se encontrem alinhados

com as competéncias definidas como centrais para a conquista do futuro,




por forma a fortalecer o capital intelectual da empresa em ordem aos

objectivos e competéncias definidas como prioritérias;

Devem uniformizar e incrementar as préaticas de vigilancia de mercado,
tendo em consideracéo a necessidade de criar espacos de relacionamento e
busca de informacéo sobre tendéncias e necessidades de formagao, para
que o alinhamento ente os pontos fortes das empresas e as oportunidades

de mercado néo seja esporadico, mas continuo.

Para as entidades formadoras e de ensino:

Devem focalizar prioritariamente os conteudos e os planos de formacao nas
competéncias centrais prioritarias seleccionadas para cada éarea de
formagdo para a conquista proactiva do futuro, nos sectores que
apresentam indicadores de maior atractividade, em termos de quantidade e
qualidade de empresas;

Os esforgos de formacdo orientados para a alavancagem do sector, deveréo
ter como ponto de foco e de partida as quatro &reas principais

seleccionadas pelos empresérios e quadros do sector;

As empresas de formagdo e ensino devem pensar estrategicamente o
desenvolvimento das suas ofertas formativas tendo em consideracdo a
integragdo e alinhamento com cada uma das competéncias definidas como

relevantes para cada uma das areas de formacéo;

A um nivel mais operacional, as entidades formadoras e de ensino devem
direccionar e formatar contetdos, programas e planos de formacdo em cada
uma das areas de formacédo de referéncia, tendo por base as competéncias
de saber-fazer de nivel operacional, direccionadas sobretudo a operarios
indiferenciados ou chefias intermédias; e as competéncias de saber-fazer de
gestdo e planeamento a quadros intermédios e superiores das empresas. A
estas devem ser adicionadas as competéncias de saber ser e saber-saber,
criando um composto coerente entre teoria e pratica bem como entre

competéncias técnicas e comportamentais;

14

'y gF Eia
_..COMPETE : NAL i




As entidades formadoras e instituicbes de ensino técnico e superior devem,
a partir das prioridades em termos de competéncias-chave identificadas
para o futuro, e em consonancia com as estratégias e visbes dos
empreséarios, desenvolver conteddos formativos que permitam a

adaptabilidade da formacdao as prioridades do futuro;

As diferentes instituicbes de ensino deverdo ter por base, para a
arquitectura dos seus conteldos programaticos, as competéncias-chave
orientadoras para o futuro que permitam o desenvolvimento de ferramentas
cognitivas, ndo s6 para conquistar o futuro, como por inferéncia, resolver os

problemas que dai advém;

Reescalonamento dos cursos em ordem as reais necessidades (ndo so6
tendo em consideracdo o mercado, mas também as necessidades de
investigacao), ndo permitindo que existam discrepancias tdo grandes entre

gualificacfes necessarias e qualificacbes excedentarias.

Para as entidades mediadoras e nos de alavancagem e cooperacao:

As instituicbes associativas (empresariais), associagfes representantes do
Cluster, centros de 1&D, organismos publicos, entre outras, poderdo servir-
se desta referéncia do futuro e das competéncias-chave para adequarem as
suas ofertas formativas e outras, as necessidades que derivam desta

informacéo;

Devem funcionar como polos de disseminagdo da informacdo sobre
tendéncias e competéncia centrais potenciando os efeitos de arrastamento e

spillover no Cluster e nas empresas de suporte;

Promocdo de medidas que permitam a integracdo e inter-relacdo entre o
ensino e 0 meio empresarial, e associativo, pela integracdo e alinhamento
dos conteudos programaticos dos cursos e dos seus objectivos pedagogicos
aos objectivos centrais e competéncias-chave definidas para cada uma das

areas de formacéo de referéncia,




Criacdo de medidas que tornem a relacdo universidade-empresa um
fendmeno bidireccional (realizacdo de estagios desde os primeiros anos da
licenciatura, apoio e incentivo a criacdo de polos de investigacao dentro das
empresas, em que exista uma deslocalizagdo de investigadores das
instituicbes de ensino superior para as empresas e vice-versa — empresas
que passem a ter espacos de investigacdo dentro de instituicbes de ensino

superior/centros de 1&D);

Para estudantes, recém-diplomados e colaboradores das empresas do sector

agroindustrial:

Os recém-diplomados devem, ao aceder a este conteddo informacional,
colocar as suas prioridades de formagdo e aquisicdo de know-how, nas

areas e competéncias-chave definidas em cada um das areas de formacao;

Os estudantes e formandos que pretendem desenvolver actividade futura
neste sector ou em empresas que estejam directamente ou indirectamente
relacionados com este, devem procurar alinhar as suas formacgdes os seus
interesses de conhecimento com as necessidades e o foco definido pelas

empresas do sector agro-industrial.

Os colaboradores das empresas agroindustriais devem orientar a sua busca
de conhecimento para as é&reas de formacgdo definidas como mais
relevantes, bem como para as competéncias centrais, de modo a
potenciarem as mais-valias ao nivel da internalizacdo das competéncias

criticas para o sector.
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3. Analise sumaria da oferta
formativa para o sector em

Portugal

3.1. Caracterizacdo sumaria da oferta formativa em

Portugal

De acordo com a analise dos planos curriculares dos cursos de especializacao
tecnoldgica, licenciatura e mestrado disponiveis em diferentes Instituicbes foi
possivel recolher as seguintes informacfes que deverdo ser objecto de analise
mais aprofundada, nomeadamente cruzando a informacéo disponivel com os dados
resultantes da aplicacao do inquérito relativo as necessidades de formacao sentidas

pelas empresas.

Uma andlise exaustiva da oferta formativa podera ser consultada no documento
referente a andlise da oferta formativa elaborado no ambito do projecto Agritraining.
Neste caso apenas se consideraram as instituicbes e 0s cursos constantes nas
Tabelas 1 a Tabela 3. Nestes casos procurou-se fazer uma avaliagdo mais
exaustiva do perfil curricular com o objectivo de detectar eventuais lacunas. A
andlise do perfil curricular dos diversos cursos oferecidos pelas diferentes
instituicdes permite avaliar quais as competéncias que séo alvo de oferta formativa,

ao mesmo tempo que permite diferenciar o tipo de oferta por nivel de formagéo.

Tendo em conta a informacdo obtida e as necessidades de formacédo
diagnosticadas pela analise aos inquéritos respondidos pelas empresas refor¢ca-se

a informacé&o que serve de base a deciséo relativa as propostas de novos cursos.
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3.2. Cursos de Especializacédo Tecnologica (CET)

Foi avaliado o perfil curricular de 13 cursos de especializagdo tecnolégica
oferecidos pelas instituicbes de ensino indicadas na Tabela 1. A andlise permitiu
avaliar a distribuicdo geogréafica da oferta e forneceu indicadores relativamente a
importéncia relativa das areas de ensino bem como sobre o peso relativo das

unidades curriculares.

Tabela 1 - Listagem de instituigcBes e cursos que serviram de base a andlise curricular dos

CET.
IP Bragancga Tecnologia alimentar Norte
IP Viana do Castelo Segurancga e higiene alimentar Norte
U. Madeira Segurancga e higiene alimentar Madeira
IP Santarém (ESA) Segurancga e higiene alimentar LVT
IP Santarém (ESA) Olivicultura e tecnologia do azeite LVT
IP Santarém (ESA) Viticultura e enologia LVT
IP Coimbra (ESA) Qualidade alimentar Centro
U. Aveiro-ESTGA Gestéo da qualidade Centro
U. Aveiro-Sever do Vouga Gestao da qualidade Centro
IP Leiria Gestéo da qualidade Centro
U. Algarve Seguranga e higiene alimentar Algarve
IP Beja Segurancga e higiene alimentar Alentejo
U. Acores Qualidade alimentar Acores

B NORTE B CENTRO ™ LISBOA/VT B ALENTEJO
B ALGARVE ™ ACORES MADEIRA

3% 8%

8%

7%

Figura 9 — Distribuicao geografica dos CET avaliados.
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B QUALIDADE ALIMENTAR B SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR
H OLIVICULTURA E TECNOLOGIA DO AZEITE ® VITICULTURA E ENOLOGIA
B GESTAO DA QUALIDADE W TECNOLOGIA ALIMENTAR

Figura 10 — Distribuicao de designa¢des dos CET avaliados.
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m Ciéncias sociais/Legislagdo
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M Qutra

2%

Figura 11 — Areas cientificas das unidades curriculares oferecidas e peso relativo da oferta.

e '
COMPETE

PROGRAWA GPERACIONAL FACTORES 0 COMPETITMOAZE

UNIAO EUROPEIA 1 g

uuuuuu




Biotecnologia aplicada

Gestdode processos industriais

Geografia

Outra

Limpeza e desinfecgdo

InstalagBes e equipamentos/Automagcdo e controlo
Introdugdo a engenharia alimentar

Estatistica

Comportamento/Lideranga e trabalho em grupo
Processos aplicados

Nutricdo/Dietética

Desenho

Microbiologia

Gestdoambiental aplicada

Quimica/Bioquimica

Matematica

Ciéncias sociais/Legislagdo

Microbiologia alimentar

Informatica e computagdo

Tecnologias alimentares

Higiene satide e seguranga no trabalho

Biologia/Ecologia

Quimica/Bioguimica alimentar/Andlise de alimentos

ProdugBes primarias/Matérias primas
Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuicdo/Empreendedorismo
Projecto/Estagio/Seminarios

Linguas e comunicagdo

Controlo/Gestdoda qualidade/Seguranga alimentar

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00%
Figura 12 — Unidades curriculares oferecidas e peso relativo da oferta.

3.3. Cursos de Licenciatura (1° ciclo)

Foi avaliado o perfil curricular de 19 cursos de licenciatura oferecidos pelas
instituicbes de ensino indicadas na Tabela 2. A andlise permitiu avaliar a
distribuicdo geografica da oferta e forneceu indicadores relativamente a importancia
relativa das areas de ensino bem como sobre o peso relativo das unidades

curriculares.
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Tabela 2 - Listagem de instituigcBes e cursos que serviram de base a andlise curricular dos

cursos de licenciatura.

Instituicéo Curso Zona
IP Braganca (ESA) Engenharia alimentar Norte
ESB/Porto Bioengenharia (ramo-engenharia alimentar) Norte
IP Viana do Castelo (ESTG) Engenharia alimentar Norte
UTAD Enologia Norte
ISA/UTL Engenharia alimentar LVT
IP Santarém (ESA) Engenharia alimentar LVT
Instituto Piaget Engenharia alimentar LVT
U. Lusé6fona Engenharia alimentar LVT
IP Coimbra (ESAC) Engenharia alimentar Centro
ISP Viseu (ESA) Engenharia alimentar Centro
ISP Viseu (ESA) Engenharia agronémica (viticultura e enologia) Centro
IP Leiria Engenharia alimentar Centro
U. Aveiro Gestéo da qualidade Centro
U. Aveiro Biotecnologia Centro
IP Castelo branco (ESA) Engenharia bioldgica e alimentar Centro
IP Castelo branco (ESA) Nutricdo humana e qualidade alimentar Centro
IP Guarda (E. Hot. e Turismo) Restauracéo e catering Centro
U. Algarve Engenharia alimentar Algarve
IP Beja (ESA) Engenharia bioldgica e alimentar Alentejo
B NORTE MW CENTRO W LISBOA/VT M ALENTEJO M ALGARVE
Figura 13 — Distribuicdo geografica dos cursos de licenciatura avaliados.
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Figura 15 — Areas cientificas das unidades curriculares oferecidas e peso relativo da oferta.

M ENGENHARIA ALIMENTAR
M ENOLOGIA

m GESTAO DA QUALIDADE

H BIOTECNOLOGIA

B NUTRICAO HUMANA E QUALIDADE ALIMENTAR

M ENGENHARIA BIOLOGICA E ALIMENTAR

" BIOENGENHARIA (RAMO-ENGENHARIA ALIMENTAR)
M RESTAURACAO E CATERING

5% >%

5%
5%
5%

Figura 14 — Distribuicdo de designa¢fes das licenciaturas avaliadas.

B Competéncias pessoais
H Ciénciasde base
M Ciéncias aplicadas
M Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuicdo/Empreendedorismo
M Produgdes primarias/Matérias primas
M Ciéncias sociais/Legislagdo
[ Projecto/Estagio/Seminarios
[l Restauracgdo/Catering/Turismo/Hotelaria
Outras
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Outra

Desenho

Gestdode processos industriais

Higiene satide e seguranca no trabalho
Restauragdo/Catering/Turismo/Hotelaria
Inovagdoe desenvolvimento de novos produtos
Informatica e computagdo

Embalagem e armazenamento

Gestdoambiental aplicada

Processos aplicados

Andlise sensorial

Instalagdes e equipamentos/Automagdo e controlo
Introdugdo a engenharia alimentar
Comportamento/Lideranca e trabalho em grupo
Biotecnologia aplicada

Ciéncias sociais/Legislagdo

Linguas e comunicagdo

Microbiologia

Fisica

Microbiologia alimentar

Nutrigdo/Dietética

Estatistica

Projecto/Estagio/Seminarios

Fisica aplicada a processos e alimentos
Biologia/Ecologia

Matemética

Controlo/Gestdoda qualidade/Seguranga alimentar
ProdugBes primarias/Matérias primas
Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuigdo/Empreendedorismo
Quimica/Bioguimica alimentar/Andlise de alimentos
Quimica/Bioquimica

Tecnologias alimentares
f

0,00%

3.4. Cursos de mestrado (2° ciclo)

T

2,50%
Figura 16 — Unidades curriculares oferecidas e peso relativo da oferta.

T

5,00%

T

7,50%

T

10,00%

12,50%

Foi avaliado o perfil curricular de 18 cursos de mestrado oferecidos pelas

instituicbes de ensino indicadas na Tabela 3. A andlise permitiu avaliar a

distribuicdo geogréfica da oferta e forneceu indicadores relativamente a importancia

relativa das areas de ensino bem como sobre o peso relativo das unidades

curriculares.

/.‘ '
COMPETE

PROGRAWA GPERACIONAL FACTORES 0 COMPETITMOAZE

23



Tabela 3 - Listagem de instituigcBes e cursos que serviram de base a andlise curricular dos

cursos de mestrado.

Instituicéo Curso Zona

ESB/Porto Engenharia alimentar Norte
IPVC Empreendedorismo e inovagdo na indistria alimentar ~ Norte
U. Porto: FCA e Nutricdo  Alimentacgé&o colectiva Norte
UTAD Biotecnologia e qualidade alimentar Norte
UTAD Seguranga alimentar Norte
UTAD Enologia Norte
ISA Engenharia alimentar LVT
ISA Qualidade e seguranca alimentar LVT
IPSantarém (ESA) Tecnologia alimentar LVT
U. Nova de Lisboa Ciéncias gastronémicas LVT
U. Nova de Lisboa Tecnologia e seguranca alimentar LVT
IPC/Coimbra (ESAC) Engenharia alimentar Centro
ISPV (ESAV) Qualidade e tecnologia alimentar Centro
U. Aveiro Percurso: biotecnologia alimentar Centro
U. Coimbra Seguranca alimentar Centro
IP Leiria Qualidade e seguranca alimentar Centro
IP Castelo branco (ESA)  Inovacéo e qualidade na producéo alimentar Centro
U. Acores Tecnologia e seguranca alimentar Acores

B NORTE M CENTRO ™ LISBOA/VT ™ ACORES

6%

Figura 17 — Distribuicdo geografica dos cursos de mestrado avaliados.
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B ENGENHARIA ALIMENTAR
B QUALIDADE E TECNOLOGIA ALIMENTAR

B BIOTECNOLOGIA ALIMENTAR

B SEGURANCA ALIMENTAR

B TECNOLOGIA E SEGURANCA ALIMENTAR

B QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

B TECNOLOGIA ALIMENTAR

B INOVACAO E QUALIDADE NA PRODUGCAO ALIMENTAR

® EMPREENDEDORISMO E INOVACAO NA INDUSTRIA ALIMENTAR
B CIENCIAS GASTRONOMICAS

6%

6%

6% 5%

5%

Figura 18 — Distribuicdo de designac¢des dos mestrados avaliados.

B Competéncias pessoais

B Ciénciasde base

H Ciénciasaplicadas

B Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuicdo/Empreendedorismo
B Produgdes primarias/matérias primas

B Ciéncias sociais/Legislagdo

[ Projecto/Estagio/Seminarios

2% 1%

2%
5%

Figura 19 — Areas cientificas das unidades curriculares oferecidas e peso relativo da oferta.
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Restauragdo/Catering/Turismo/Hotelaria

Desenho

Fisica

Matematica

Comportamento/Lideranca e trabalho em grupo
Linguas e comunicagdo

Embalagem e armazenamento

Higiene satde e segurangano trabalho
Microbiologia

Biologia/Ecologia

Quimica/Bioquimica

Informatica e computagdo

Processos aplicados

Gestdo de processos industriais

Introdugdo aengenhariaalimentar

Fisica aplicada a processos e alimentos

Instalagdes e equipamentos/Automacdo e controlo
Nutrigdo/Dietética

Andlise sensorial

Ciéncias sociais/Legislagdo

ProdugBes primarias/Matérias primas
Biotecnologia aplicada

Gestdoambiental aplicada

Inovagdo e desenvolvimento de novos produtos
Estatistica
Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuicdo/Empreendedorismo
Microbiologia alimentar

Quimica/Bioquimica alimentar/Analise de alimentos
Projecto/Estagio/Seminarios

Tecnologias alimentares

Controlo/Gestdo da qualidade/Seguranga alimentar

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%
Figura 20 — Unidades curriculares oferecidas e peso relativo da oferta.
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4. Analise sumaria das
necessidades formativas a nivel

Europeu

4.1. Introducéo

No ambito do projecto track fast (Europe’s Food Science and technology on a Fast
Track) (Commission of the European Communities, Grant Agreement n° 227220
KBBE) foram desenvolvidos diversos workpackages (WP) com o objectivo de
avaliar e enquadrar o estado actual das competéncias dos profissionais ligados ao

sector agroindustrial (Food Scientists and Technologists).

Note-se que o sector da indUstria alimentar e das bebidas é o maior sector industrial
Europeu sendo maioritariamente composto por pequenas e médias empresas
(PME) e microempresas. Por outro lado, no ranking da inovacdo a posicao deste
sector tem vindo a cair a0 mesmo tempo que tem vindo a perder posicdes no

mercado alimentar global.

O projecto que engloba parceiros de diversos pontos geograficos da Europa tem
com principal objectivo a identificagdo das necessidades de formagdo e de
competéncias dos profissionais do sector. Os diversos temas de actuacéo

envolvem:

e a identificacdo e definicdo das competéncias pessoais requeridas para 0s
profissionais do sector;

e 0 desenvolvimento de instrumentos para a regulacdo da actividade
profissional no sector;

e 0 estabelecimento de uma rede para a formacdo profissional continua e
para o desenvolvimento da carreira profissional;

e amotivacdo de jovens para a sua insercao nesta actividade profissional.

~SOMPETE &l
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A primeira actividade do projecto visou avaliar o perfil de competéncias dos

profissionais actualmente em actividade no sector.

Os resultados desta actividade resultaram da elaboracéo, recolha de informacéo e
tratamento de inquéritos realizados em 15 paises da UE.

Para o direcionamento dos inquéritos o mercado foi dividido em quatro segmentos

de empregadores a saber:

e Industria (incluindo processamento e consultadoria);
e Agéncias governamentais;
e Instituicbes de investigacao;

e Outros segmentos ndo tradicionais incluindo, servicos e distribuigéo.

4.2. Resultados da avaliacao efectuada no ambito do

projecto track fast.

As figuras seguintes apresentam os dados mais relevantes obtidos (track_fast,
2010) (Report on deliverable D1.1: The current State of European FST
Competencies). As Figuras 21 e 22 representam a distribuicdo das respostas
obtidas por pais e por tipo de instituicdo inquirida.

Agéncias Outros
governamentais 9% InstituicSes
14% de I&D
17%

Figura 21 — Distribuicdo das respostas por tipo de instituicao.
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Como seria de esperar 60% dos dados recolhidos provém de inquéritos devolvidos
pela industria.

As Figuras 23, 24 e 25 caracterizam as instituicdes em relagdo a actividade
principal desenvolvida, ao numero de empregados e ao niumero de empregados
com tarefas tecnolégicas/cientificas na area alimentar (empregados FST). De notar
que cerca de 50% das empresas empregam menos de 10 FST apesar de 40% das
empresas inquiridas terem mais de 250 empregados. Ainda assim deveremos
considerar que em Portugal serdo raros 0s casos de empresas que tenham ao seu

servico mais de 10 FST.

M producdo M distribuicdo ™ consultadoria/legislagdo W 1&D

N\

Figura 22 — Actividade principal da instituicao.

B PhD (ciéncias relacionadas) M PhD (FST)
B MsC (ciénciasrelacionadas) ® MsC (FST)
M BsC (ciénciasrelacionadas) ™ BsC (FST)

¥ Semgrau académico

14%

"6

Figura 23 — Distribuicdo dos graus académicos dos profissionais inquiridos que

desempenham fun¢des na area da ciéncia e tecnologia alimentar.
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Os diplomados em ciéncia/tecnologia alimentar representam cerca de 35% dos
empregados enquanto os diplomados de outras areas representam 46% do total do
pessoal. A maioria dos FST trabalha hd mais de 5 anos na empresa.

As competéncias pessoais mais referidas foram comunicacao escrita e oral, lingua
inglesa e capacidade de operar com computadores; as menos referidas foram a

area financeira e as ciéncias do consumo.

areafinanceira
2%

outras linguas
11%

comunicagdo escrita
11%

marketing/consumo

4%
estatistica/matematica
4%

comunicagdo oral
11%

lideranga de
Brupos
6%

gestdo de projectos
9%

competéncias para
apresentacdes
10%

Figura 24 — Principais competéncias pessoais dos profissionais inquiridos que
desempenham fun¢des na &rea da ciéncia e tecnologia alimentar.

tendéncias de
mercado

isti outra
4% logistica

1%
3% y

ciéncias do consumo
4%

questdes ambientais
5%

Figura 25 — Principais competéncias técnicas dos profissionais inquiridos que

desempenham fun¢des na area da ciéncia e tecnologia alimentar.
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No que concerne as competéncias técnicas as mais referidas foram seguranca
alimentar, investigagdo e desenvolvimento e gestdo da qualidade. As menos

referidas foram ciéncias do consumo, logistica e andlise de tendéncias de mercado.

by

A maioria dos FST encontra-se ligada a producdo, a investigacdo, ao
desenvolvimento e ao controlo da qualidade (78% do total).”

M produgao m |&D m gestdo/controlo da qualidade
H técnica/comercial ® |legal/legislacdo ® ambiente/seguranca

" logistica/distribuicdo ™ financeira/administrativa consumo/marketing

W outra

4% 3% 2% 1% 1%

5%
6%

Figura 26 — Principais actividades desenvolvidas pelos profissionais inquiridos que

desempenham fun¢bes na area da ciéncia e tecnologia alimentar.

M satisfacdo média (é necessario mais treino ou experiéncia)
B muito satisfeito (excelentes conhecimentos e competéncias)

¥ ndo satisfeito (funcionarios novos com experiéncia pratica sao melhores que

diplomados)
19% 4%

Figura 27 — Relacéo entre os conhecimentos dos FST e as necessidades relativas ao

desenvolvimento das actividades na instituicdo.
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gestorde gestor da
embalagem qualidade engenheirode
4% 11% controloda
B qualidade
7%

técnicode gestorde produto
laboratério 9% —
by N

gestor de \

r

L gestor de
laboratério

. e producdo
7% _\_ 8%
bidlogo
3%
auditor
4%
estatistico
2% tecndlogo
alimentar
inspector | 11%
1%

investigador gestor de

assistente de 7% engenheiro de projecto
investigacdo desenvolvimento 9%

5% 6%
Figura 28 — Cargos ocupados pelos empregados que desempenham fun¢des na area da

ciéncia e tecnologia alimentar.

técnica comercial " baixa

logistica/distribuicdo B média
matematica/estatistica

) ) Halta
financeira

financeira/administrativa

marketing/consumo

trabalho em grupo
ambiente/seguranca
produgdo

controlo da qualidade
gestdo de projecto

informatica
comunicagdo

legal/legislativa

lideranca de grupo
lingua inglesa
|1&D

0 2 4 6 8 10 12
Figura 29 — Importancia atribuida as competéncias dos FST, tendo em conta o nivel de

responsabilidade do cargo ocupado.
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4.3. Principais conclusdes do trabalho

Embora a maioria das empresas do sector se coloquem ao nivel das PME e das
microempresas, as respostas obtidas provém de empresas médias e grandes.
Ainda assim a grande maioria delas emprega menos de 10 FST. No caso
portugués, como ja foi referido, esta situagdo serd claramente mais evidente
nomeadamente ao nivel da industria, pois serdo raros 0s casos das empresas que

empreguem 10 FST.

Apenas 19% das entidades empregadoras manifestaram a sua satisfagdo com o
nivel de formagdo dos graduados enquanto 77% considera a necessidade de
obterem mais formacgé&o. Note-se que 76% dos FST inquiridos se dispbes a adquirir

mais formacgao.

Embora esta amostragem néo seja muito significativa permite avaliar a situacdo ao

nivel de diversos paises da EU.

4.4. Conclusdes do projecto ISEKI _Food 4

A educacao, o treino e as competéncias dos profissionais da area alimentar (FST),
poderdo ndo estar a acompanhar a evolugdo dos requisitos necessarios para a
execugdo das diferentes tarefas solicitadas aos FST nos diferentes sectores de
emprego (e.g. industria, investigacdo, academia, organizacdes governamentais). O
baixo nivel de inovacdo e o decréscimo da importancia relativa da inddstria
alimentar europeia € preocupante. A inovacdo depende de profissionais

gualificados e as competéncias requeridas nao sao estaticas.

Uma das tarefas do projecto ISEKI_Food 4 baseia-se na identificacdo das
competéncias requeridas aos profissionais do sector no futuro. Neste estudo, foram
questionados os profissionais do sector no sentido de indicarem a importancia das
competéncias previamente identificadas como sendo as mais desejaveis pelos
empregadores dos FST (Flynn, 2013). As cinco competéncias cientificas e técnicas

bem como as cinco competéncias gerais e pessoais mais importantes foram
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escalonadas de acordo com a sua importancia apos a recolha de 237 questionarios

validados.

“Capacidade de pensar e de resolver problemas” e “ser responsavel” foram
identificadas como as competéncias mais importantes, respectivamente com 64 e
59% dos respondentes considerando-as muito importantes para a sua actividade

profissional no futuro.

“‘Gestdo da seguranca alimentar, higiene dos alimentos e controlo da
seguranca alimentar” foi a terceira competéncia classificada como mais

importante (50%).

Genericamente as cinco competéncias pessoais mais importantes recolheram em
51% dos casos a classificagcdo “muito importante” enquanto as competéncias
técnicas foram classificadas como tal em 43% dos casos. Ja em estudos anteriores
as competéncias pessoais foram consideradas mais desejaveis do que as
competéncias técnicas. Serd pois importante ndo menorizar o treino das
competéncias pessoais dos profissionais do sector ao mesmo tempo que se reforga

a sua capacidade técnica.

Embora podendo néo estar incluido na estrutura curricular das formacdes a
oferecer pelas instituicbes formadoras, o reforco das competéncias pessoais
devera ser uma das exigéncias de unidades curriculares como sejam projecto

ou estagio.
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5. Analise sumaria das
necessidades formativas para o

sector em Portugal

5.1. Introducéo

No presente capitulo far-se-4 uma breve sintese das conclusdes do relatério final
relativo ao diagnostico das necessidades de formagdo no setor agroindustrial,

realizado no @mbito do projecto e concluido em Dezembro de 2012.

5.2. Resultados

Com base na informacdo recolhida, identificou-se um conjunto de necessidades
formativas mais prementes nas empresas e para as quais a oferta é muito limitada,
emergindo como priorizagdo a definicdo planos formativos nestas areas (incluindo a
definicdo da estratégia de formacao e o desenvolvimento e ajustamento de planos

formativos). Estas séo:
¢ Gestdo Operacional: planear, monitorar e controlar a producéao;
e Areas Técnicas: climatizacéo, refrigeracéo e frio industrial;
e Areas Técnicas: novas tecnologias na area alimentar;
e Areas Técnicas: melhoria continua (lean management, 6-sigma);

e Gestdo da Inovacdo e do Conhecimento: gestdo de processos de

inovagao (desenvolvimento de novos produtos);

e Gestado da Inovacdo e do Conhecimento: gestdo de ciclos de vida de

produtos.
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A Figura 30 apresenta a percentagem de respostas aos inquéritos presenciais que
indicaram a necessidade de formacdo em areas especificas de acordo com 0s
diversos sectores de actividade do CAE™.

Os resultados demonstram claramente as necessidades formativas referidas pelas
empresas dos diferentes sectores.

WAO01 WmAO2 WAO3 mC10 mC11

59%
- 39%
PLANEAR, MONITORAR E CONTROLAR A PRODUGAO 88%
67%
67%
25%
) 3%
NOVAS TECNOLOGIAS NA AREA ALIMENTAR 6%
59%
50%
27%
i 25%
MELHORIA CONTINUA (LEAN MANAGEMENT, 6-SIGMA) 6%
47%
46%
21%
. . 19%
GESTAO DE PROCESSOS DE INOVACAO 29%
51%
33%
18%
o 11%
GESTAO DE CICLOS DE VIDA DE PRODUTOS 0%
40%
33%
26%
. o 11%
CLIMATIZAGAQ, REFRIGERAGAO E FRIO INDUSTRIAL 12%
61%
33%

Figura 30 — Necessidades formativas por codigo CAE.

A Figura 31 apresenta os temas com maior representatividade entre todas as areas
de formacdo. As competéncias técnicas cujas necessidades formativas ndo se
encontram, em nosso entender, suficientemente cobertas pela oferta formativa
disponivel, sdo assinaladas com barras verdes. Chamamos a atencdo para a
importancia do desenvolvimento das competéncias pessoais assinaladas com
barras castanhas.
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1-CAE: Classificagdo das Actividades Econémicas Portuguesa por Ramos de Actividade

A:Agricultura, Producéo Animal, Caca, Floresta e Pesca

A01 Agricultura, produgéo animal, caca e actividades dos servigos relacionados; A02 Silvicultura e exploracéo florestal
C Industrias transformadoras

C10 Industrias alimentares

C11 Industria das bebidas

Gestdo de ciclos de vida de produtos
Avaliar a eficacia da organizagdo
Competéncias em gestdo do ambiente
Manutenggo industrial
Saber gerir as emogles
Processamento e optimizacdo de processose produtos aimentares
Anali= do ciclo de vida do produto
Melhoria continua (lean management, 6-sigma)
Gestdo de processosde inovagso
Planear a Manutenggo industrial
Desenvolver métodos e técnicas de prospegao

Conhecer software de controlo de qualidade e seguranga alimentar

Lidar com situacdes de icadas

Novas tecnologias na area alimentar
Saber gerir stocks

Climatizag o, refrigeragdo e frio industrial
Aplicar técnicas de vendae de negociagdo
Resoluco de problemas no @mbito daqualidade
Ingés

Desenvoher métodos e técnicas de preservacZo do ambiente

Identificar astendéncias do me rcado
Sabe r gerir situagbes de conflito
Sabe r comunicar e expressar-se
Capacidade de iniciativa
Liderar e motivar equipasde trabalho
Conhecer a legislacgo aplicavel
Saber gerir e controlar os stocks
Organizar e gerir o tempo [gestSo da imagem e protocolo)

Manusear ferramentas do Office

Capacidade para cumprir objectivos

Identificar, analisar e controlar os riscos

Implementar Segurancae Higiene Alimentar (HACCP)
Controlo da qualidade

Planear, montorar e controlar a producio

Implementar Segurancae Higiene no Trabaho

Figura 31 — Temas com maior representatividade entre todas as areas de formacéo.

A sintese swot apresentada naquele relatério € apresentada na Tabela 4 e tem

BN

como principal objetivo proceder a identificacdo das principais dindmicas e
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problematicas que se colocam perante a situacdo de referéncia e que constituem
elementos orientadores para a producéo de propostas de intervencéo.

Tabela 4 - Analise SWOT as principais dinamicas e problematicas do sector agro-industrial.

A maioria dos colaboradores de “topo”,
nomeadamente os sécios-gerentes,
possui 0 ensino secundario e/ou uma
licenciatura. “Apenas” 28% nao possui a
escolaridade obrigatoria.

A maioria dos inquiridos participou em
acOes de formacao e tem conhecimento
do enquadramento da formagéo
profissional no quadro legislativo laboral

Quase 2/3 das empresas inquiridas
possuem menos de 10 trabalhadores,
pelo que a maioria das empresas nao
dispbe de um servi¢o ou equipa interna
encarregue da formacao;

Importancia relativa das habilitacdes
literarias inferiores ao 3° ciclo nos
trabalhadores de base (nédo
apresentando a escolaridade obrigatéria

cerca de 1/3 dos trabalhadores e
apenas 8% possui uma licenciatura);

em vigor.

e A maioria dos colaboradores néo
frequentou outras ac¢des de formagéo
promovidas por outras entidades (que
nao a empresa).

e Inexisténcia de um plano de formacao
na maioria das empresas.

e A maioria das empresas nao dispde de
verbas destinadas para a formacgé&o nos
respetivos orgamentos anuais.

5.3. Conclusodes

Com base no exercicio desenvolvido, apresenta-se a sistematiza¢do das principais
conclusdes elencando-se algumas propostas de intervencao, coerentes e objetivas,

direcionadas para as industrias agroalimentares.
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Tabela 5 - Principais conclusdes do estudo.

O agudizar da crise econémico-
financeira e a diminui¢céo da procura e
consumo interno, contribui para um
aumento do nimero de empresas que
tem vindo a extinguir a atividade no
setor agroindustrial, ao longo dos
ultimos 2 anos.

O tecido empresarial neste sector, com
inUmeras exploracdes/atividades
familiares, demonstra um forte
alheamento ou percepc¢ao das questdes
associadas a formacéo (baixas
qualificacdes e idade avancada dos
responsaveis/trabalhadores,
aprendizagem com o proprio trabalho);

A maioria das empresas nao dispde de
um servico ou equipa interna
encarregue para a formacao (73,9%),

recorrendo a este servico externamente.

Importéncia das entidades formadoras
promoverem uma maior promogéao e
uma politica de maior proactividade
junto dos potenciais formandos,
relevando os enormes beneficios para
a sua actividade de desenvolver
planos formativos orientados para as
suas reais necessidades (decorrente
de um maior conhecimento do perfil e
das fragilidades que caracterizam os
seus recursos humanos).

A maioria dos inquiridos participou em
acOes de formacao promovidas pelas
empresas (76,7%), designadamente os
colaboradores de “base”.

Inexisténcia de um plano de formagao
na maioria das empresas entrevistadas
(58,5%).

Relativamente as necessidades de

formag&o na empresa, os inquiridos
consideram-nas globalmente como

elevadas.

A generalidade das empresas evidencia
disponibilidade para a promog¢éo de
accoOes de formacao (92,3%).

A maioria das ac¢des de formacao
decorreu na propria empresa. As
accOes de formacao sdo desenvolvidas
com a preocupacgéo de serem
ajustadas/relacionadas com as fungbes
gue desempenham.

As entidades formadoras devem
desenvolver e apresentar planos
formativos orientados para as reais
necessidades das empresas/dos
trabalhadores, realizando as ac¢fes
propostas nas proprias instalagdes
das empresas (em sala e em contexto
laboral).
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Tabela 6 - Principais conclusfes do estudo (continuacao).

Nas areas de formacgéo desenvolvidas,
destacam-se as ac¢fes de seguranca,
higiene e salde no trabalho (que
abrangem a quase totalidade dos
entrevistados presencialmente), higiene
e seguranca alimentar, ambiente e,
também, desenvolvimento de
competéncias pessoais.

Nas areas a definidas como prioritarias
pelos inquiridos, para além daquelas que
tém vindo a ser desenvolvidas nos
ultimos anos e para as quais o mercado
d4a uma resposta satisfatéria, emergem
novos dominios sobretudo no que
concerne a gestdo operacional, areas
técnicas e gestéo da inovacéo e do
conhecimento.

Dado que o mercado ja possui
bastante oferta formativa em algumas
areas e ha um conjunto de “novas”
necessidades formativas nas
empresas para as quais a oferta é
muito limitada, importa focar
atencdes no desenvolvimento de
planos formativos para estas areas:
GESTAO OPERACIONAL: planear,
monitorar e controlar a producéo;
AREAS TECNICAS:

climatizagao, refrigeracéo e frio
industrial; novas tecnologias na area
alimentar; melhoria continua (lean
management, 6-sigma);

GESTAO DA INOVACAO E DO
CONHECIMENTO:

gestdo de processos de inovagao
(desenvolvimento de novos
produtos);

gestdo de ciclos de vida de produtos.

O melhor periodo do ano para realizar
as acgOes de formacgéao € o 1° trimestre
(onde o tempo a despender nas
formacgdes teria menor repercussées no
funcionamento das empresas).
Relativamente ao horario que melhor se
adequa a realizacao de acgdes de
formacéo, releva o periodo pés laboral
(28,9%) - a opgao mista, de realizagédo
em periodo laboral e pés-laboral,
também apresenta valores relevantes.
A frequéncia semanal das formacdes
priorizada, foi a opgéo “duas vezes por
semana”. A formag&o a ministrar ndo
deve sobrecarregar em demasia semana
laboral, sob pena de provocar algum
cansaco e limitar uma melhor
conciliagéo entre a actividade
profissional e a vida pessoal/social dos
trabalhadores.

Em termos de duracao das ac¢les de
formacgéo a desenvolver, a opg¢ao
privilegiada é o periodo entre as 20 e as
60 horas (50,7% das respostas
registadas).

Sobre o regime de organizagéo da
formacéo, as respostas manifestaram
um importante protagonismo do regime
misto (em sala e contexto de trabalho).
Relativamente aos objectivos a atingir
com a formacgéo (pés-formacao), a
esmagadora maioria pontuou quase
todas as hipoteses em equacéo,
relevando sobretudo a melhoria do
desempenho e a melhoria da qualidade
do servico.

Orientar e adaptar os planos
formativos as caracteristicas
valoradas pelos inquiridos (a realizar
no 1°trimestre, em horério pos-
laboral, duas vezes por semana, com
uma duragéo entre 20 e 60 horas, em
sala e em contexto de trabalho)
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6. Propostas de novas

formacoes

6.1. Unidades de formacao de curta duracao

6.1.1. Curso de Operador Técnico de

Transformacéo de Leite e Derivados

6.1.1.1. Justificacao

Uma das metas a alcangar pelo presente projecto seria a proposta de criagédo de 5
novas unidades de formagéo de curta duragdo ou a proposta de alteracéo de 5
UFCD ja existentes no catalogo da ANQEP.

Tendo em conta o0 peso relativo da industria de lacticinios no sector agro-alimentar
portugués e, atendendo a que ndo existe formagdo especifica, a qualquer nivel,
exclusivamente orientada para este subsector. Atendendo ainda a que o grau de
inovacado e de controlo da producéo é significativamente baixo na esmagadora das
pequenas/médias empresas existentes, entendeu-se ser vantajoso propor um
conjunto de UFCD que, no seu conjunto, se organizassem num todo coerente que
permitisse propor um curso especializado de nivel Il “Operador Técnico de Leite e

Produtos Lacteos”.

Assim, apresenta-se uma proposta de 15 UFCD que compdem o referencial

tecnolégico de um curso desta natureza.

Propdem-se também os descritores das unidades curriculares constantes do
curriculo. De notar que, os descritores englobam as principais tematicas que
deveriam ser abordadas mas néo se pretende que sejam limitativos em termos de

abordagem de contetdos.




6.1.1.2. Plano Curricular

e Formacéao de base

Tabela 7 - Referencial de Educacédo e Formacao de Adultos (EFA)- Formacgdo modular.

Formacéo de Base

Areas de Competéncias-Chave

Cddigo e designacao da UFCD e

Cidadania e Empregabilidade

CE_B1_A Organizacao politica dos estados democraticos
CE_B1_B Organizac¢do economica dos estados democraticos
CE_B1_C Educagéao/formacéao, profissdo e trabalho/emprego
CE_B1_D Ambiente e salde

CE_B2_A Organizacao politica dos estados democraticos
CE_B2_B Organizacéo econdmica dos estados democraticos
CE_B2_C Educacéao/formacao, profissao e trabalho/emprego
CE_B2_D Ambiente e salde

CE_B3_A Organizacao politica dos estados democraticos
CE_B3_B Organizagéo econdmica dos estados democraticos
CE_B3_C Educacéao/formacéao, profissdo e trabalho/emprego
CE_B3_D Ambiente e saude

LC B1_A Interpretar e produzir enunciados orais de caracter lidico e informativo-
funcional

LC_B1_B Interpretar textos simples, de interesse para a vida quotidiana
LC_B1_C Produzir textos com finalidades informativo-funcionais

LC_B1_D Interpretar e produzir as principais linguagens néo verbais utilizadas no
quotidiano

LC_B2_A Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes
contextos

LC_B2_B Interpretar textos de caracter informativo e reflexivo

SUBTOTAL

Linguagem e Comunicacéao

LC_B2_C Produzir textos de acordo com técnicas e finalidades especificas
LC_B2_D Interpretar e produzir linguagem néo verbal adequada a finalidades
variadas

LC_B2_LE_A Compreender e usar expressdes familiares e/ou quotidianas

LC_B2 LE_B Compreender frases isoladas e expressdes frequentes relacionadas
com areas de prioridade imediata; Comunicar em tarefas simples e em rotinas que

exigem apenas uma troca de informacdes simples e directa sobre assuntos que
Ihe séo familiares

LC_B3_ A Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes
contextos, fundamentando opinides

LC_B3_B Interpretar textos de caracter informativo-reflexivo, argumentativo e
literario

LC_B3_C Produzir textos informativos, reflexivos e persuasivos 50

Horas

25
25
25
25
25
25
25
25
50
50
50
50
25

25
25
25

25

25
550

25
25

25
25

50

50

50
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LC_B3 D Interpretar e produzir linguagem néo verbal adequada a contextos 50

diversificados, de caracter restrito ou universal

LC _B3_LE_A Compreender, quando a linguagem é clara e estandardizada, 50

assuntos familiares e de seu interesse; Produzir um discurso simples e coerente

sobre assuntos familiares e de seu interesse

50 LC_B3_LE_B Compreender as ideias principais de textos relativamente 50

complexos sobre assuntos concretos; Comunicar experiéncias e expor

brevemente razdes e justificacdes para uma opinido ou um projecto

SUBTOTAL 400

Matematica para a Vida 25

MV_B1_A Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagé&o utilizando 25

processos e procedimentos matematicos

MV_B1 B Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situacdes 25

problematicas

MV_B1_C Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida 25

MV_B1_D Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva 25

MV_B2_A Interpretar, organizar, analisar e comunicar informag&o usando 25

processos e procedimentos mateméaticos

MV_B2_B Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situacdes 25

problematicas

MV_B2_C Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida 25

MV_B2_D Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva 25

MV_B3_A Interpretar, organizar, analisar e comunicar informacéo utilizando 50

processos e procedimentos mateméaticos

MV_B3_B Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situacdes 50

problematicas

MV_B3_C Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida 50

MV_B3_D Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva 50

TIC_B1_A Operar, em seguranca, equipamento tecnoldgico diverso, usado no 25

quotidiano

TIC_B1_B Realizar operagdes béasicas no computador 25

SUBTOTAL 450

Tecnologias de Informacédo e Comunicagao

TIC_B1_C Utilizar as fun¢des bésicas de um programa de processamento de 25

texto

TIC_B2_A Operar, em seguranca, equipamento tecnolégico diverso 25

TIC_B2_B Realizar, em seguranca, operac¢des varias no computador 25

TIC_B2_C Utilizar um programa de processamento de texto 25

TIC_B2_D Usar a Internet para obter e transmitir informacéao 25

TIC_B3_A Operar, em seguranca, equipamento tecnoldgico, designadamente o 50

computador

TIC_B3_B Utilizar uma aplicacéo de folhas de célculo 50

TIC_B3_C Utilizar um programa de processamento de texto e de apresentacdo de 50

informacao

TIC_B3_D Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informacéo 50

SUBTOTAL 325
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Formacao Tecnoldégica

Tabela 8 - Referencial tecnolégico do curso de operador técnico de leite e produtos lacteos.

1 Fundamentos de quimica 50
2 Fundamentos de microbiologia 50
3 Operacgdes unitarias 50
4 InstalacBes e equipamentos agroindustriais 50
5 Processamento geral de alimentos 50
6 Higienizacéo de instalacbes e equipamentos agroindustriais 50
7 Fisico-quimica e microbiologia do leite e produtos lacteos 50
8 Processamento térmico do leite 50
9 Tecnologias de fabrico de produtos lacteos 50
10 Embalagem e armazenamento na industria alimentar 50
11 Controlo analitico da qualidade na industria de lacticinios 50
12 Gestdo ambiental* 50
13 Gestao da qualidade-4rea alimentar* 50
14 Higiene saude e seguranca no trabalho* 50
15 Informética na Optica do utilizador* 50
TOTAL 750

Controlo/gestdo da qualidade e seguranca alimentar

Quimica e bioquimica/Microbiologia alimentar

InstalacGes e e quipamentos/automacdo e controlo

*Poderdo ser adoptadas UFCD que ja constam do catdlogo da ANQEP

Informética

Higiene saude e seguranca no trabalho
Gestdo ambiental aplicada
Embalagem e armazenamento

Limpeza e desinfeccao

Tecnologias alimentares

Microbiologia

Quimica e Bioquimica

0 50 100

150

200

Figura 32 —Distribuicdo de horas de formacéao tecnoldgica do curso de operador técnico de

leite e produtos lacteos por areas.
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6.1.1.3. Descritores das unidades curriculares

1
HORAS LECTIVAS 50
OBIJECTIVOS
Fornecer os conhecimentos de base de quimica necessarios para a compreensdo da complexidade
da composicdo dos alimentos e do seu valor nutricional.
Relacionar as reacgdes quimicas com o processamento a que os alimentos sdo submetidos.
CONTEUDOS

1. Agua; estrutura e propriedades:

A dgua nos alimentos

2. Sacaridos; estrutura e fungdes

3. Aminoacidos e proteinas; estrutura e fungdes

4. Vitaminas; estrutura e fungdes

5. Enzimas; estrutura e fungdes

6. Lipidos; estrutura e fungdes

7. Componentes inorganicos nos alimentos

8. Aditivos alimentares: legislagdo e principais categorias

9. ReacgBes nos alimentos: escurecimento, oxidagdo e auto-oxidagao; hidrdlise lipidica,
hidrdlise de polissacarideos;

10. Varidveis importantes durante o armazenamento dos alimentos.
BIBLIOGRAFIA

BELITZ, H.D., GROSCH, W., (1999). Food Chemistry. Springer Verlag, S.A.

FENNEMA, O. R., (1993). Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, S.A.

GORDON, M.H., MACRAE, R. (1987). Analytical Chemistry of Foods. Ed. Blackie Academic &
Professional.

WEAVER, C. (1996). The Food Chemistry Laboratory. CRC Press, Inc.
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2

HORAS LECTIVAS 50
OBJECTIVOS
Fornecer os conhecimentos de base de microbiologia necessdrios para a compreensdo da sua
importancia no processamento de alimentos.
Fornecer nogGes fundamentais de ecologia microbiana que permitam estabelecer relagées com o
comportamento dos microrganismos nos alimentos.
Compreender a influéncia dos processos de conservagao e transformacgdo de alimentos sobre a
dinamica das populagdes microbianas.
Identificar e caracterizar os principais microrganismos com importancia no processamento de
alimentos.

CONTEUDOS

1. Nogdes de microscopia.

2. Taxonomia microbiana.

3. Caracteristicas morfoldgicas e ultra-estruturais dos microrganismos procariontes e

eucariontes (técnicas de coloragdo e provas bioquimicas)

4. Nutricdo e crescimento de microrganismos (meios de cultura e técnicas de isolamento)
5. Métodos de avaliagdo quantitativa das populagdes microbianas

6. Controlo Microbiano (desinfecgdo, esterilizagdo e conservagao)

7. Papel dos microrganismos nos alimentos.

8. Parametros intrinsecos e extrinsecos aos alimentos que afectam a multiplicagdo
microbiana.

9. Processos de conservagao dos alimentos.

10. Métodos de quantificacdo, pesquisa e identificacdo de microrganismos.
11. Principais toxinfec¢des alimentares

BIBLIOGRAFIA

FERREIRA, W.F.C., SOUSA, J.C.F., (1998). Microbiologia, vol 1. LIDEL EdigBes Técnicas Lda., Lisboa.
PRESCOTT, L.M., HARLEY, J.P. AND KLEIN, D.A., (2005). Microbiology, 62 Ed, WCB/McGraw-Hill
Companies, Boston.

JAY, J.M. (1996). Modern Food Microbiology, 52 Ed, Chapman & Hall, New York.

ICMSF (1980). Ecologia Microbiana de los Alimentos - Factores que afectam a la supervivéncia de los
microrganismos en los alimentos, vol 1. Ed. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (1980). Ecologia Microbiana de los Alimentos - Produtos Alimenticios, Vol 2. Ed. Acribia,
Zaragoza.

ICMSF (1981). Microorganismos de los Alimentos - Métodos de Muestreo para Analisis
Microbiologicas : principios y aplicaciones especificas Vol 2. Ed. Acribia, Zaragoza.

ICMSF, (1983). Microorganismos de los Alimentos - Técnicas de Analisis microbiologicas, Vol 1, 22 ed.
Ed. Acribia, Zaragoza.

FERREIRA, WANDA F.C., SOUSA, J.C.F. (2000). Microbiologia, Vol 2. Edi¢oes Técnicas Lda., Lisboa.
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OPERAGOES UNITARIAS

3
HORAS LECTIVAS 50

OBIJECTIVOS

Permitir a compreensdo das principais operagdes unitarias utilizadas no processamento de leite e de
produtos lacteos.

CONTEUDOS

1.Introducgdo:

Principios basicos do processamento de alimentos.

2. Dimensdes e unidades-precisao das medi¢des e conversdo de unidades.

3. Balangos de massa e de energia.

4. Aspectos tedricos do fluxo de fluidos e aplicagGes.

5. Aspectos tedricos da transferéncia de calor e aplicagGes; permutadores de calor.

6. Separacdo mecanica e aplicagdes.

BIBLIOGRAFIA

EARLR. L. (1983). Unit Operations in Food Processing, Pergamon Press, Inglaterra.

LEWIS, M. J. (1987). Physical Properties of Foods and Food Processing Systems, Ellis Horwood
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4
HORAS LECTIVAS 50
OBIJECTIVOS
Compreender a complexidade dos sistemas de transformagdo, transporte e de armazenamento da
industria alimentar;
Reconhecer a importancia de assegurar a adequagdo de sistemas eléctricos, hidraulicos e mecanicos
a transformacdo, producdo e armazenamento de produtos alimentares;
Compreender os principios basicos subjacentes a concepgao de instalagdes, equipamentos simples, e
as boas praticas da sua utilizagao;
Compreender e valorizar o dimensionamento e utilizagdo correcta de equipamentos e instalagdes
como factores imprescindiveis para reforgar a qualidade dos produtos e reduzir simultaneamente os
custos de produgdo.
CONTEUDOS
Instalagoes:
1. Estruturas e tipologias de instalagdes industriais;
2. Instalagbes eléctricas/comando e protecgdo;
3. Cargas tipicas e sistemas de accionamentos;
4. Redes de ar comprimido;
5. Redes de fluidos térmicos.
Equipamentos:
1. Compressores de ar;
2. Sistemas de ventilagao; ventiladores e termoventiladores;
3. Bombas e sistemas de bombagem;
4. Sistemas de refrigeracdo na industria alimentar;
5. Caldeiras e fluidos térmicos.
Instrumentacgdo:
1. Introdugdo a instrumentagao e controlo;
2. Medicdo de pressdo, de temperatura, de caudal, de nivel, de humidade;
3. Controladores sem energia auxiliar e eléctricos "tudo ou nada".
4. Vdlvulas de controlo.
Desenho higiénico de instalagGes e equipamentos:
1.Especificidades da industria alimentar e termos de desenho de instalacGes e equipamentos;
2. Andlise de casos de estudo.
BIBLIOGRAFIA
JACK BROUGHTON. Process Utility Systems: Introduction to Design, Operation and Maintenance.
Institution of Chemical Engineers (IChemE), 1994.
GEORGE D. SARAVACOS, A. E. KOSTAROPOULOS. Handbook of Food Processing Equipment. Springer,
2002 ISBN 0306472767, 9780306472763
CHASE, R.B., F.R. ROBERTS, N.J. AQUILANO (2006). Administracdo da producdo e das operacdes, 11.a
ed., McGraw Hill Interamericana.
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5
HORAS LECTIVAS 50
OBIJECTIVOS
Dar a conhecer os factores que estdo na base da conservagao dos alimentos e abordar de forma
simples e clara as principais metodologias de conservagdo de alimentos

CONTEUDOS

1. Aspectos gerais da industria alimentar. A cadeia alimentar, da matéria-prima a distribuicdo.
Caracteristicas distintivas frente a outras fileiras industriais.

2. A metodologia da aprendizagem da tecnologia alimentar. Conhecimentos complementares.
3. Elementos de descricdo de um processo industrial. Diagramas de fluxo simples. Balangos de
matéria simples. Nog¢do de rendimento. No¢do de concentragdo e formas de a exprimir.

4. Introduc¢do ao processamento geral de alimentos: a necessidade de preservar alimentos, as

técnicas de preservagdo de alimentos, factores extrinsecos e intrinsecos com implicagdes na
conservagao de alimentos:

Conservacgdo de alimentos pelo calor e pelo frio.

Conservacdo de alimentos baseada na reducdo do conteido em 4gua, e na redugdo do pH.
Conservacdo de alimentos baseada no controlo da atmosfera de armazenamento.

BIBLIOGRAFIA

EVANGELISTA J. (1992). Tecnologia de Alimentos. Atheneu Editora.

CASP A., APRIL J. (1999). Procesos de conservacion de alimentos. Coedicion A. Madrid Vicente.
Ediciones Mundi-Presa, Espanha, (ISBN:84-89922-23-3, (AMV) ou ISBN: 84-7114-810-2)

HELDMAN D.R., HARTEL R. W. (1997). Principles of Food Processing. Chapman & Hall, New York, USA.
MAFART P. (1994). Ingenieria Industrial Alimentaria, Volumen | - Procesos Fisicos de Conservacion.
Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Espanha.




6
HORAS LECTIVAS 50
OBJECTIVOS
Fornecer os conceitos fundamentais de higienizagdo de instalagdes e equipamentos agroindustriais.
Elucidar sobre a importancia das operagdes de limpeza e desinfeccdo na salvaguarda da seguranga
dos alimentos.

CONTEUDOS

1. A importancia das boas praticas de fabrico (BPF) e da limpeza e higiene de instalagGes e
equipamentos;

2. Aspectos de construcdo de unidades de processamento de alimentos:
2.1. Desenho higiénico de equipamentos;

3. Controlo de pragas e de insectos;

4. Utilizagdo racional da agua;

5. Limpeza e desinfecgdo:

5.1. Detergentes;

5.2. Desinfectantes;

5.3. Sistemas de limpeza e desinfec¢do (HPLV,LPLV);

5.4. Sistemas clean in place (CIP);

5.5. Planeamento de sistemas de limpeza e desinfecgdo;

6. Higiene do pessoal;

7. Programa de pré-requisitos para a implementagao do sistema HACCP;
7.1. Auditorias ao sistema de limpeza e desinfecgao;

7.2. Casos de estudo.

BIBLIOGRAFIA

SHAPTON D. A., SHAPTON N.F. (1991). Principles and Practices for the Safe Processing of Foods.
Butterworth-Heinemann. Oxford. ISBN 0750617756.

GOULD A.G. (1990) CGMP’s/Food Plant Sanitation CTI Publications Inc. Baltimore. ISBN 0930027-15-
9.

MARRIOTT N.G. (1999). Principios de Higiene Alimentaria. Ed. Acribia. Zaragoza. Spain. ISBN 84-200-
1012-X.
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7
HORAS LECTIVAS 50
OBIJECTIVOS
Dar a conhecer os aspectos fundamentais das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do
leite e dos produtos lacteos.
CONTEUDOS
1. Leite como matéria-prima na industria: biossintese e secregao;
2. Composigao fisico-quimica:
Proteinas
Lipidos
hidratos de carbono
Vitaminas
Enzimas
Minerais
Variagdo inter e intra espécies:
composicao tipica nas diferentes espécies pecuarias
variagdo entre ragas
efeitos da alimentagdo
efeitos da fase de lactagdo
Efeitos dos processamentos sobre os componentes do leite:
efeitos dos tratamentos térmicos
efeitos da adi¢do de enzimas
efeitos do pH e da concentracdo salina
3. Microbiologia do leite
Caracteristicas microbioldgicas:
principais grupos de microrganismos da flora do leite
microrganismos patogénicos potencialmente presentes no leite
Boas praticas de higiene na produgdo, na ordenha e no transporte do leite
4. A importancia dos processos de conservagao na garantia da seguranca e da qualidade
higiénica do leite
5. Definicdo de critérios de avaliagdo fisico quimica e higiénica do leite
BIBLIOGRAFIA
ANON. (s.d.) Dairy Handbook. Alfa Laval AB, Dairy and Food Engineering. Lund. Sweeden.
BYLUND GOSTA (1995). Dairy Processing Handbook. Tetra Pak Processing Systems AB. S-221 86 Lund,
Sweden.
ECK A. (1990). O queijo. Publicagdes Europa América. Mem-Martins.
LUQUET F. (1990). O leite. PublicagGes Europa América. Mem-Martins.
VARNAN A., SUTHERLAND, J.P. (1991). Leche y Productos Lacteos: Tecnologia, Quimica vy
Microbiologia. Editorial Acribia. Zaragoza.
WALSTRA P., JENNESS R. (1984). Dairy Chemistry and Physics. John Willey: New York.




8

HORAS LECTIVAS 50
OBJECTIVOS
Abordar as principais tecnologias de processamento térmico de leite.
CONTEUDOS
Processamento térmico do leite: tratamentos térmicos-principios gerais; aspectos microbioldgicos;
efeitos sobre as propriedades fisico-quimicas e valor nutricional do leite; aspectos qualitativos;
legislacdo
Termizagdo: fundamento e objectivos;
Pasteurizacdo: métodos descontinuos e continuos; dimensionamento de pasteurizadores; calculo
dos efeitos do tratamento térmico;
Esterilizacdo: principios gerais; processos convencionais; processos continuos - leite
ultrapasteurizado (UHT); métodos directo e indirecto; equipamentos; comparagdo entre métodos
relativamente a aspectos qualitativos, energéticos e nutritivos; embalagem asséptica.
Praticas laboratoriais e oficinais.
BIBLIOGRAFIA
ANON. (s.d.) Dairy Handbook. Alfa Laval AB, Dairy and Food Engineering. Lund. Sweeden.
BYLUND GOSTA (1995). Dairy Processing Handbook. Tetra Pak Processing Systems AB. S-221 86 Lund,
Sweden.
LUQUET F. (1990). O leite. PublicacGes Europa América. Mem-Martins.
VARNAN A., SUTHERLAND J.P. (1991). Leche y Productos Lacteos: Tecnologia, Quimica vy
Microbiologia. Editorial Acribia. Zaragoza.
WALSTRA P., GEURTS T.J.,, NOOMEN A., JELLEMA A., VAN BOEKEL M.A. (2001). Ciencia de la leche y
tecnologia de los productos lacteos. Ed. Acribia: Zaragoza.
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9

HORAS LECTIVAS 50
OBJECTIVOS
Abordar as principais tecnologias de processamento de leite e produtos lacteos
CONTEUDOS
Tratamentos sobre a fase lipidica do leite: métodos de separagdo e processamento de natas;
homogeneizag¢do; produgdo de manteiga.
Modificagdes da composi¢do do leite: leites evaporados e condensados: aspectos qualitativos;
legislacdo. Utilizagdo de processos de separagdo por membranas na modificagdo da composi¢do do
leite e do soro de queijaria: microfiltragdo; ultrafiltracdo; nanofiltracdo; osmose inversa.
Leite em po: principios gerais; equipamentos; aspectos energéticos; aspectos qualitativos; legislacdo.
Fabrico de queijo: consideragOes gerais; importancia das caracteristicas da matéria-prima; aspectos
fisico-quimicos da coagulagdo do leite; fases da fabricagao do queijo; métodos especificos de fabrico;
variedades de queijo.
logurte e leites fermentados: aspectos fisico-quimicos e microbioldgicos; processo de fabrico;
equipamentos; tipos de iogurte e de leites fermentados.
Tecnologia do fabrico de gelados: consideragGes gerais; matérias primas e formulacdo de mixes;
tratamento térmico, maturagdo e congelagao.
Valorizagdo de subprodutos da industria lactea.
Praticas laboratoriais e oficinais.
BIBLIOGRAFIA
ANON. (s.d.) Dairy Handbook. Alfa Laval AB, Dairy and Food Engineering. Lund. Sweeden.
BYLUND GOSTA (1995). Dairy Processing Handbook. Tetra Pak Processing Systems AB. S-221 86 Lund,
Sweden.
ECK A. (1990). O queijo. Publica¢bes Europa América. Mem-Martins.
LUQUET F. (1990). O leite. PublicacGes Europa América. Mem-Martins.
VARNAN A., SUTHERLAND J.P. (1991). Leche y Productos Lacteos: Tecnologia, Quimica vy
Microbiologia. Editorial Acribia. Zaragoza.
TAMIME A.Y., ROBINSON R.K. (1991). Yogur: Ciéncia y Tecnologia. Ed.Acribia:Zaragoza.
WALSTRA P., GEURTS T.J.,, NOOMEN A., JELLEMA A., VAN BOEKEL M.A. (2001). Ciencia de la leche y
tecnologia de los productos lacteos. Ed. Acribia: Zaragoza.
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OBIJECTIVOS
A Unidade Curricular visa facultar aos alunos informagdao actual sobre materiais e processos de
embalagem de produtos alimentares, procurando garantir que sejam tidos em atengdo todos os
aspectos que condicionam a escolha das mesmas. Os objectivos da UC sdo o de facultar ao aluno
informacdo sobre as diferentes op¢Ges de que pode dispor no que diz respeito a materiais e
processos de embalagem. Assim, no final da UC o aluno devera ser capaz de, frente a problemas
praticos que envolvam opg¢des sobre processos de embalagem, optar pelas solugées mais
adequadas;
CONTEUDOS
1. Materiais e processos de embalagem:
1.1.definigdo das fungdes base da embalagem e legislagdo aplicavel;
1.2.diferentes tipos de embalagem (primaria, secundaria, terciaria);
1.3.materiais de embalagem; informagdo sobre o mercado mundial de embalagens;
1.4. analise da interdependéncia entre fornecedores de embalagens, utilizadores industriais de
embalagens e fabricantes de equipamentos de embalagem;
1.5. questGes ambientais colocadas pelo uso de embalagens.
2. Materiais de embalagem:
2.1. vidro;
2.2. metais;
2.3. papel;
2.4. polimeros plasticos;
2.5. materiais compostos.
3.Escolha de uma embalagem primaria (andlise funcional):
3.1.embalagem de produtos sdlidos; 3.2.embalagem de produtos liquidos;
3.3.embalagem de produtos pastosos;
3.4.embalagem de produtos de conserva;
3.5.embalagem em aerosol.
4.Embalagem em condigOes especiais:
4.1.embalagem asséptica;
4.2.embalagem em atmosfera controlada/atmosfera modificada.
5. Embalagens ediveis.
BIBLIOGRAFIA
GORDON L. ROBERTSON (1993). Food Packaging: principles and practice. Marcel Dekker: New York.
AARON L. BRODY (1996). Envasado de alimentos en atmosferas controladas y modificadas y a vacio.
Editorial Acribia: Zaragoza.
PAINE F.A., PAINE H. (1983). Handbook of food packaging. Leonard Hill:London.
ANONIMO. Procedes electriques dans lémballage et le conditionnement. Coordonné pour S.
Germain J. P. Electricité de France
GOMES DE CASTRO A., POUZADA A.S. (2003). Embalagem para a industria alimentar. Instituto
Piaget, Lisboa.
CARVALHO J. (1993). Logistica comercial. Lisboa: Texto Editora.
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OBIJECTIVOS
Abordar as principais metodologias de avaliagao da qualidade fisico-quimica e microbioldgica de leite
e de produtos lacteos.
Executar praticas laboratoriais de controlo da qualidade de leite e de produtos lacteos
Interpretar e aplicar as normas de controlo da qualidade do leite e produtos lacteos
CONTEUDOS
1. Definigdo de critérios de avaliagdo fisico quimica e higiénica do leite
Analises fisico-quimicas ao leite
Composigdo:
Proteinas
Lipidos
Hidratos de carbono
Extracto seco

Cinzas

indice crioscépico

pH

2. Avaliagdo da qualidade higiénica do leite:

Acidez titulavel

Prova do alcool

Provas do azul de metileno e da rezasurina

Pesquisa de conservantes e de inibidores

Contagem de microrganismos mesofilos aerdfilos

Pesquisa de coliformes e de coliformes fecais

3. Analises fisico-quimicas a produtos lacteos:

Leites tratados termicamente

Natas

Manteiga

Leite evaporado e leite condensado

logurtes

Queijos

Leite em po

BIBLIOGRAFIA

ANON. (s.d.) Dairy Handbook. Alfa Laval AB, Dairy and Food Engineering. Lund. Sweeden.

BYLUND GOSTA (1995). Dairy Processing Handbook. Tetra Pak Processing Systems AB. S-221 86 Lund,
Sweden.

LUQUET F. (1990). O leite. PublicacGes Europa América. Mem-Martins.

VARNAN A., SUTHERLAND J.P. (1991). Leche y Productos Lacteos: Tecnologia, Quimica vy
Microbiologia. Editorial Acribia. Zaragoza.

TAMIME A.Y., ROBINSON R.K. Yogur: Ciéncia y Tecnologia. Ed.Acribia:Zaragoza, 1991.

FENNEMA O. R., (1993). Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, S.A.

GORDON M.H., MACRAE R. (1987). Analytical Chemistry of Foods. Ed. Blackie Academic &
Professional.

WEAVER C. (1996). The Food Chemistry Laboratory. CRC Press, Inc.




OBIJECTIVOS

Identificar e sistematizar os conceitos de gestdao ambiental.
Identificar a legislagdo relevante no ambito da gestdao ambiental.
Identificar os requisitos da norma NP EN ISO 14001.
Identificar os aspectos e impactes ambientais mais significativos.
CONTEUDOS

1. Conceitos introdutérios

Ambiente

Qualidade

Meio recetor

Poluicao

Ecossistema

Principais ciclos biogeoquimicos

Niveis e relagGes troficas

2. Aspetos gerais da gestdo ambiental
Desenvolvimento sustentavel

Indicadores de desenvolvimento sustentavel

Gestdo de recursos naturais

Conceitos ambientais

3. Aspetos gerais da politica ambiental

Perspetivas actuais e futuras da politica ambiental

Legislacdo ambiental relevante

4, Requisitos legais comunitarios e nacionais

- Licenciamento, licengas ambientais e impacte

- Agua

- Ar

- Residuos

- Ruido

- Energia e combustiveis

- Substancias perigosas

5. Normas de gestdao ambiental

Norma NP EN ISO 14 001 e EMAS

- Politica ambiental

- Aspetos e impactes ambientais significativos

- Objetivos e metas e o estabelecimento de programas ambientais
- Indicadores ambientais

- Controlo operacional

- Prevencdo e capacidade de resposta a emergéncias

- Monitorizagdo e medigado

- Passos para a implementa¢do de um sistema de gestdao ambiental
- Avaliagdo da significancia dos aspetos ambientais

- Avaliagdo do desempenho ambiental

6. Gestdo de residuos

Conceitos basicos

Classificagdo de residuos e sua diferenciacdo

Analise dos conceitos — reciclar, reutilizar, valorizar e eliminar

7. Legislagdo sobre residuos
8. Gestdo de residuos industriais (RI)
9. Gestdo de residuos industriais (RI)

12
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BIBLIOGRAFIA

Integrated Pollution Prevention and Control. Best Available Techniques in the Food, Drink and Milk
Industries. August 2006. European Commission.

ROBERT R. ZALL. Managing Food Industry Waste. ISBN: 9780813806310. ISBN10: 0813806313. Set
2004.

Handbook of waste management and co-product recovery in food processing (Vol. 1). Edited by K
Waldron, Institute of Food Research, UK. ISBN 1 84569 025 7. [ISBN-13: 978 1 84569 025 0]. March
2007

LAWRENCE K. WANG et al. (2006). Waste treatment in the food processing industry. Edited by CRC /
Taylor & Francis.

GARY LAUSTSEN (2007). Reduce-recycle-reuse: guidelines for promoting perioperative waste
management. AORN Journal.

FRANK M. WHITE. (1989). Mecénica dos Fluidos. 42 edicdo McGraw-Hill.

MACKENZIE L. DAVIS & DAVID A. CORNWELL (2008).Introduction to Environmental Engineering,
McGraw Hill International Edition, 4th ed.

ALLOWAY B.J. & AYRES, D.C. (1993). Chemical principles of environmental pollution. Blackie
Academic & Professional.
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HORAS LECTIVAS 50
OBJECTIVOS
Reconhecer o enquadramento legal aplicado ao sector alimentar.
Identificar os principios e metodologia para a implementagdo do HACCP.
CONTEUDOS
1. Qualidade e seguranca alimentar
Legislacdo regulamentar e a norma I1SO 22000
2. HACCP - terminologia e conceitos fundamentais
Os 7 principios do HACCP
Etapas do procedimento HACCP
3. Requisitos de um sistema de gestdo de seguranga alimentar de acordo com a ISO 22000
Responsabilidade da gestdo
Gestdo de recursos
Planeamento e realiza¢do de produtos seguros
Verificagdo, validagcdo e melhoria do sistema de gestdo de seguranga alimentar
BIBLIOGRAFIA
NORONHA, J.F (et al) 2006. “Boas praticas de fabrico em queijarias tradicionais”. Escola Superior
Agraéria de Coimbra. ISBN 972-99205-1-6
JOAO NORONHA E PAULO BAPTISTA, 2003. Seguranca alimentar em estabelecimentos agro-
alimentares: Projecto e construgdo. Forvisdao - Consultoria em formacgdo integrada, 12 Edigdo. ISBN
972-99099-1-1.
PAULO BAPTISTA E JORGE SARAIVA, 2003. Higiene Pessoal na Industria Alimentar. Forvisdo -
Consultoria em formacdo integrada, 12 Edigdo. ISBN 972-99099-0-1
PAULO BAPTISTA, GABRIELA PINHEIRO E PEDRO ALVES, 2003. Sistemas de Gestdao de Segurancga
Alimentar. Forvisdo - Consultoria em formacdo integrada, 12 Edi¢cdo. ISBN 972-99099-4-6
RAMOS PIRES, A., 2004. Qualidade — Sistemas de Gestdo da Qualidade. 32 Edigdo. Edigdes Silabo,
Lisboa.
HOYLE, D., 2003. I1SO 9000:2000 an A-Z Guide. Butterworth Heinemann.
BAPTISTA, P. — Higienizagdo de Equipamentos e Instalagdes na Industria Alimentar. Guimardeas:
Forvisdo. 2003.
BAPTISTA, P., NORONHA, J., OLIVEIRA, J e SARAIVA, J. — Sistemas Genéricos de HACCP. Guimaraes:
Forvisdao, 2003.
PIERSON, M.D. (Ed.) - HACCP: principles and applications. New York, EUA: Chapman and Hall, 1992.
MORTIMORE S. e WALLACE C. - HACCP: a practical approach. 2nd ed. London, R.U.: A Chapman &
Hall Food Science Book, 1998.
ASQ Food, Drug & Cosmetics Division — HACCP — Manual del auditor de calidad. Zaragoga, Espanha:
Editorial ACRIBIA, S.A., 2003.
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OBIJECTIVOS
Fornecer os conceitos fundamentais de higiene e seguranga no trabalho;
Avaliar e proceder ao controlo de riscos, de ambito geral e especifico, associados as condi¢des de
segurancga do trabalho.
CONTEUDOS
Conceitos fundamentais de higiene e seguranga no trabalho
Codigos de boas praticas de fabrico na industria alimentar
Avaliacdo e controlo de riscos associados a locais e postos de trabalho
Riscos; Medidas preventivas e de proteccdo; Legislacdo aplicavel
Equipamentos de trabalho
Riscos; Medidas preventivas e de protecgao; Legislagao aplicavel
Armazenagem - utilizagdo e eliminagdo de produtos quimicos perigosos
Riscos; Medidas preventivas e de proteccao; Legislagao aplicavel
Transporte mecanico de cargas
. Riscos; Medidas preventivas e de proteccao; Legislacdo aplicavel
BIBLIOGRAFIA
MACEDO R. (1988). Manual de Higiene do Trabalho na Industria. F. Calouste Gulbenkian.
MIGUEL A. S., (1988). Seguranga e Higiene do Trabalho. Universidade Aberta.
Food Information Sheets. http://www.hse.gov.uk/pubns/foodindx.htm
Guidelines on Occupational Safety and Health Management Systems (2001). International Labour
Office, Geneva.
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OBIJECTIVOS

Utilizar um processador de texto

Utilizar Uma folha de célculo

Pesquisar informacgao na Internet

Utilizar uma aplicagdo de correio electréonico
CONTEUDOS

1. Informatica — conceitos gerais

OperacgGes elementares com o sistema operativo
2. Processamento de texto

Caracteristicas e vantagens do processador de texto
Criagdo, gravagao e edi¢gdo de documentos
Formata¢dao de documentos

Impressdao de documentos

3. Folha de célculo

Caracteristicas

Vantagens e desvantagens

Criagdo, gravagao e edi¢gdo de uma folha de célculo
Formatagao

Graficos com recurso a modelos pré-definidos
Preparagdo de conteldos para a Internet

4. Base de dados

Caracteristicas

Vantagens e desvantagens

Modo de funcionamento

Componentes de uma base de dados

Manutencdo de bases de dados

Publicacdo de conteldos para a Internet

5. Internet

Caracteristicas e vantagens da Internet e do correio electronico
Pesquisa de informacgao

Elaboragado, envio, recepgao e leitura de mensagens de correio electrénico
BIBLIOGRAFIA

ROCHA, N.P., (1998). Introdugdo a Informatica, 32 Ed., Universidade de Aveiro.

Guias Praticos do Word, Excel e PowerPoint, Mc Graw Hill (2001).
SOUSA, S., (2001). Tecnologias da Informagao, FCA, Editora de Informatica.

Manuais da Fundag&o para a Divulgacdo das Tecnologias de Informacdo (FDTI):

- Microsoft Windows;

- Microsoft Word;

- Microsoft Excel;

- Microsoft Power Point;
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6.2. Cursos de Especializacédo Tecnologica (CET)

6.2.1. Curso de Especializacdo Tecnholdégica em

Controlo da Producé&o Agroindustrial

6.2.1.1. Justificacao
Fazendo um breve resumo informacdo contida nos capitulos anteriores poderao

salientar-se 0s seguintes aspectos:

Ao nivel das areas de formagdo mais relevantes para a amostra nacional de

empresarios e quadros do sector agroindustrial, devem realgar-se os seguintes:
e Qualidade;
e Gestao;
¢ Novas tecnologias e processos;

e Sustentabilidade.

Ao nivel das competéncias mais relevantes para o futuro do sector agroindustrial,
devem realcar-se aquelas que melhor se enquadram no perfil de um técnico

detentor de um curso de especializagéo tecnoldgica, a saber:

e Conhecimento de programas para a gestdo da qualidade total e melhoria

continua;
e Conhecimento de legislagdo ambiental aplicavel & empresa;
e Capacidade de organizar;
e Aplicacéo do sistema de gestao da qualidade;
e Gestdo eficiente e eficaz dos recursos;

e Capacidade para aplicar planos de melhoria do processo de producéo;
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Por outro lado, no conjunto de “novas” necessidades formativas nas empresas

importa realcar aquelas que se adequam a cargos de responsabilidade intermédia:

Gestéo operacional: planear, monitorar e controlar a produgéo.

Areas técnicas: climatizacao, refrigeracao e frio industrial; novas tecnologias na

area alimentar; melhoria continua (lean management, 6-sigma);

Gestao da inovacao e do conhecimento: gestdo de processos de inovacao;

(desenvolvimento de novos produtos); gestéo de ciclos de vida de produtos.

No ambito do projecto track fast as seguintes competéncias foram consideradas
como as mais desejaveis para técnicos que ocupam cargos de baixo ou médio nivel
de responsabilidade:

e trabalho em grupo;

e controlo da qualidade;

e informatica;

e comunicagao.

Foram estas constatagdes as que mais relevaram na construgéo do perfil curricular
do curso de especializacdo tecnologica em Controlo da Produc&o Agroindustrial

gque se apresenta seguidamente.

Como se podera constatar na Figura 33 as competéncias gerais tém um peso
equivalente, enquanto no que diz respeito as competéncias tecnoldgicas
privilegiaram-se as competéncias mais directamente relacionadas com a producao

nomeadamente, instalacdes e equipamentos e tecnologias alimentares.

Recomenda-se que nas unidades curriculares de projecto e estagio se procurem
desenvolver adequadamente um conjunto de competéncias pessoais que seréo
determinantes no futuro (p. ex. responsabilidade, capacidade de comunicacéo,

adaptacdo a mudanca e capacidade de auto-aprendizagem).
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6.2.1.2. Plano Curricular

Tabela 9 - Plano curricular do curso de Especializagdo Tecnolégica em Controlo da

Producédo Agroindustrial.
FORMACAO GERAL E CIENTIFICA ‘

Unidade de formagéo Horas ‘ ECTS
Totais g
482 Aplicacdes Informaticas 100 50 2
862 Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho 100 50 2
321 Técnicas de Informagdo e Comunicagdo 100 50 2
347 Organizacao Empresarial 100 50 2
541 Quimica Geral 50 25 2
541 Microbiologia Geral 50 25 2
TOTAL 500 250| 12

FORMACAO TECNOLOGICA

Unidade de formacgao

541 Quimica Alimentar 100 50 25 2
541 Microbiologia Alimentar 100 50 25 2
541 Instalacdes e Equipamentos Agroindustriais 100 50 25 2
541 Instrumentacéo, Automagéo e Controlo 100 50 25 2
541 Manutencéo de Equipamentos Agroindustriais | 100 50 25 2
541 Manutencao de Equipamentos Agroindustriais Il 100 50 25 2
347 Planeamento Industrial 100 50 25 2
541 Higienizacdo de Instala¢des e Equipamentos Agroindustriais 100 50 25 2
541 Processamento Geral de Alimentos 100 50 25 2
541 Oficinas Tecnolégicas de Processamento de Alimentos-Carnes | 100 50 30 2
e Pescado
541 Oficinas Tecnolégicas de Processamento de Alimentos- 100 50 30 2
Lacticinios
541 Oficinas Tecnoldgicas de Processamento de Alimentos- 100 50 30 2
Hortofruticolas
541 Oficinas Tecnolégicas de Processamento de Alimentos- 100 50 30 2
Enologia
541 Controlo da Qualidade Alimentar 100 50 30 2
541 Seguranca Alimentar 100 50 25 2
541 Armazenamento, Logistica e Distribuicdo Alimentar 100 50 20 2
541 Gestéo da Agua Residuos e Efluentes na Indistria Alimentar 100 50 25 2
541 Projecto | 100 50 50 2
541 Projecto Il 100 50 50 2
TOTAL 1900 | 950 545 38

*Area de Competéncia
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FORMAGAO GERAL E CIENTIFICA

Microbiologia

Quimica e Biogquimica

Organizagao e gestao empresarial
Linguas e comunicacio

Higiene satde e seguranga no trabalho
Informatica e computacio

FORMACAO TECNOLOGICA

Projecto/Estagio/Seminarios

Gestdao ambiental aplicada

Controlo/gestdo da qualidade e seguranca alimentar
Tecnologias alimentares

Limpeza e desinfecgio

Instalacies e equipamentos/automacao e controlo
IMicrobiologia alimentar

Gestdo de processos industriais
Armazenamento/Logistica/Distribuicio

CQuimica e bioquimica alimentar/analise de alimentos

FORMACAO EM CONTEXTO DE TRABALHO

Figura 33 — Distribuicao de ECTS do CET por areas de formacao.
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6.2.1.3. Descritores das unidades curriculares

e Formacado geral e cientifica

Competéncias a adquirir

Descobre as potencialidades do uso da informatica nos varios ramos de actividade e do saber na
sociedade da informagao.
Adquire nogdes na dptica do utilizador.

Contetdos programaticos

Introdugdo a Informatica.

Hardware e software. Nogdo de Software comercial e “open source”. Aspectos legais e registos.
Sistemas operativos: Windows e Linux.

Nogdes bdsicas de Redes Informaticas.

Internet. Ferramentas e aplica¢des. Criagdo de sitios: planificagcdo e aspectos técnicos. Banda larga.
Wireless.
Nogdes e aplicagdes de nivel médio/avangado de:

- Processamento de texto;

- Bases de dados;

- Folha de Calculo;

- Gestor de apresentagdes

Organizagao de um computador pessoal.

Apresentacdo de demonstracdes de software para diversas finalidades.
Bibliografia

ROCHA N.P. (1998). Introdugdo a Informatica, 32 Ed., Universidade de Aveiro.
Guias Praticos do Word, Excel e PowerPoint, Mc Graw Hill (2001).

SOUSA S. (2001). Tecnologias da Informacdo, FCA, Editora de Informatica.
Manuais da Fundacgdo para a Divulgacdo das Tecnologias de Informacdo (FDTI):
- Microsoft Windows;

- Microsoft Word;

- Microsoft Excel;

- Microsoft Power Point;
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Competéncias a adquirir

Propiciar uma perspectiva ampla sobre a tematica da Seguranga, Higiene e Saide no Trabalho
(SHST), real¢ando as condicionantes especificas da realidade portuguesa.

Conteudos programaticos

Fundamentos da Higiene e Seguranca Industrial.

Questdes econdmicas relacionadas com a Higiene e Seguranca no trabalho.

Analise de riscos e investigacdo de acidentes de trabalho.

Tratamento estatistico dos acidentes de trabalhos.

Organizagao de sistemas de gestdao de Higiene e Seguranga no trabalho.

Contaminagdo quimica.

Exposi¢do ao ruido.

Ambientes térmicos.

Risco de incéndios.

Ergonomia.

Bibliografia

MACEDO R. (1988). Manual de Higiene do Trabalho na Industria, Fundagdo Calouste Gulbenkian,

Lisboa.
MIGUEL A. S. (1988). Seguranca e Higiene do Trabalho, Universidade Aberta.

“Food Information Sheets”, Health and Safety Executive Office, UK, disponiveis em
http://www.hse.gov.uk/pubns/foodindx.htm

“Guidelines on Occupational Safety and Health Management Systems”, (2001). International Labour
Office, Geneva.
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Competéncias a adquirir

e Desenvolve competéncias de compreensdo e expressdo oral, escrita e audiovisual;

e Reconhece a importancia da adequacdo do discurso a situagdo de comunicagao;

e Pesquisa e trata informacgao;

e Tem capacidade de elaborar discursos comunicacionais para diferentes objectivos;

e Domina a escolha e uso de diferentes suportes de comunicagao;

e Tira conclusdes a partir da informagdo apresentada, relacionando-a com a sua prépria experiéncia;

e Conhece e utiliza métodos e técnicas de pesquisa, registo e tratamento de informagado;

e Sabe intervir em diferentes situagdes de comunicagdo, exprimindo-se de forma ordenada, com légic
correcgdo sintactica;

e Desenvolve o gosto pela leitura e pela escrita.

Contetdos programaticos

Principios basicos de comunicagao.

Suportes de comunicagdo. Caracteristicas, particularidades e suas utilizagGes.

e Expressdo oral e lingua portuguesa.

Relagdo das linguagens a utilizar com diferentes meios/suportes de comunicagao.

¢ Integragdo de diferentes tipos de discurso comunicacional.

e Especificidades da comunicagdo através de aplicagGes informaticas.

e Ainformagdo. Sua importancia na actualidade. Fontes de informagdo. A necessidade do seu
tratamento e gestdo.

e Pesquisa de informacgdo. Analise, triagem e tratamento. Selecgdo e hierarquizagdo da informacgao.
e Desenvolvimento de aplicagdes comunicacionais diversas. Texto, relatério, folheto, cartaz,
audiovisual, aplicagGes informaticas.

Bibliografia

AZEVEDO M.O., PINHO M.I., LOPES M.C. (1996). Da comunicagdo a Expressdo, 12 edi¢do, Lisboa,
Lisboa Editora.

BITTI P., ZANI B. (1997). A Comunicagdo como Processo Social. Lisboa, Editorial Estampa.
CAMPBELL J. (1993) Técnicas de Expressdo Oral, 12 edicdo. Lisboa, Editorial Presenca.

CASTLE D., WADE J. (1990). Falar em Publico, Colecgdo habitat. Lisboa, Presenga.

CORREIA J.D.P. (1978). Introdugdo as Técnicas de Comunicacdo e de Expressdo. Lisboa, Livraria
Novidades Pedagodgicas.

FISKE J. (1995). Introdugdo ao Estudo da Comunicagdo. Porto Editora.

GIACOMOANTONIO M. (1986). Os meios audiovisuais. Lisboa, Edicoes 70.

LITTLEJOHN S.W. (1998). Fundamentos Tedricos da Comunicacdo Humana. Rio de Janeiro, Ed.
Guanabara.

SERAFINI M.T. (1986). Como se faz um Trabalho Escolar, 12 edi¢do. Lisboa, Editorial Presenca.

SILVA M.A.L.S. (1991). Iniciagdo a Comunicagdo Oral e Escrita, 22 edigdo. Lisboa, Editorial Presenca.
TRINDADE A.R. (1990). Introdugdo a Comunicagdo Educacional. Lisboa, Universidade Aberta.
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Competéncias a adquirir

Construir um quadro mental relativo ao funcionamento da Organizagao, a sua missao e objetivos, os
bens que produz/comercializa ou os servigos que presta;

Evidenciar a compreensdo e dominio do conceito de organizacdo e suas particularidades, da
evolucdo do pensamento em gestdo, do conceito de gestdo e da articulagdo entre planeamento,
organizacdo, dire¢do e controlo, assim como das varidveis macro que atualmente condicionam a
gestdo das organizagdes.

Conteudos programaticos

1. Introdugdo

2. A organizagao

3. Ogciclo da gestdo

4. Novos desafios e paradigmas para a gestao
Bibliografia
CHIAVENATO I. (1994). Administragdo: Teoria, Processo e Prética. Editora Afiliada. 22 Ed., S3o Paulo-
Brasil.
COELHO MARCIO (2007). A esséncia da Administragdo — Conceitos introdutdrios. Ed. Saraiva, 12Ed..
Brasil.
FERREIRA M., SANTOS J., REIS N., MARQUES T. (2010). Gestao Empresarial. Lidel-Ed- Técnicas, Lda.,
Lisboa.
HAMPTON DAVID R. (1983). Administracdo Contemporanea — Teoria, Pratica e Casos. McGraw-Hill,
22 Ed. S3o Paulo, Brasil.
SILVA A. TEIXEIRA (2009). Administragdo Basica. Ed. Atlas, 52 Ed., Brasil.
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5. QUIMICA GERAL (50 HORAS - 2 ECTS)

Competéncias a adquirir

Identificar os constituintes elementares dos alimentos, segundo o aspecto fisico-quimico.
Dominio de técnicas que permitam avaliar e quantificar os constituintes dos alimentos.
Contetidos programaticos

Agua, estrutura e propriedades.

- A dgua nos alimentos.

Polissacéridos.

Aminodcidos e proteinas. Vitaminas.
Lipidos. Estrutura e fungdes. Bioenergética
Componentes inorganicos nos alimentos.

Bibliografia

BELITZ H.D., GROSCH W. (1999). Food Chemistry. Springer Verlag, S.A.
WEAVER C. (1996). The Food Chemistry Laboratory. CRC Press, Inc.
FENNEMA O. R. (1993). Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, S.A.
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Competéncias a adquirir

Conhecer os principios da taxonomia e caracterizagdo de microrganismos de maior interesse para a
microbiologia dos alimentos.

Conhecer os mecanismos, exigéncias e condicionalismos do crescimento e do controlo de
populagdes microbianas.

Executar métodos proprios a microbiologia.

Conteudos programaticos

Nog¢Ges de microscopia.
Taxonomia microbiana.

Caracteristicas morfoldgicas e ultra-estruturais dos microrganismos procariontes e eucariontes
(técnicas de coloragdo e provas bioquimicas)
Nutricdo e crescimento de microrganismos (meios de cultura e técnicas de isolamento)

Métodos de avaliagdo quantitativa das populagGes microbianas

Controlo Microbiano (desinfecgdo, esterilizacdo e conservagao).

Bibliografia

FERREIRA W.F.C., SOUSA J.C.F. (1998). Microbiologia, vol 1. LIDEL Edigdes Técnicas Lda., Lisboa.

PRESCOTT L.M., HARLEY J.P., KLEIN D.A. (2005). Microbiology, 62 Ed, WCB/McGraw-Hill Companies,
Boston.
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Competéncias a adquirir

Identificar os constituintes elementares dos alimentos, segundo o aspecto fisico-quimico.

Dominio de técnicas que permitam avaliar e quantificar os constituintes dos alimentos.

Identificar os constituintes dos alimentos, nos aspectos analiticos, fisioldgicos, estruturais-funcionais,
de qualidade nutricional e propriedades organolépticas.

Conhecer métodos para optimiza¢cdo do processamento e armazenagem dos alimentos.

Contetdos programaticos

Aditivos alimentares: legislagdo e principais categorias

Fontes de enzimas industriais. Cinética enzimatica. Factores que influenciam e regulam a actividade
enzimdtica.

ReaccgGes nos alimentos: Escurecimento, oxidagdo e auto-oxidagdo; Hidrdlise lipidica, hidrélise de
polissacarideos;

Varidveis importantes durante o armazenamento dos alimentos.

Bibliografia

BELITZ H.D., GROSCH W. (1999). Food Chemistry. Springer Verlag, S.A.

FENNEMA 0. R. (1993). Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, S.A.

JAMES C.S. (1995) Analytical Chemistry of Foods. Ed. Blackie Academic & Professional.

GORDON M.H., MACRAE R. (1987). Analytical Chemistry of Foods. Ed. Blackie Academic &

Professional.
WEAVER C. (1996). The Food Chemistry Laboratory. CRC Press, Inc.
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Competéncias a adquirir

Conhecer a origem e caracteristicas dos microrganismos dos varios tipos de alimentos, superficies e
ambientes.

Conhecer mecanismos de controlo de populagdes microbianas.

Conhecer métodos de pesquisa, identificagdo e quantificacdo de microrganismos especificos,
indicadores de higiene, metabolitos e/ou toxinas nos alimentos.

Conteudos programaticos

Papel dos microrganismos nos alimentos.

Parametros intrinsecos e extrinsecos aos alimentos que afectam a multiplicagdo microbiana.
Processos de conservagdo dos alimentos.

Métodos de quantificacdo, pesquisa e identificagdo de microrganismos.

Principais toxinfecgGes alimentares.

Bibliografia

JAY J.M. (1996). Modern Food Microbiology, 52 Ed, Chapman & Hall, New York.

ICMSF (1980). Ecologia Microbiana de los Alimentos - Factores que afectam a la supervivéncia de los
microrganismos en los alimentos, vol 1. Ed. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (1980). Ecologia Microbiana de los Alimentos - Produtos Alimenticios, Vol 2. Ed. Acribia,
Zaragoza.

ICMSF (1981). Microorganismos de los Alimentos - Métodos de Muestreo para Andlisis
Microbiologicas : principios y aplicaciones especificas Vol 2. Ed. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (1983). Microorganismos de los Alimentos - Técnicas de Andlisis microbiologicas, Vol 1, 22 ed.
Ed. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (1980). Microbial Ecology of Foods; vol 1. Academic Press.
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Competéncias a adquirir

Compreende a complexidade dos sistemas de transformagdo, transporte e de armazenamento da
industria alimentar.

Reconhece a importancia de assegurar a adequacao de sistemas eléctricos, hidraulicos e mecanicos a
transformacdo, producgdo e armazenamento de produtos alimentares.

Compreende e descreve principios basicos subjacentes a concepgdo de instalagdes, equipamentos
simples, e as boas praticas da sua utilizacdo.

Esboca a configuragdo de equipamentos, sistemas e instalagdes, e preenche as fichas de requisitos
elementares, para especificacdes de equipamentos/instalacdes mais simples utilizados na industria
alimentar.

Compreende e valoriza o dimensionamento e utilizagdo correcta de equipamentos e instalagées
como factores imprescindiveis para reforgar a qualidade dos produtos e reduzir simultaneamente os
custos de produgado.

Sistematiza, esquematiza, e expde solugdes para a resolucdo de problemas e questdes de menor
complexidade, sobre instala¢des e equipamentos da industria alimentar.

Identifica os seus limites de intervengao e a necessidade de recorrer ao auxilio especializado, para
resolugdo de questdes de maior complexidade.

Contetdos programaticos

InstalagOes
1. Estruturas e tipologias de instalagdes industriais;
2. Instalagdes eléctricas/comando e protecgdo;
3. Cargas tipicas e sistemas de accionamentos;
4. Redes de ar comprimido;
5. Redes de fluidos térmicos;
5. Desenho higiénico de instala¢des e equipamentos:
5.1.Especificidades da industria alimentar e termos de desenho de instalagdes e equipamentos;
5.2. Andlise de casos de estudo.
Equipamentos
1. Compressores de ar;
2. Bombas e sistemas de bombagem;
3. Caldeiras e fluidos térmicos:
3.1. Sistemas de ventilacdo; ventiladores e termoventiladores;
3.2. Sistemas de refrigera¢do na industria alimentar;
Partes constituintes da maquina térmica
Temperaturas de funcionamento dos sistemas de refrigeracao e de climatizagao
Linhas do sistema
Acessorios das condutas de ar condicionado
Composicdo basica de uma camara frigorifica
Ventiladores
Motores de accionamento
Procedimentos de montagem
Aparelhos de regulagdo do caudal
Bibliografia
BROUGHTON J. (1994). Process Utility Systems: Introduction to Design, Operation and Maintenance.
Institution of Chemical Engineers (IChemE).
SARAVACOS GEORGE D., KOSTAROPOULOS A. (2002). Handbook of Food Processing Equipment.
Springer, ISBN 0306472767, 9780306472763.
SHAPTON D. A., SHAPTON N.F. (1991). Principles and Practices for the Safe Processing of Foods.
Butterworth-Heinemann. Oxford. ISBN 0750617756.
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Competéncias a adquirir

Apreender os conceitos essenciais de metrologia, estrutura do materiais, electricidade, mecanica e
automacdo que lhe permitam planear e executar a manuteng¢do de equipamentos ao mesmo tempo
que esta habilitado para dialogar com especialistas de cada uma das areas.

Conteudos programaticos
1. Metrologia
Sistemas de medidas métricas, medidas inglesas e medidas angulares
Unidades fundamentais de medida e unidades derivadas
Processos e cuidados para evitar erros de leitura
Nonios rectilineos e circulares
Instrumentos de medigdo e verificagdo
2. Estrutura dos materiais
Estrutura dos materiais
Generalidades
Propriedades fisicas, quimicas e mecanicas
Distingdo de materiais metdlicos e de materiais ndo metalicos
Metais puros e ligas metalicas
Ligas ferro-carbdnicas
Acos
Ferros fundidos
Ciclo de fabricagdo das ligas ferro-carbdnicas
Ensaios de materiais
Ligas metdlicas ndo ferrosas
Materiais ndo metalicos
Bibliografia
SILVESTRE DIAS A. Metrologia e qualidade. IPQ. Lisboa.
MACHADO J.H. (1993). Metrologia-Método e arte de medi¢do. IPQ. Lisboa.
J.F. SANTOS (2005). Gestdo ambiental. Lidel.

F. REY SACRISTAN. Gestdo da manutencgdo. Colecgdo Mecanica Geral. Edi¢gdes Cetop.
A. COURTOIS. Gestdo da producdo. Lidel.
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Competéncias a adquirir

Apreender os conceitos essenciais de electricidade, mecanica e automacgao que lhe permitam
planear e executar a manutengdo de equipamentos ao mesmo tempo que esta habilitado para
dialogar com especialistas de cada uma das areas.

Conteudos programaticos

1. Tecnologia mecanica

e Importancia da corrosdo na degradagdo de materiais e estruturas

e Causas geradoras da corrosdo

e Formas de luta contra a corrosdo e a sua importancia tecnoldgica

e Importancia do revestimento por pintura

e Selec¢do do método de pintura mais adequado

e Procedimentos envolvidos na pintura

e Importancia da lubrificagdo nos sistemas de refrigeragao e climatizagao
e Propriedades dos dleos lubrificantes para refrigeracdo e climatizacdo
e Importancia dos testes de dleo, para a conservagdo da maquina

e Necessidade do alinhamento duma transmissdo das correias

e Operagdes de alinhamento numa transmissdo por correias

e Operacgdes de alinhamento numa transmissdo de veios

e Necessidade dos empanques

e Classificagdo dos diferentes tipos de empanques

e Sua constituicao

e Procedimentos de empancagem por corddes

e Procedimentos de montagem de empanques mecanicos

2. Electricidade e electrénica

e Conceitos basicos de electricidade

e Grandezas eléctricas

e Equipamentos eléctricos basicos

e Capacidade eléctrica

e Unidades da capacidade

e Efeitos da capacitancia

e Condensadores

e Valores de condensadores

e Energia

e Poténcia eléctrica

e Instrumentos a utilizar na tomada de medidas
e  Escalas a utilizar nas diferentes tomadas de medidas
e MedigcGes em circuitos

e Componentes de um circuito

e Seleccdo de componentes

e  Partes constituintes da maquina eléctrica

e Sistemas de comando e controlo

e Tipos de motores de c.a.

e Sistemas de comando e controlo

e Formas de montagem

e Identificacdo de avarias através de medicOes

~¥ Sg EA
CoMPETE BN e

PRDGAAWA OPERACICH




Bibliografia

BROUGHTON J. (1994). Process Utility Systems: Introduction to Design, Operation and Maintenance.
Institution of Chemical Engineers (IChemE).

SARAVACOS GEORGE D., KOSTAROPOULOS A. (2002). Handbook of Food Processing Equipment.
Springer, ISBN 0306472767, 9780306472763.

SHAPTON D. A., SHAPTON N.F. (1991). Principles and Practices for the Safe Processing of Foods.
Butterworth-Heinemann. Oxford. ISBN 0750617756.

RAUL CORDEIRO. Electricidade. Centro de Formagao Profissional da Industria Electrdnica. Lisboa.
CINEL. Electromagnetismo. Lisboa.

ISABEL GOMES. Electrotecnia. Porto Editora.

FRANCISCO PENETRA. Manutengdo de equipamento electromecanico: guia do formador Lisboa, I1SQ
MANUEL GONCALVES. Manutencgdo: sistemas frigorificos e ar condicionado: guia do formador.
Lisboa, 1SQ.

PEDRO VILACA. Orgdos de maquinas. IEFP, Lisboa.

IPQ. Permutadores de calor: guia para preparagdo das instrucdes de manutencgdo exigidas para
garantia de todos os tipos de permutadores de calor - Instituto Portugués da Qualidade.

SILVA A., PORTELA A. Mecanica dos materiais. Edigdes Platano. Lisboa.

PIRES VAZ E. Mecanica Técnica. Livraria Lopes da Silva.

PIERRE ZERMATI. Gestao de stocks. Editorial Presenca.

RORIZ L.F. Termodinamica das misturas. Instituto Superior Técnico. Lisboa.
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Competéncias a adquirir

Obter conhecimentos ao nivel do planeamento e controlo de projetos;

Compreender a importancia das ferramentas de controlo e planeamento da produgao; Compreender
a importancia da informagdo disponibilizada pelo planeamento para a eficiente da organizagdo.
Conteudos programaticos

1. Gestdo de projetos

2. Anadlise de processos

3. Concepgdo do produto e selec¢do do processo;

4. Implantagdo da instalagao;

5. Planeamento de capacidades e localizagdo.

Bibliografia

CHASE R.B., ROBERTS F.R., AQUILANO N.J. (2006). Administracdo da producdo e das operacgées, 11.a
ed., McGraw Hill Interamericana.

STEVENSON W.J. (1999). Production Operations Management, 6th ed., Irwin/McGraw Hill..

ROLDAO VICTOR SEQUEIRA (1995). Planeamento e Programagio da Produg3o. Monitor. Lisboa.
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Competéncias a adquirir

Reconhece a importancia dos aspectos construtivos das instalages e equipamentos na higiene das
operagdes de processamento.
Reconhece a importancia das boas praticas de fabrico.

Conhece e aplica as principais metodologias de limpeza e desinfecgdo.
Conteudos programaticos
A importancia das boas praticas de fabrico (BPF) e da limpeza e higiene de instalagGes e

equipamentos;

Aspectos de construgdo de unidades de processamento de alimentos;

Desenho higiénico de equipamentos;

Controlo de pragas e de insectos;

Utilizacdo racional da agua;

Detergentes;

Desinfectantes;

Sistemas de limpeza e desinfec¢do (HPLV,LPLV);

Sistemas clean in place (CIP);

Planeamento de sistemas de limpeza e desinfecgdo;

Higiene do pessoal;

Programa de pré-requisitos para a implementagao do sistema HACCP;

Auditorias ao sistema de limpeza e desinfecgao;

Casos de estudo.

Bibliografia

SHAPTON D. A., SHAPTON N.F. (1991). Principles and Practices for the Safe Processing of Foods.
Butterworth-Heinemann. Oxford. ISBN 0750617756.

GOULD A.G. (1990) CGMP’s/Food Plant Sanitation CTI Publications Inc. Baltimore. ISBN 0930027-15-
9

MARRIOTT N.G. (1999). Principios de Higiene Alimentaria. Ed. Acribia. Zaragoza. Spain. ISBN 84-200-
1012-X.
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Competéncias a adquirir

Aplicagdo pratica dos conceitos de balancos de massa, balangos de energia e de transferéncia de
massa e energia a unidades incluidas em processos industriais de transformacgdo e conservagdo de
alimentos.

Conteudos programaticos
Aplicagdo de balangos de massa.
Aplicacdo de técnicas de conservagdo de alimentos.
- Conservagao de alimentos pelo calor
Pasteurizagao:
Dimensionamento de permutadores de calor.
Calculo de regeneracgdo de calor em permutadores.
Esterilizagdo:
Cinéticas de destruicdo de microrganismos (modelo de Bigelow — valores D e Z)
Calculo do valor de esterilizagdo (Fo)
Trabalhos praticos:
Pasteurizacdo de leite.
Esterilizacdo de um alimento enlatado.
Producdo de sumos, néctares e refrigerantes.
- Conservacdo de alimentos pelo frio
Refrigeracdo vs Congelagdo:
Efeitos das baixas temperaturas sobre os microrganismos e nas reac¢ées quimicas e
bioguimicas.
A curva caracteristica de congelagdo.
Equipamento usado em congelagdo e refrigeragao.
Trabalhos praticos:
Determinagao dos tempos de meia vida de produtos alimentares.
Previsdo do tempo de congelagdo de alimentos.
- Conservacgao de alimentos baseados na redu¢do do contelido em agua
Secagem.
Liofilizacdo.
Trabalhos praticos:
Secagem em leito fluidizado.
Liofilizagdo de café.
- Conservagao de alimentos baseada na adi¢ao de solutos
Adicdo de aglcar
Adicdo de sal
Trabalhos praticos:
Elaboragdo de doces e marmeladas.
Salga de bacalhau.
-Conservacdo de alimentos baseada na reduc¢do do pH
Producgdo de pickles; produgao de iogurtes.
-Conservacao de alimentos baseada na adi¢do de conservantes

Adicdo de sulfuroso.
Utilizagcdo de nitratos e nitritos
Utilizagcdo de acidos organicos
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Correcgdo com sulfuroso de vinhos brancos e tintos

Bibliografia

EARL R. L. (1983). Unit Operations in Food Processing, Pergamon Press, Inglaterra.

LEWIS M. J. (1987). Physical Properties of Foods and Food Processing Systems, Ellis Horwood
ARTHEY D., ASHURST. (1996). Fruit Processing.

ARTHEY D., DENNIS, C. (1991). Procesado de hortalizas. Ed. Acribia. Zaragoza.

ASHURST P. (1995). Production and Packaging of Non-Carbonated Fruit Juices and Fruit Beverages.
CRUESS W. (1973). Produtos Industriais de Frutas e Hortaligas.

SOMOGYI L. P. et al. (1996). Processing Fruits: Science and Technology (2 vol).

CARDOSO A.D., CARVALHEIRA J., COIMBRA M.A., ROCH, S. (2005). Tecnologia dos Vinhos Tintos.
Direccdo Regional de Agricultura da Beira Litoral, Estacdo Vitivinicola da Bairrada.

VARNAN A., SUTHERLAND J.P. (1991). Leche y Productos Lacteos: Tecnologia, Quimica y
Microbiologia. Editorial Acribia. Zaragoza.

Anon. (s.d.) Dairy Handbook. Alfa Laval AB, Dairy and Food Engineering. Lund. Sweeden.

ECK A. (1990). O queijo. Publica¢es Europa América. Mem-Martins.

LUQUET F. (1990). O leite. Publicagdes Europa América. Mem-Martins.
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Competéncias a adquirir

No final da UC, o aluno devera ter adquirido as seguintes competéncias:

1- Demonstra conhecer a problematica inerente a producdo e transformagdo de alimentos de

origem animal;

2- Demonstra conhecer os fundamentos tedricos referentes ao processamento dos alimentos;

3- Elabora/constréi os diagramas de fabrico de linhas de processamento;

4- Aplica os principios da conservagdo dos alimentos aos produtos de origem animal.
Conhece as principais caracteristicas da estrutura muscular
Conhece e aplica as principais tecnologias de processamento da carne e do pescado
Conhece e aplica as principais metodologias de controlo do processamento de produtos
carneos.

Contetdos programaticos

1. Tecnologia da carne

1.1-Estrutura e composi¢ao do musculo; transformagdo do musculo em carne; factores ante e post-
mortem com influéncia sobre a qualidade da carne;

1.2-Processos de conservagao de carnes: refrigeracdo; congelacdo; pasteurizagao; esterilizagdo;
desidratacdo; utilizacdo de agentes conservantes;

1.3-Produtos carnicos transformados: produtos carnicos crus-curados; produtos carnicos cozidos;
emulsdes cdarnicas.

1.4-Aproveitamento de subprodutos carnicos.

2. Tecnologia do pescado

2.1. Processos de conservacgdo de pescado: refrigeracdo; congelacgdo; esterilizacdo; desidratacdo;
utilizacdo de agentes conservantes;

2.2. Produtos da pesca transformados

Bibliografia

EARL R. L. (1983). Unit Operations in Food Processing, Pergamon Press, Inglaterra.

LEWIS M. J. (1987). Physical Properties of Foods and Food Processing Systems, Ellis Horwood.
VARNAN A., SUTHERLAND J.P. 81995). Carne y Productos Carnicos. Editorial Acribia.: Zaragoza.
Espaia.

NOLLET L.M.L., TOLDRA F.(2009). Handbook of Muscle Food Analysis. CRC Press. Boca Raton.
PRANDL O. (1994). Tecnologia y higiene de la carne. Ed. Acribia: Zaragoza.

PRICE J.S. (1994). Ciencia de la carne y de los productos carnicos. Ed.Acribia: Zaragoza.
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Competéncias a adquirir

e Conhecer as principais caracteristicas do leite e dos produtos lacteos

e Conhecer e aplicar as principais tecnologias de processamento de leite e de produtos
lacteos

e Aplicagdo pratica dos conceitos de balancos de massa, balangos de energia e de
transferéncia de massa e energia a unidades incluidas em processos industriais de
transformacgdo e conservagao de alimentos

e Conhecer e aplicar as principais metodologias de controlo do processamento de produtos
lacteos

Contetdos programaticos

1-Tecnologia de lacticinios

1.1-Producdo e industrializagdo de leite; caracteristicas especificas das industrias de lacticinios.
1.2-Leite como matéria-prima na industria: biosintese e secre¢do; composicdo fisico-quimica;
variagdo inter e intra espécies; aspectos nutricionais; bases da classificacdo qualitativa do leite;
legislacdo.

1.3-Processamento térmico do leite:

1.3.1. Termizagao

1.3.2. Pasteurizagao

1.3.3. Esterilizagdo (convencional e UHT)

1.4-Processamento de produtos lacteos:

1.4.1. Queijos

1.4.2. Manteiga

1.4.3. logurtes

1.4.4.0utros produtos lacteos fermentados

1.5- Subprodutos lacteos.

Bibliografia

EARL. (1983). Unit Operations in Food Processing, Pergamon Press, Inglaterra.

LEWIS M. J. (1987). Physical Properties of Foods and Food Processing Systems, Ellis Horwood
VARNAN A., SUTHERLAND, J.P. (1991). Leche y Productos Lacteos: Tecnologia, Quimica y
Microbiologia. Editorial Acribia. Zaragoza.

Anon. (s.d.) Dairy Handbook. Alfa Laval AB, Dairy and Food Engineering. Lund. Sweeden.

ECK A. (1990). O queijo. Publicagdes Europa América. Mem-Martins.

LUQUET F. (1990). O leite. PublicacGes Europa América. Mem-Martins.

TAMIME A.Y., ROBINSON R.K. (1991). Yogur: Ciéncia y Tecnologia. Ed.Acribia:Zaragoza.
WALSTRA P., JENNESS R. (1984) Dairy Chemistry and Physics. John Willey: New York.

WALSTRA P., GEURTS T.J.,, NOOMEN A., JELLEMA A., VAN BOEKEL M.A. (2001). Ciencia de la leche y
tecnologia de los productos lacteos. Ed. Acribia: Zaragoza.
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Competéncias a adquirir

A unidade curricular visa proporcionar uma visdo abrangente da estrutura das industrias de
transformacgdo de produtos hortofruticolas. Devera permitir a aplicagdao de conhecimentos tedricos
em praticas executadas em contexto de trabalho.

No final da UC, o aluno devera ter adquirido as seguintes competéncias:

1- Demonstra conhecer a problematica inerente a producdo e transformagdo de alimentos de
origem vegetal;

2- Demonstra conhecer os fundamentos tedricos referentes ao processamento dos alimentos de
origem vegetal;

3- Elabora/constrdi e analisa os diagramas de produgdo;

4- Aplica os principios da conservacgdo dos alimentos aos produtos de origem vegetal.

Conteudos programaticos

Tecnologia de Produtos Horto-Fruticolas

1.1- Aplicagdo dos principios gerais da conservacdo e transformacgdo aos produtos H-F;

1.2- OperagGes prévias: colheita, transporte, recepc¢do, seleccdo, classificacdo e preparagao;

1.3- Tecnologias cldssicas e novas tecnologias de conservagdo de H-F;

1.4- Linhas de processamento de produtos H-F;

1.5- Execugdo de trabalhos praticos em oficina piloto que devem concluir pelo fabrico efectivo de um
produto H-F (conservas, doces, sumos, etc).

Bibliografia

EARL. (1983). Unit Operations in Food Processing, Pergamon Press, Inglaterra.

LEWIS M. J. (1987). Physical Properties of Foods and Food Processing Systems, Ellis Horwood
ARTHEY D., ASHURST P. (1996). Fruit Processing.

ARTHEY D., DENNIS, C. (1991). Procesado de hortalizas. Ed. Acribia. Zaragoza.

ASHURST, P. (1995). Production and Packaging of Non-Carbonated Fruit Juices and Fruit Beverages.
CRUESS W. (1973). Produtos Industriais de Frutas e Hortalicas.

SOMOGYI L. P. et al. (1996). Processing Fruits: Science and Technology (2 vol).

MORAS P. E CHAPON J. F. (1984). Entreposage et Conservation des Fruits et Légumes, CTIFL: Paris.
ALBAGNAC G., VAROQUAUX P., MONTIGAUD J.C. (2002). Tecnologies de transformation des fruits,
Edition Tec & Doc, Paris, 2002.

LOPES A. (1987). The Complete Course in Canning and Related Processes, Vol |, II, Ill, The Canning
Trade Inc, 12th edition.

NAGY S., CHEN C. S., SHAW P. E. (1992). Fruit Juice Processing Technology, Agscience Inc.,
Auburndale, Florida.




Competéncias a adquirir

A unidade curricular visa proporcionar uma visdo abrangente da estrutura das industrias de
transformacdo de vinhos e bebidas alcodlicas. Devera permitir a aplicagdo de conhecimentos
tedricos em praticas executadas em contexto de trabalho.

No final da UC, o aluno devera ter adquirido as seguintes competéncias:

1- Demonstra conhecer a problematica inerente a produgdo de vinhos e de outras bebidas
alcodlicas;

2- Demonstra conhecer os fundamentos tedricos da enologia;

3- Elabora/constréi e analisa os diagramas de produgdo;

Contetdos programaticos

1. Tecnologia de Vinhos

1.1. Matéria-prima, execugdo da vindima, constituicdo de uma adega. Controlo analitico e sensorial
de uvas, mostos e vinhos;

1.2.Fermentacdo alcodlica e maloldtica na produgdo de vinho. Execucdo de trabalhos praticos de
campo, laboratoriais e em adega;

1.3. Operagdes, produtos e equipamentos enolégicos envolvidos na produgdo de vinho. Analise de
diagramas de producdo de vinho. Interpretacdo de boletins de analise de vinhos e comparagdo com
os valores da legislagdo.

1.4 Producdo de bebidas destiladas

Bibliografia

EARL. (1983). Unit Operations in Food Processing, Pergamon Press, Inglaterra.

LEWIS M. J. (1987). Physical Properties of Foods and Food Processing Systems, Ellis Horwood
CARDOSO A.D., CARVALHEIRA, J., COIMBRA, M.A., ROCHA, S., (2005). Tecnologia dos Vinhos Tintos.
Direcgdo Regional de Agricultura da Beira Litoral, Estagdo Vitivinicola da Bairrada.
CURVELO-GARCIA A.S. (1998). Controlo da qualidade dos Vinhos — Quimica Enolégica e Métodos
Analiticos; Instituto da Vinha e do Vinho.

RIBEREAU-GAYON P., DUBOURDIEU D. DONECHE B., LONVAUD A. (2006). Handbook of Enology: The
microbiology of wine and vinifications. Vol. 1, Second Edition. Wiley.

RIBEREAU-GAYON P., GLORIES Y., MAUJEAN A., DUBOURDIEU D. (2006). Handbook of Enology: The
chemistry of wine stabilization and treatments. Vol. 2, Second Edition. Wiley.
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Competéncias a adquirir
Enuncia os conceitos de Qualidade, Qualidade Alimentar, Controlo da Qualidade e Gestdo da
Qualidade.

Aplica as ferramentas bdsicas do Controlo da Qualidade na resolucdo de problemas e melhoria de
processos;
Calcula os indices de capacidade de maquina e, a partir destes, propde as correc¢des necessarias.

Utiliza os esquemas usuais de aceitagdo por amostragem por atributos e por variaveis.
Acompanhar a implementagdo de um sistema de qualidade.

Acompanhar a concepg¢do de um sistema de qualidade, respondendo aos requisitos das normas NP
EN 1SO 9001.

Conteudos programaticos

| — Controlo da Qualidade

Introduc¢do ao Controlo da Qualidade

-Qualidade, Qualidade Alimentar, Controlo da Qualidade e Gestdo da Qualidade
Ferramentas basicas aplicadas ao controlo da qualidade

-Histograma, Check Sheet, Gréfico de Pareto, Diagrama de Ishikawa, Grafico de Dispersdo,
Fluxograma e Grafico de linha

Métodos Estatisticos Aplicados ao Controlo da Qualidade

-indices de capacidade de maquina

-Cartas de controlo por variaveis (X/R) e por atributos (p, np, c e u)

-Aceitagdo por amostragem por atributos e por variaveis.

Il — Gestdo da Qualidade

Qualidade e Gestdo da Qualidade

Ferramentas basicas da qualidade

Controlo Estatistico do processo

Sistemas de Gestdo da Qualidade

Sistemas de Gestdao da Qualidade vs. Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar (NP EN ISO 9001, e
NP EN I1SO 22000)

Bibliografia

MITRA A. (1998). Fundamentals of quality control and improvement. 2nd Edition, Prentice Hall, New
Jersey, USA.
ISQ (1993). Controlo Estatistico do Processo — Manual de Apoio. Publicacdo do ISQ —

Instituto da Soldadura e Qualidade, Lisboa.

RAMOS PIRES A. (2004). Qualidade — Sistemas de Gestao da Qualidade. 32 Edig¢do. Edi¢des Silabo,
Lisboa.
HOYLE D. (2003). ISO 9000:2000 an A-Z Guide. Butterworth Heinemann.

MONTGOMERY D.C. (2001). Introducdo ao Controle Estatistico da Qualidade. 42 Edi¢do. LTC Editora,
Rio de Janeiro.




Competéncias a adquirir

Implementar e aplicar as regras basicas de higiene e seguranca industrial e alimentar.

Intervir activamente na implementacao das normas de qualidade e segurancga alimentar.
Acompanhar a implementagdo de sistemas de HACCP.

Conteudos programaticos

Boas Praticas de Higiene e Boas Praticas de Fabrico como Pré requisitos a implementagao do HACCP
- Caracteristicas das instalagbes

- Higiene Pessoal

- Higiene das instalagdes

- Rastreabilidade

- Formagao

O sistema HACCP

- Historia

- Principios

- Implementagdo

Legislacdo relevante

Bibliografia

NORONHA J.F., SANTOS C., MALTA M.C., AZEVEDO H.P.C., HENRIQUES C.S.F., MADANELO J.P.H.L,,
CABRAL A.C., CABRAL DE ALMEIDA J.L.,, OLIVEIRA M.J.D.A, AMARAL M.S., RODRIGUES,R.M.C.,,
SAMPAIO F.F.A., BRANCO J.F., MELO A.C, GUERRA J. (2006). Boas praticas de fabrico em queijarias
tradicionais. Escola Superior Agraria de Coimbra. ISBN 972-99205-1-6

JOAO NORONHA E PAULO BAPTISTA (2003). Seguranga alimentar em estabelecimentos agro-
alimentares: Projecto e construgdo. Forvisao — Consultoria em formacgao integrada, 12 Edi¢do. ISBN
972-99099-1-1.

PAULO BAPTISTA, JOAO NORONHA, JOAO OLIVEIRA e JORGE SARAIVA (2003). Modelos genéricos de
HACCP. Forvisdo — Consultoria em formacdo integrada, 12 Edig¢do. ISBN 972-99099-5-4

PAULO BAPTISTA e JORGE SARAIVA (2003). Higiene Pessoal na Industria Alimentar. Forvisdo —
Consultoria em formacdo integrada, 12 Edi¢do. ISBN 972-99099-0-1

PAULO BAPTISTA, GABRIELA PINHEIRO e PEDRO ALVES (2003). Sistemas de Gestdo de Seguranca
Alimentar. Forvisdao — Consultoria em formacgao integrada, 12 Edi¢do. ISBN 972-99099-4-6
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Competéncias a adquirir

Conhece e aplica as principais metodologias de armazenamento de produtos alimentares e
reconhece a importancia dos mesmos na garantia da qualidade e seguranga dos produtos.

De uma forma sistémica serdo explorados os principais conceitos associados as cadeias de
distribuicdo, comércio e logistica até a forma de gerir o valor da informagdo na cadeia e como
suportar a tomada de decisdo ao longo do sistema logistico de qualquer organizagao.
Conteudos programaticos

1. Principais metodologias de armazenamento de produtos alimentares:

-Armazenagem em condi¢Ges de temperatura ambiente;

-Armazenagem em frio (refrigeragdo e congelacdo);

-Armazenagem em atmosfera modificada/controlada;

-Gestdo do armazenamento

2.  Conceitos basicos da logistica e os seus atributos:

- Interligagdo do conceito de logistica com as restantes areas funcionais

- Descrigdo dos principais movimentos colaborativos

-Identificagdo do conceito de e-fulfilment

- Identificagdo e interpretagdo dos principais custos financeiros logisticos.

3.Conceitos basicos dos canais de distribui¢do:

- Identificagdo das fungdes da distribuicdo alimentar;

- Nomenclatura dos canais de distribuicdo e do comércio;

- Identificagdo das diferentes formas de comércio e as suas estratégias;

- Identificagdo dos aspectos distintivos dos principais modelos de evolugao dos canais de
distribuigdo.

Bibliografia

RITSON C., ALBISU L.M. (1997). Agro food marketing. D. |. Cambridge, CAB International e CIHEAM.
CARVALHO J. (1993), Logistica comercial. Lisboa: Texto Editora.

FILSER M. (1986). Canaux de distribution: description, analyse, gestion, 1.2 Ed.. Paris, Vuibert gestion.

CARVALHO J. DIAS E. (2004). Estatégias Logisticas: Como servir o cliente a baixo custo. Lisboa:
EdiccBes SILABO.
FILSER M. (1986). Canaux de distribution: description, analyse, gestion. Paris : Vuibert gestion 1.2 Ed.

INZA A. (2006). Manual basico de ogistica integral. Diaz dos Santos.
Associacdo Portuguesa de Empresas de Distribuicdo: http://www.aped.pt/

Kent Business School: http://www.kent.ac.uk/kbs/cscr/food.htm

87

A ' ’ o
.. COMPETE | |



http://www.aped.pt/
http://www.kent.ac.uk/kbs/cscr/food.htm

Competéncias a adquirir

Conhece a problematica da poluigdo ambiental e a necessidade de dotar as industrias alimentares de
meios adequados para abastecimento de agua e tratamento de residuos. @ conhece a legislagdo
especifica. Conhece os principais sistemas de tratamento de 4dguas e de residuos.

Reconhece a importancia de uma adequada gestdo de agua e energia. Avalia sistemas de
processamento de diferentes produtos alimentares e identifica oportunidades de racionalizagdo de
consumos e de aproveitamento de residuos.

Conteudos programaticos

Usos da dgua nos principais sectores da indUstria alimentar;

Poluentes da industria alimentar e legislacdo;

Captacgdo, tratamento e distribuicdo de agua;

Processos de tratamento de residuos e parametros de qualidade dos efluentes tratados;

Sistemas de tratamento de residuos e de prevenc¢do da poluigdo ambiental;

Gestdo de residuos e efluentes na industria alimentar;

Casos de estudo.

Bibliografia

Anon. (2006). Integrated Pollution Prevention and Control. Best Available Techniques in the Food,
Drink and Milk Industries. European Commission.

ROBERT R. ZALL (2004). Managing Food Industry Waste. ISBN: 9780813806310. ISBN10:
0813806313.

WALDRON K. Ed. (2007). Handbook of waste management and co-product recovery in food
processing (Vol. 1). Edited by K. Waldron. Institute of Food Research, UK. ISBN 1 84569 025 7. [ISBN-
13: 978 1 84569 025 0].

LAWRENCE K. WANG Ed. (2006). Waste treatment in the food processing industry. Edited by
Lawrence K. Wang et al. CRC / Taylor & Francis. 2006.

GARY LAUSTSEN (2007). Reduce-recycle-reuse: guidelines for promoting perioperative waste
management. AORN Journal.
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23. PROJECTO | (50 HORAS — 2ECTS)

24. PROJECTO Il (50 HORAS — 2ECTS)
Sendo estas unidades de formagdo de caracter essencialmente pratico, pretende-se a realizagdo de
trabalhos de desenvolvimento no estudo de produtos, processos, ou inser¢do em projectos de

investigacdo e desenvolvimento.
Competéncias a adquirir

Desenvolver capacidades para elaborar um trabalho desde a sua formulagdo até a sua conclusdo,
num contexto real.

Desenvolver o espirito de iniciativa, e aplicagdo dos conhecimentos adquiridos na resolucdo de
problemas.

Metodologias de avaliagdo de aprendizagem

- Definicdo do tema de trabalho e os seus objectivos.

- Definicdo de um plano de trabalho para a execugdo do trabalho de projecto, tendo em atencgdo
aspectos cronoldgicos.
- Desenvolvimento do projecto com aplicagao pratica na resolugdo de problemas.

- Elaboragdo do relatdrio do projecto desenvolvido.
- Apresentacgdo e defesa do relatério de projecto.

Bibliografia

A bibliografia a adoptar serd fornecida pelo docente afecto a unidade de formagdo e enquadrar-se-a
na area em que o projecto se insere, ou areas afins.
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6.3. Cursos de Licenciatura (1° Ciclo)

Atendendo ao volume e a diversidade da oferta de cursos de licenciatura na area
alimentar ndo foram consideradas propostas para cursos de 1° ciclo. Sugere-se sim
a adaptacdo da oferta formativa as reais necessidades do tecido empresarial

regional bem como um reforgo da interaccdo entidades formadoras/empresas.

6.4. Cursos de Mestrado (2° Ciclo)

6.4.1.Justificacao

Uma das metas a alcangar com 0 presente projecto seria a de apresentar duas
propostas de criacdo/alteracdo de mestrados/pds graduacdes. Tendo em atencao a
andlise da oferta formativa e das necessidades formativas detectadas pelas
empresas, foi decidido apresentar trés propostas de mestrados em areas cuja
oferta é deficitaria.

No inquérito as necessidades formativas efectuado no ambito do presente projecto

foram identificadas as seguintes areas de formagéo:
¢ Qualidade;
o Gestao;
¢ Novas tecnologias e processos;

e Sustentabilidade.

Ao nivel das competéncias mais relevantes para o futuro do sector agroindustrial,
devem realgar-se aquelas que melhor se enquadram no perfil de um profissional

que ocupe cargos de responsabilidade elevada/direccéo:

e Conhecimento de programas para a gestdo da qualidade total e melhoria

continua;
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e Conhecimento de legislacdo ambiental aplicavel & empresa;

o Capacidade de coordenar;

e Decisao sobre recursos financeiros;

e Capacidade para desenvolver planos de melhoria continua da organizacéo;
e Gestdo eficiente e eficaz dos recursos;

¢ Planificacdo do sistema de gestédo da qualidade;

e Conhecimento sobre normas aplicaveis a certificacdo da empresa;

e Capacidade para desenvolver planos de melhoria do processo de producdo;

e Aplicagdo de modelos de maximizagdo de beneficios econdmicos.

Ao nivel das competéncias mais relevantes para o futuro do sector agroindustrial,
devem realcar-se aquelas que melhor se enquadram no perfil de um técnico

superior:

Gestéo operacional: planear, monitorar e controlar a produgéo.

Areas técnicas: climatizacao, refrigeracéo e frio industrial; novas tecnologias na

area alimentar; melhoria continua (lean management, 6-sigma);

gestdo de processos de inovacéao; (desenvolvimento de Gestdo da inovacéo e

do conhecimento novos produtos); gestéo de ciclos de vida de produtos.

No ambito do projecto track fast as seguintes competéncias foram consideradas
como as mais desejaveis para técnicos que ocupam cargos de elevado nivel de

responsabilidade:
e Logistica, distribuicao;

e Area financeira/administrativa;




e Marketing/consumo;
o Gestdo de projecto;
o Legal/legislativa;

e Lideranca de grupo;

Tendo em atencdo as competéncias mais relevantes ao nivel da gestédo
operacional, das areas técnicas e da gestdo da inovagdo e do conhecimento
entendeu-se apresentar uma proposta de 3 cursos de mestrado que, embora
coincidam em bastantes unidades curriculares, apresentam perfis de formacéo
diferenciados nomeadamente ao nivel de competéncias nas areas do planeamento

e da manutencao, da gestéo e da inovacdo e melhoria continua.
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6.4.1.2. Plano Curricular

Tabela 10 - Plano curricular dos cursos de mestrado propostos.

Mestrado em Mestrado em Gestdo Mestrado em Melhoria | & (:5
Planeamento e Agroindustrial Continua e Inovagdono | & @
Manutengdo Sector Agroindustrial «

Agroindustrial
Organizagdo e Gestdo de Organizagdo e Gestdo de Organizagdo e Gestdo de 40 5
Empresas Empresas Empresas
Instrumentacao Instrumentagao Instrumentacdao Automagao | 60 6
Automacdo e Controlo de | Automacdo e Controlo de |e Controlo de Processos
Processos Processos
Gestdo da Inovagao Gestdo da Inovagao Gestdo da Inovagao 40 5
Métodos de Apoio a Métodos de Apoio a Métodos de Apoio a 40 5
Decisao Decisao Decisao
Andlise do Ciclo de Vida Anilise do Ciclo de Vida Andlise do Ciclo de Vida dos | 40 5
dos Produtos dos Produtos Produtos
Gestdo da Qualidade e Gestdo da Qualidade e Gestdo da Qualidade e 60 6
Certificagdo Certificagdo Certificagdo
Embalagem, Embalagem, Embalagem, 40 5
Armazenamento e Logistica | Armazenamento e Armazenamento e Logistica

Logistica
Marketing Agroalimentar Marketing Agroalimentar | Marketing Agroalimentar 40 5
Planeamento e Orgcamentacao e Controlo | Desenvolvimento de novos |40 5
Manutengdo de Instalagdes | de Custos produtos
e Equipamentos
Agroindustriais
Gestdo Industrial e Logistica e Gestdo da Analise Sensorial 40 5
Concepgao Tecnoldgica Cadeia de Abastecimento
Ambiente, Higiene e Gestdo de Projectos Quimiometria Aplicada a 40 5
Seguranga Industrial Analise de Alimentos
Gestdo da Agua Residuos e | Empreendedorismo e Projecto de Investimento e |40 5
Efluentes Industriais Financgas Modernizagao
Semindrios/Optativas * Semindrios/Optativas * Semindrios/Optativas * 80 8
Projecto Projecto Projecto 80 8
Estagio Estagio Estagio 520 |42
1200 | 120

e Poderdo ser seleccionadas 2 UC de outros mestrados

A analise da Figura 34 permite avaliar o peso dos créditos ECTS em termos da

componente comum e das componentes mais direccionadas para areas especificas

e que moldam o perfil de saida dos profissionais.
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A-Componente comum

Embalagem e armazenamento

Controlo/gestdo da qualidade e seguranca alimentar
Gestdo ambiental aplicada

Gestdo de processos industriais

Inovagdo e desenvolvimento de novos produtos

Instalagdes e equipamentos/automagdo e controlo

Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuicdo

Gestdo ambiental aplicada

Gestdo de processos industriais

Optativas

C-Mestrado em Melhoria Continua e Inova¢cdo no Sector Agroindustrial

Quimica e bioquimica alimentar/analise de alimentos
Inovagdo e desenvolvimento de novos produtos
Anélise sensorial

Optativas

Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuigdo

D- Mestrado em Gestéo Agroindustrial

Optativas

Gestdo/Marketing/Logistica/Comercializagdo/Distribuicdo

E- Projecto/Estagio

PROJECTO/ ESTAGIO

Figura 34 — Distribuicdo de créditos ECTS pelas areas formativas dos mestrados.
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6.4.1.3. Descritores das unidades curriculares

Os descritores das unidades curriculares, em larga medida, sdo similares a
descritores de UC existentes em varios cursos de diferentes instituicbes de ensino
superior em Portugal.

As propostas apresentadas nao pretendem de forma alguma ser vinculativas.
Apresentam-se apenas como indicadores devendo as instituicbes que pretendam
oferecer esta informacdes adapta-las a realidade interna e das empresas para as

quais se pretenda preparar os profissionais.

Por outro lado, aconselha-se a que os formandos de um dos mestrados possam

optar por unidades curriculares existentes nos outros mestrados.

Recomenda-se também que seja dada especial atengdo ao impacto que a

biotecnologia e que as nanotecnologias terdo no futuro das empresas do sector.

Importa também realcar a importancia do desenvolvimento das competéncias
pessoais, nomeadamente a capacidade de comunicar, de trabalhar em grupo, de

auto-aprendizagem, de inovacao e de perspectivar a evolu¢ao do sector.

Assim, recomenda-se que ao nivel dos seminarios se estabeleca uma forte
dindmica de recolher a experiéncia de profissionais que desenvolvam ja uma

actividade relevante nessas areas.

Finalmente, e tendo em conta a dindmica evolutiva da sociedade em geral e do
sector em particular, recomenda-se que o perfil curricular ndo seja encarado como
um referencial estatico mas que seja uma ferramenta versatil no sentido de

acompanhar a evolucao das tendéncias do sector.




A-Componente comum

ECTS5

HORAS LECTIVAS:60

OBJECTIVOS

Transmitir as nogdes gerais sobre organizagdes e estrutura organizacional nas empresas.

Caracterizar as principais abordagens socioldgicas do trabalho e das organizagdes.
CONTEUDOS

1. A empresa como organizagdo; estrutura e organizagdo interna da empresa.
A escola classica das organizagdes e os desenvolvimentos ulteriores

As abordagens sociotécnica e contingencial;
As relagGes inter-organizacionais;

A mundializagdo da economia;

A flexibilizacdo do trabalho;

2. Individuos e grupos nas organizagdes:
O poder e a cultura nas organizagoes;
Lideranca e decisdo:

Gestdao da mudanga e motivagao;

ouv s W

Negociagdo e gestdo de conflitos.

BIBLIOGRAFIA

FREIRE J. (2002). Sociologia do trabalho. Ed. Afrontamento. Porto.
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ECTS 6

HORAS LECTIVAS:60

OBJECTIVOS

Permitir a identificagdo das principais solugdes de controlo existentes

Dar a conhecer todos os elementos que fazem parte de um anel de controlo por realimentagdo, com
énfase para o controlador

Prever o comportamento dinamico de processos com sistemas de controlo por realimentagao
Permitir fazer a analise de estabilidade e projectar sistemas de controlo

CONTEUDOS

1. Instrumentacgao

Introducdo a instrumentacgdo e controlo;

Medicdo de pressdo, de temperatura, de caudal, de nivel, de humidade;

Controladores sem energia auxiliar e eléctricos "tudo ou nada";

Valvulas de controlo.

2. Automacdo e Controlo de Processos

Teoria de base dos modelos dindmicos;

Importancia dos modelos dindmicos no estudo do comportamento dos sistemas;

Identificacdo dos fendmenos importantes para a descricdo do comportamento dindmico de sistemas
e desenvolvimento de representag¢des simplificadas dessa realidade;

Estabelecimento de modelos matematicos do processo por estabelecimento de balangos de massa e
de energia e por aplicagao de equagdes que descrevem o comportamento fisico-quimico do
processo;

Desenvolvimento de fun¢Ges de transferéncia com base em modelos matematicos;

Identificacdo das principais caracteristicas dinamicas, com base nas fun¢ées de transferéncia;
Aplicacdo das fungdes de transferéncia a previsdo do comportamento dindmico dos processos;
Estudos de caso;

Problemas tedrico praticos com aplicagdo directa na industria alimentar.
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ECTS 4

HORAS LECTIVAS:40

OBIJECTIVOS

Discutir a Inovagao no seu conceito, tipologias, processos e ferramentas;

Conhecer diferentes processos de promogao criatividade e gestao de ideias;

Desenvolver diagndsticos e planos de agdo de inovagao;

Desenvolver parcerias e projetos de inovagao;

Conhecer os mecanismos financeiros da inovagao.

CONTEUDOS

1. Gestdo da Inovagdo: Introdugdo; importancia e ferramentas

eConcegao de Produtos e Servicos;

eAndlise e Preparagdo de Patentes;

eAuditorias de Inovagao.

2. Promogdo da criatividade e gestdo de ideias

eBrainstorming;

*¢Mapas mentais;

eInovacdo: criatividade aplicada com sucesso, com resultado;

#Seis Chapéus de Bono;

ePensamento criativo coletivo on-line.

3. Diagnésticos e Planos Estratégicos de Inovagdo

eLevantamento dos problemas, necessidades e prioridades das empresas, de ambito geral, e nos
seus diversos sectores - posicionamento no mercado;

eOrientacdo competitiva da empresa;

*Plano de ac¢do a curto e médio/longo prazo.

4. Implementacdo de sistemas de gestdo da IDI (investigacdo, Desenvolvimento e Inovacgéo)
ePotenciar a inovagdo de forma planeada, estruturada, como um ativo estratégico da empresa;

¢ Desenvolver processos e servigos inovadores, com projectos de IDI de elevada qualidade técnica;

e Adogdo de uma gestdo por objetivos controlando recursos;

e Medir os efeitos das atividades IDI e valorizar os seus resultados;

¢ Envolver os colaboradores e melhorar a interagdao entre departamentos;

® Preparar os recursos humanos para inovar;

* Promover a gestdo de ideias e do conhecimento;

e |dentificar oportunidades de melhoria e implementar correges;

» Controlar eficazmente ciclos de vida de produtos/servicos;

* Responder a solicitagdes de clientes e reagir a ciclos/eventos de natureza econdmica.

5. Parcerias e desenvolvimento de projectos de I&DT em conjunto com entidades do sistema
cientifico e tecnoldgico

6. Mecanismos financeiros de apoio a inovagado

eSistema de Incentivos as empresas no ambito do QREN

Projectos I&DT: geracdo de novos conhecimentos; desenvolvimento de novos produtos/servicos;
parcerias com Universidades; implementagdo de sistemas IDI;

Projectos de inovagdo: diagndsticos estratégicos; aquisicdo de equipamentos inovadores;
desenvolvimento de novos produtos/servigos; Parcerias com Universidades;

Projectos Qualificagdo/Internacionalizagdo: diagndsticos estratégicos; implementagdo de sistemas
IDI; posicionamento em novos mercados.

*72 Programa Quadro de I&DT

Projectos de Investigacdo e Desenvolvimento Tecnoldgico em conjunto com parceiros Europeus
(Empresas e Universidades).
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ECTS 5

HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Proporcionar uma compreensdo dos métodos estatisticos comuns utilizados na previsdo no ambito
da gestdo;

Proporcionar aos alunos uma visdo geral de um conjunto de técnicas abrangente e uma percepgao
dos pontos fortes e fracos de cada abordagem;

Desenvolver conhecimentos de informatica para a previsdo de negocios e de dados de séries
cronolégicas econdmicas;

Identificar os aspectos relevantes no que diz respeito aos problemas de implementagao e operagdo
de sistemas de previsdo de larga escala quando utilizados na gestao de produtos e servigos.
CONTEUDOS

1. Planeamento e previsao

1.1 A importancia financeira e estratégica da previsao;

1.2 Tipos de previsao;

1.3 Identificagdo das componentes mais comuns de uma série temporal: tendéncia, sazonalidade,
ciclicidade, entre outras;

1.4 Classificagdo dos métodos de previsdao: qualitativos e quantitativos;

1.5 Métodos de previsao quantitativos: causais e séries cronoldgicas.

2. Elementos estatisticos para a previsdao

2.1 Tratamento de valores extremos numa série cronolégica: com e sem sazonalidade;

2.2 Previsdo recorrendo a estatistica descritiva;

2.3 Medida do erro de previsdo: erro quadratico médio, desvio médio absoluto, entre outros;

2.4 Ajustamento do modelo versus previsdao: medidas do erro absolutas e relativas;

2.5 Medidas de associagao linear relativa: coeficiente de correlagao e autocorrelagdo;

2.6 Autocorrelagdo e fungdes de autocorrelagdo (ACF);

2.7 ACF tipica para séries cronoldgicas especificas: com componente aleatdria, com tendéncia, com
sazonalidade, entre outras.

3. Métodos univariados sem tendéncia e sem sazonalidade

3.1 Métodos Simples de Alisamento: Médias mdveis, médias moveis ponderadas, alisamento
exponencial;

3.2 Aplicacdo do método do alisamento exponencial a séries com componente sazonal;

3.3 Estimativa da constante de alisamento mais adequada;

3.4 Estimativa da constante de alisamento em fung¢do do erro de previsao;

3.5 Identificagdo das dificuldades inerentes a previsdao de séries com elevado coeficiente de variagdo.
4. Métodos univariados com tendéncia e sazonalidade

4.1 Métodos de decomposicdo classica;

4.1.1 Métodos de decomposicdo classica multiplicativo e aditivo;

4.1.2 Método de decomposicdo classica multiplicativo: determinacdo da componente sazonal,
interpretacao dos factores sazonais, dessazonalizagdo da série e determinagao da tendéncia;

4.1.3 Método de decomposicdo classica aditivo: determinagdo da componente sazonal,
interpretacao dos factores sazonais, dessazonalizagdo da série e determinagao da tendéncia;

4.1.4 Decomposicdo utilizando andlise de regressdo: modelo multiplicativo e aditivo;

4.1.5 A composi¢ao com o objectivo de fazer previsao;

4.1.6 Vantagens e desvantagens dos métodos de decomposigao cldssica multiplicativo e aditivo;
4.1.7 Aplicagdes;

4.2 Métodos de Alisamento com Tendéncia e Sazonalidade;

4.2.1 Estimativa da tendéncia com diferencas: vantagens e desvantagens;

4.2.2 Diferencgas de segunda ordem para modelar tendéncias ndo lineares;

4.2.3 Diferengas sazonais para modelar tendéncias e sazonalidade;

4.2.4 Médias moveis duplas: vantagens e desvantagens;
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4.2.5 Modelo de Brown;

4.2.6 Modelo de Holt (2 parametros);

4.2.7 Modelo de Winters (3 parametros): valores iniciais, factores sazonais aditivos e multiplicativos,
requisitos de dados, vantagens e desvantagens.

5. Modelos ARIMA univariados

5.1 Notagdo ARIMA;

5.2 Processos ARIMA;

5.3 Identificagdo de um modelo ARIMA;

5.4 Processos Estocasticos Integrados (0, 1, 0);

5.5 Processos Autoregressivos;

5.6 Processos de Médias Moéveis;

5.7 Modelos ARIMA (p, d, q);

6. Aplicagdes ARIMA.
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ECTS 4
HORAS LECTIVAS:40
OBIJECTIVOS
Pretende-se dar a conhecer o que é, quais os objectivos e metodologias da analise do ciclo de vida
de um produto;
Perceber o que é uma andlise de inventario;
Analisar o impacto ambiental durante todo o ciclo de vida de um produto;
CONTEUDOS
1. Introdugdo a Analise de Ciclo de Vida
Conceitos;
Desenvolvimento Sustentavel:
e  Fronteiras;
e Avaliacdo da Sustentabilidade;
e Indicadores de sustentabilidade;
e Metodologia.
2. Objectivos e ambito
Descrigdo do produto, processo ou servico (unidade funcional);
Contexto da avaliagdo:
e |dentificacdo de fronteiras e aspectos ambientais a analisar;
e Definicdo dos objectivos da analise;
e Determinacdo do tipo de informacgdo necessaria e como deve ser organizada;
e Definicdo da Unidade Funcional: Quantificagdo do desempenho do sistema ao executar a
funcdo que Ihe estd associada.
3. Andlise de Inventdrio
Identificar e quantificar a energia, 4gua e materiais utilizados;
Identificar e quantificar emissGes ambientais (ex. emissGes gasosas, produgao de residuos sélidos,
etc.);
Desenvolvimento de um fluxograma com os inputs e outputs;
Recolha de dados — exemplos de tipos de dados:
e Medidos;
e Modelados;
e Resultado de amostragem.
4. Avaliagdo de Impactos Ambientais
Avaliacdo dos efeitos sobre o homem e a ecologia dos aspectos identificados na Andlise de
Inventdrio:
e (lassificagéo — Selecgao e definicdo das categorias de impacto a analisar e quais os itens do
Inventario que contribuem para cada uma das categorias:
_ Aquecimento Global
_ Destruicdo da Camada de Ozono
_ Acidificagao
_ Eutrofizagao
_ SMOG fotoquimico
_ Toxicidade terrestre
_ Toxicidade aqudtica
_Saude Humana
_ Deplegdo de recursos
_ Utilizagdo do solo
_ Carcinogenia
_ Metais pesados
_ Pesticidas.
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e Caracterizaglo — construgdo de indicadores de impacte, destinados a conversdo para uma
unidade comum que permita calcular um indicador global.
e NormalizagGo — divisdo por um valor de referéncia para comparagdo entre categorias de
impacte.
e Agrupamento — para organizagdo dos dados — por tipo de emissdo (atmosférica, aquatica,
etc.) ou por tipo de localizagdo (global, regional, etc.).
e Ponderagdo — atribuicdo de pesos relativos a cada categoria de impacte, por forma a
calcular um indicador de impacte Unico para cada produto/ processo analisado.
e Avaliagéo — descrigdo da metodologia utilizada na andlise, defini¢gdo dos sistemas analisados
e respectivas fronteiras e pressupostos assumidos.
Limitagdes.
Resolucdo espacial.
Resolugdo temporal.
Grau de discriminagao do Inventario.
5. Interpretagdo de resultados
ISO 14 043;
e Identificacdo dos aspetos mais significativos;
e Avaliacdo da abrangéncia, sensibilidade e consisténcia dos dados.
6. Aplicagdes na industria alimentar
Estudos de caso.
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ECTS 6

HORAS LECTIVAS:60

OBJECTIVOS

Aquisicdo do conhecimento das técnicas e métodos mais usuais de gestdo da qualidade a par da
correcta compreensdo dos conceitos subjacentes a essa filosofia de gestdo. Compreensao da familia
de normas ISO 9000 e da NP EN ISO 19011:2003.

CONTEUDOS

1.Evolugdo Histdrica da Qualidade

e Conceito de Qualidade, Definigdes da Qualidade, Caracteristicas da Qualidade;

e Evolugdo da Qualidade. Abordagens Histéricas: Edwards Deming, Joseph Juran, Philip
Crosby, Armand Feigenbaum, Kaoru Ishikawa, Genichi Taguchi;

e  Custos da Qualidade;

e A Qualidade em Portugal: evolugdo; estruturas; a Qualidade nas organizagdes nacionais.

2.Gestdo pela Qualidade Total (GQT)

e Evolugdo da GQT;

e  Principios Organizacionais (Lideranga e Planeamento Estratégico; Comunicag¢do; Delegagdo
de Responsabilidades; Trabalho em Equipa; Parcerias; Cultura da Organizacgdo);

e Técnicas e Sistemas da Qualidade;

e Modelos de Auto-Avaliagdao de Desempenho: vantagens; Modelo Malcolm Baldrige; Modelo
de Exceléncia da EFQM;

e Qualidade, Etica e Responsabilidade Social das Organiza¢des.

3.Resolucdo Estruturada de Problemas

e Abordagem de Resolugdo de Problemas;

e As Sete Ferramentas Basicas da Qualidade (Fluxograma; Folhas de Recolha de Dados,
Histograma, Diagrama de Pareto, Diagrama de Ishikawa, Gréfico de Dispersdo, Cartas de
Controlo);

e As Sete Novas Ferramentas da Qualidade (Diagrama de Afinidades; Diagrama de Relagdes;
Diagrama em Arvore; Diagrama Matricial; Matriz de Prioridades; Diagrama de Contingéncia;
Diagrama de Actividades).

4.Técnicas da Qualidade no Desenvolvimento de Produtos

e Analise do Valor (AV);

e Analise dos Modos de Falha e Efeitos (AMFE);

e Desdobramento da Fung¢do Qualidade (QFD).

5. Auditorias e certificagdo

e Auditorias da Qualidade;

e Certificacdo de Metodologias e Sistemas de Gestdo da Qualidade.
6.Normas NP EN 1SO 9000/9001/9004

e Evolugdo das Normas sobre Sistemas da Qualidade, conceitos subjacentes as Normas,
campo de aplicagdo das NP EN ISO 9000, 9001 e 9004;

e Analise dos Requisitos da NP EN ISO 9001;

e Norma NP EN ISO 9004 e GQT.

7.0utros Referenciais

e Sistemas de Gestdo Ambiental (Norma NP EN ISO 14001);

e Sistemas de Gestdo da Seguranca e Saude do Trabalho (Norma NP 4397);

e Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (NP EN 1SO 22000);

e Sistemas de Gestdo da Responsabilidade Social das Empresas (Referencial SA 8000);

e  Gestdo Integrada dos varios sistemas.
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ECTS 5
HORAS LECTIVAS:40
OBJECTIVOS
Dar a conhecer e aplicar as principais metodologias de armazenamento de produtos alimentares e
reconhecer a importancia dos mesmos na garantia da qualidade e segurancga dos produtos.
De uma forma sistémica serdo explorados os principais conceitos associados as cadeias de
distribuicdo, comércio e logistica até a forma de gerir o valor da informagdo na cadeia e como
suportar a tomada de decisdo ao longo do sistema logistico de qualquer organizagao.
CONTEUDOS
1. Embalagem de produtos alimentares.
Consideragdes Gerais: definicdo das funcdes base da embalagem e legislacdo aplicavel; Diferentes
tipos de embalagem (primaria, secundaria, terciaria);
Materiais de embalagem; informacgdo sobre o mercado mundial de embalagens;
Analise da interdependéncia entre fornecedores de embalagens, utilizadores industriais de
embalagens e fabricantes de equipamentos de embalagem;
Questbes ambientais colocadas pelo uso de embalagens.
Materiais de embalagem:
vidro;
metais;
papel polimeros plasticos;
materiais compostos.
Escolha de uma embalagem primaria (andlise funcional):
embalagem de produtos sélidos; embalagem de produtos liquidos; embalagem de produtos
pastosos; embalagem de produtos de conserva; embalagem em aerosol.
Embalagem em condigdes especiais:
embalagem asséptica;
embalagem em atmosfera controlada/atmosfera modificada.
2. Principais metodologias de armazenamento de produtos alimentares
Armazenagem em condi¢des de temperatura ambiente;
Armazenagem em frio (refrigeracdo e congelagdo);
Armazenagem em atmosfera modificada/controlada;
Gestdo do armazenamento.
3. Conceitos da logistica e os seus atributos
Interligagdo do conceito de logistica com as restantes dreas funcionais
Descrigao dos principais movimentos colaborativos
Identificacdo do conceito de e-fulfilment
Identificacdo e interpretacdo dos principais custos financeiros logisticos.
4. Conceitos dos canais de distribuicao
Identificagdo das fun¢des da distribui¢do alimentar;
Nomenclatura dos canais de distribuicdo e do comércio;
Identificagdo das diferentes formas de comércio e as suas estratégias;
Identificacdo dos aspectos distintivos dos principais modelos de evolu¢do dos canais de distribuig¢do.
5. Gestdo de stocks
Introducdo. A natureza e a importancia da gestdo dos materiais na gestdo da cadeia de
abastecimento.
Gestdo de stocks de artigos com procura independente
e Modelos deterministicos para gestdo de artigos, com taxa de aprovisionamento infinita ou
finita, procura constante, sujeitos a revisao continua
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e Modelos deterministicos para gestdo de artigos, sujeitos a revisdo periddica. Gestdo
coordenada de encomendas

e Descontos de quantidade

e Modelos deterministicos para gestdo de artigos, sujeitos a restri¢ées

e Técnicas de encomenda para artigos com procura variavel

e  Stocks de seguranga

e Modelos estocasticos para gestdo de artigos, sujeitos a revisdo continua ou periddica e

restricdes

e Gestdo de artigos pereciveis e procura sazonal
Gestdo de stocks de artigos com procura dependente:

e Planeamento das Necessidades de Materiais

e Planeamento das Necessidades de Distribuicdo
Gestdo de stocks em sistemas multi-nivel:

e  Gestdo centralizada e descentralizada

e  Sistemas push e pull

e Sistemas de recuperacdo de residuos
Gestdo de compras:

e  Afuncdo compra

e Seleccdo e avaliagdo de fornecedores

e Gestdo tradicional e em sistemas Just in Time

e Gestdo de encomendas pelo vendedor
Medidas de avaliagdo de desempenho.
BIBLIOGRAFIA
RITSON C., ALBISU L.M. (1997). Agro food marketing. D. |. Cambridge, CAB International e CIHEAM.
CARVALHO J. (1993), Logistica comercial. Lisboa: Texto Editora.
FILSER M. (1986). Canaux de distribution: description, analyse, gestion, 1.2 Ed.. Paris, Vuibert gestion.
CARVALHO J. DIAS, E. (2004). Estatégias Logisticas: Como servir o cliente a baixo custo. Lisboa:
Edicgdes SILABO.
Associagdo Portuguesa de Empresas de Distribuigdo: http://www.aped.pt/
MESTRINER FABIO (2002). Design de Embalagem: curso basico. Makron Books: Sdo Paulo.
GORDON L. ROBERTSON (1993). Food Packaging: principles and practice. Marcel Dekker.
AARON L. BRODY (1996). Envasado de alimentos en atmosferas controladas y modificadas y a vacio.
Editorial Acribia: Zaragoza. New York.
PAINE F.A., PAINE H. (1983). Handbook of food packaging. Leonard Hill. London.
SILVER E. A., PYKE D. F., PETERSON, R., (1998). Inventory Management and Production Planning and
Scheduling. 3d. ed., John Wiley & Sons, New York.
VOLLMANN T. E., et al., (1997). Manufacturing Planning and Control Systems. 4™ ed., Irwin McGraw-
Hill, Boston.
BYRNE P. M., MARKHAM W., (1991). Improving Quality and Productivity in the Logistics Process.
Council of Logistics Management, Oak Brook, EUA.
LYNWOOD A.J., MONTGOMERY D.C. (1974). Operations Research in Production Planning, Scheduling
and Inventory Control. John Wiley & Sons, New York.

A gF =
108 _COMPETE _ NiEpa® s



http://www.aped.pt/

ECTS 4

HORAS LECTIVAS:40

OBIJECTIVOS

Pretende-se dar a conhecer o marketing como filosofia de gestdo das empresas agroalimentares;
Definir o que é um plano de marketing estratégico e operacional;

Salientar a importancia das vendas no Marketing

Gerir a inovagdo numa perspetiva de marketing

CONTEUDOS
1. O Marketing como filosofia de gestdo de empresas
2. O plano de marketing estratégico

Analise dos mercados agroalimentares

Atitude e comportamentos dos consumidores e analise de mercado

Pesquisa de mercado — conceito e metodologias

Evolugdo e tendéncias dos mercados agroalimentares

Tomada de decisdo dos consumidores do mercado agroalimentar

Estrutura e politicas dos mercados agroalimentares

Definigao estratégica de marketing
3. O plano operacional de marketing

Politica de Produto

Politica de Prego

Politica de Distribuigdo

Politica de Comunicagéo
4. A Gestdo de vendas em marketing
5. Inovagdo em marketing
BIBLIOGRAFIA
PADBERG D., RITSON C., ALBISU L. (1997). Agro-food marketing, Cab International.
LINDON D., LENDREVIE J. DIONISIO P., RODRIGUES V. (1999). Mercator XXI: Teoria e Pratica do
Marketing, Ed. D. Quixote, Lisboa.
HAINES MICHAEL (1999). Marketing for farm & rural enterprise, Farming Press Miller Freeman UK
Ltd.
LAGRANGE L. (1995). La comercializatidon des produits agricoles et alimentaires, 22 Ed., Ed. Lavoisier.
RODRIGUEZ B., RIVERA J.E., OLMEDA L.M. (1990). Gestién Comercial de la Industria agroalimentaria.
Ediciones Mundi Prensa.
VILAS, LUIS MIGUEL RIVERA (1989). Marketing para las Pymes Agrérias y Alimentarias, Ed. Mapa
Aedos.
KOTLER P. et al. (2001). Principles of Marketing: European Edition. 32 Ed. Harlow.
KOTLER P. et al. (2000). Administracdo de Marketing, 102 Ed. Ed. Sdo Paulo.
LAMBIN J.J. (1995). Marketing Estratégico, 32 Ed. McGraw-Hill.
SCHAFFNER D.., SCHRODER W.R., EARLE, M.D. (2003). Food Marketing: An International
Perspective, 2nd Ed. McGraw-Hill.
ZYLBERSZTAIN D. N., MARCOS F. (2000). Economia e gestdao dos negdcios agroalimentares: industria
de alimentos, industria de insumos, producgdo agropecudria, distribuicdo. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.
KOTLER P. (2003). Marketing Management. 11" Ed.. Prentice-Hall.
DIBB & SIMKIN (2000). The Marketing Casebook. 2" Edition. Thomson Learning.
MCDONALD (1999). Marketing Plans — How to prepare them: How to use them. 4™ ed. Heinemann
Educational Secondary Division.
FREIRE ADRIANO (2000). Inovagdo: Novos produtos, servicos e negdcios para Portugal. 12 Ed. Lisboa.
Publicagdes Verbo.
LINDON D., LENDREVIE J., RODRIGUES J. e DIONISIO (2004). Mercator, Teoria e Pratica do Marketing.
Publicagdes Dom Quixote.
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VICENTE P., REIS E., FERRAO F. (2001). Sondagens-a amostragem como factor decisivo de qualidade.
EdigOes Silabo.

HELFER J. E ORSONI J. (1996). Marketing. Edigdes Silabo.
KINNEAR T., TAYLOR J. (1996). Marketing Research - an applied approach. Mc-GrawHill.
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B- Mestrado em Planeamento e Manuteng¢ao Agroindustrial

ECTS 5

HORAS LECTIVAS:40

OBIJECTIVOS

A UC visa conferir as seguintes competéncias:

Compreende a complexidade dos sistemas de transformacgdo, transporte e de armazenamento da
industria alimentar.

Reconhece a importancia de assegurar a adequacdo de sistemas eléctricos, hidraulicos e mecanicos a
transformagdo, produgdo e armazenamento de produtos alimentares.

Compreende e descreve principios bdsicos subjacentes a concepcdo de instalagGes, equipamentos
simples, e as boas praticas da sua utilizacdo.

Identifica o significado dos principais termos técnicos, simbologia e as designacGes usuais na
industria alimentar.

Compreende e valoriza o dimensionamento e utilizagdo correcta de equipamentos e instalagdes
como factores imprescindiveis para reforgar a qualidade dos produtos e reduzir simultaneamente os
custos de produgdo.

Conhece os conceitos estatisticos fundamentais referentes aos dados de tempo de vida de forma a
identificar os métodos de analise mais adequados ao estudo e avaliagdo da Fiabilidade dos Sistemas
Repardveis dos e Componentes.

Conhece as vantagens e limitagbes dos métodos de forma a estabelecer os pressupostos mais
adequados a formulagdo dos modelos estatisticos a utilizar e actua na drea Gestdao da Manutengdo
com base em modelos estatisticos de apoio a tomada de decisdo, planeando as acgdes de
manutenc¢do centradas na fiabilidade dos sistemas e consequentemente evoluir para uma filosofia
de Manutengdo Produtiva Total.

CONTEUDOS

Instalagdes.

Estruturas e tipologias de instalagdes industriais;

Instalacdes eléctricas/comando e protecgio;

Cargas tipicas e sistemas de accionamentos;

Redes de ar comprimido;

Redes de fluidos térmicos;

Equipamentos.

Compressores de ar;

Sistemas de ventilagdo; ventiladores e termoventiladores;

Bombas e sistemas de bombagem;

Sistemas de refrigeracdo na industria alimentar;

Caldeiras e fluidos térmicos.

Gestdo e manutencdo de instalagdes Agro Industriais.

Planeamento e Programagao da Manutencdo

Codificagdo dos objectos de manutengdo

Documentacgdo e dados para planeamento

Planeamento da manutencao

Planeamento da manutenc¢do de uma instalagao

Preparagao do trabalho

O controlo da manutengao

O orgamento da manuteng¢do

Organizagdo da Manutencgao e Recursos Humanos

A integracdo da manutencdo na estrutura da empresa

Especializacdo e Polivaléncia

Motivagdo e trabalho em equipa

Formagdo
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Estratégia da manutencgdo

Estratégia de Manutencgéo e Estratégia da Empresa

Definicdo e Implementagdo das Politicas de Manutencgao

Manuteng¢do e TQM

A manutencgao e os Novos Investimentos

Subcontratagdo ou Recursos Internos

Custos associados a manutengdo

Factores de custo na manutengdo

Elementos para calculo dos custos

Custos directos

Custos indirectos

As decisGes de manutengao baseadas nos custos

Gestdo de sobressalentes

Manutengdo Condicionada

Conceito

Metodologia

Controlo de condicdo

Manutencdo Produtiva Total (TPM)

Conceito, objectivos, areas de aplicacdo e vantagens

Metodologia

Ferramentas estatisticas no TPM

O objectivo “Zero-Avarias”

Sistemas de Informagdo para Gestao da Manutengdo

A importancia dos registos histéricos

BIBLIOGRAFIA

BROUGHTON J. (1994). Process Utility Systems: Introduction to Design, Operation and Maintenance.
Institution of Chemical Engineers (IChemE).

GEORGE D. SARAVACOS, A. E. KOSTAROPOULOS (2002). Handbook of Food Processing Equipment.
Springer, ISBN 0306472767, 9780306472763.

SHAPTON D. A., SHAPTON N.F. (1991). Principles and Practices for the Safe Processing of Foods.
Butterworth-Heinemann. Oxford. ISBN 0750617756.

GOULD A.G. (1990) CGMP’s/Food Plant Sanitation CTI Publications Inc. Baltimore. ISBN 0930027-15-
9.

MARRIOTT N.G. (1999). Principios de Higiene Alimentaria. Ed. Acribia. Zaragoza. Spain. ISBN 84-200-
1012-X.

ASCHER H., FEINGOLD, H. (1984). Repairable System Reliability. Modelling, Inference,
Misconceptions and Their Causes, Marcel Dekker, New York.

CROWDER M.J., KIMBER A.C., SMITH R.L., SWEETING (1994). Statistical Analysis of Reliability Data,
Chapman and Hall, London.

GUIMARAES R.C., CABRAL, J.S. (1997). Estatistica, MacGraw-Hill.

HO S.K. (1995). TQM - an Integrated Approach, Kogan Page Limited, UK.

KRISHNAMOORTHI K.S. (1992). Reliability Methods for Engineers, ASQC Quality Press

SMITH S. (1993). Reliability Centred Maintenance, Reuters.
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ECTS 5
HORAS LECTIVAS:40
OBJECTIVOS
Estudo e compreensdo dos processos de gestdo nas organizagdes e desenvolvimento de estratégias,
no ambito dos processos de engenharia agroindustrial.
CONTEUDOS
1. Planeamento Agregado e Plano Director de Producgdo
e Planeamento da producdo nas organizagdes de transformacao
e Varidveis e estratégias no planeamento da produgdo
e  Factores de custo associados as estratégias de planeamento
e OrientagGes e métodos para o Plano Agregado
e Plano Director da Producgdo: fungdes e directrizes
e Autilizagdo da programacao linear no planeamento da producdo
2. Planeamento dos Recursos de Produgdo
e Ambito e beneficios
e  Estrutura do produto e sua utilizagdo
e Aldgica MRP
e Analise das necessidades de capacidade (CRP)
e Ajustamento de capacidade em ciclo fechado
3. Programagao e Sequenciamento
e Algoritmos de afectagdo: hingaro e transportes
e Regras estaticas de sequenciamento
e Avaliacdo de desempenho de programas de trabalho
e Programacdo com capacidade finita: Algoritmo de Jonhson em n/2 e n/3
4. )IT (Just -in -Time) e sistemas Lean
e Conceitos e ferramentas Lean
e  Principais componentes JIT
e Condigdes de aplicabilidade e implicagdes operacionais
e Caracterizagao de sistemas «Kanbans»
e Dimensionamento de contentores
e  Programacdo da produgdo em JIT
5. Teoria das RestrigBes (Theory of Constraints - TOC)
e Conceitos e principios fundamentais
e  Principais componentes
e Caracterizacdo e andlise de sistemas
e Programacdo da producdao em TOC
6. Gestdo de Projectos
e Definicdo de projecto
e Areas processuais da gestdo de projectos
e Decomposicdo do trabalho e criagdo de redes de projecto
e Estimativas de tempos, custos e recursos
e Programacdo deterministica (CPM) e optimizacdo tempo - custo
e Programacdo de projectos com duragdes de actividades probabilisticas (PERT, Monte Carlo
Simulation e CCPM)
e Analise quantitativa de riscos em projectos
e Controlo e avaliagdo da execugdo do projecto (EVM)
7. Estratégia Industrial e Competitividade
Evolucdo da gestdo estratégica;
Impacto da gestdo estratégica no desempenho e na competitividade;
Globalizagdo dos mercados e internacionalizagao;
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Estratégias de produgao na industria e nos servigos;

Evolugdo dos sistemasde produgao;

Producdo magra e sistemas Just-in-time.

Analise Estratégica

O meio envolvente.

A empresa. Grupos estratégicos. Sistemas concorrenciais.

Analise SWOT.

Cadeia de Valor.

Modelos de gestdo estratégica.

Matrizes de analise estratégica.

Posicionamento empresarial.

Avaliacdo de desempenho empresarial.

Formulagdo da Estratégia

Missdo, politica e objectivos.

Elementos da estratégia.

Produtos e mercados.

Niveis de estratégia. Estratégias de custos, de concentracgdo, de diferenciacdo e de diversificagao.
A segmentacdo estratégica. As opcOes estratégicas.

A tomada de decisGes estratégicas.

Avaliacdo e selecgdo da estratégia.

Implementacgao da Estratégia

Desenvolvimento organizacional.

Alocagao e controlo dos recursos.

A gestao da mudanga.

A gestdo das pessoas, da informacdo e dos processos.

Avaliacdo da Estratégia

Efeitos das estratégias. Indicadores tangiveis e intangiveis.

Estratégias Funcionais

Concepgao e projecto.

Sistemas de planeamento.

Gestdo de materiais.

Tecnologias avancadas de fabrico: CAD/CAM/CAE, robdtica, CNC, AS/RS.
Manutencao.

Logistica e distribuicdo.

Qualidade e Ambiente.

Sistemas de Informacgao.

Re-engenharia dos Processos.

BIBLIOGRAFIA

A. FREIRE A. (1997). Estratégia. Ed. Verbo

G. JOHNSON G., K. SCHOLES K. (1997). Exploring Corporate Strategy. Prentice Hall.
BROWN S. (1997). Strategic Manufacturing for Competitive Advantage. Prentice Hall.
PORTER M. (1990). Competitive Strategy. Free Press. NY.

HUNGE W. Strategic Management and Business Policy. 5" Ed. Addison-Wesley.
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ECTS 5

HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Proporciona uma abordagem sistemdtica da gestdo de riscos, da prevencdao de acidentes e de
doencas laborais e da implementacdo de sistemas de registo e de comunicagdo de acidentes,
métodos de medida e monitorizagdo e desempenho de acgdes que tenham em vista o reforgo das
condigcGes de segurancga e de saude ocupacional no ambiente laboral.

CONTEUDOS

1. Acidentes de trabalho (AT)

Analise de riscos; estatisticas; impacto socio-econdmico; classificagdo dos acidentes de trabalho;
indicadores de sinistralidade laboral; custos dos AT; indices de sinistralidade; indices de gravidade;
frequéncia de acidentes, sua andlise e interpretacdo para efeitos de gestdo de riscos.

2. Distingdo entre safety e security

Doencas profissionais-ocupacionais; organizacdo e gestdo da seguranca higiene e saude no trabalho
(SHST); enquadramento legislativo; custos da seguranca-acidentes e prevengdo; conceito de perigo,
risco e risco aceitavel; definicao legal e classificagdo dos AT.

3. Ruido e vibragdes

Som e ruido; sensibilidades; niveis de intensidade, de poténcia e de pressdao sonoras;decibel; adi¢do
e subtracdo de niveis sonoros; problemas de aplicagdo; legislagdo; controlo de ruido; medidas de
prevencdo e proteccdo; efeitos das vibragdes no Homem; critérios fisioldgicos principais; controlo
das vibragdes.

4. Ergonomia

Introducdo a abordagem ergondmica; interface Homem-maquina; interface Homem-equipamento
de trabalho; interface Homem-ambiente de trabalho; regras bdsicas para a movimentagdo e
transporte de cargas; exemplos.

5. Agentes contaminantes

Classificacdo; defini¢cdes; conceito de dose; exemplos.

6. Material Safe Data Sheet.

Valores limite de exposi¢cdo (VLE); métodos para a determinagdo dos VLE; calculo do VLE para
misturas; nivel de acgdo; exemplos.

7. Manutengao

Seguranga de maquinas; principais cuidados na manuten¢do manual; manutengdo mecanica;
prescricdes minimas de saude e seguranca; legislagcdo; seguranca de maquinas; exigéncias essenciais
de seguranga.

8. Sinalizacdo de seguranca e saude no trabalho

Legislacdo; normaliza¢do; exemplos.

9. Incéndios-tetraedro do fogo

Limites de explosividade; comportamento dos materiais ao fogo (reacgdo e resisténcia); classes de
fogos; processos de extingdo e agentes extintores; exemplos.

10. Planos de emergéncia; exemplos.

11. Prevencgdo de pragas; exemplos.

12. Circuitos de seguranca para pessoas e maquinas; exemplos.

13. Conforto térmico; exemplos.

14. Equipamentos de protecgdo individual; exemplos.

15. Legislagdo sobre seguranga industrial na industria e servigos de alimentagao.

BIBLIOGRAFIA

HARMS-RINGDAHL (2001). Safety analysis-Principles and Practice in Occupational Safety. 2" Ed.
Taylor & Francis. London.

FOOD AND DRINK INDUSTRIES COMMITTEE (1991). Second session. International Labour
Organisation. Published by ILO. Geneve.

MARK ROBSON & WILLIAM TOSCANO (2007). Risk Assessment for Environmental Health. Wiley.
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“Food Information Sheets”, Health and Safety Executive Office, UK, disponiveis em

http://www.hse.gov.uk/pubns/foodindx.htm
ILO (2001). Guidelines on Occupational Safety and Health Management Systems . Geneve.
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ECTS 5
HORAS LECTIVAS:40
OBIJECTIVOS

Dar a conhecer a problemdtica da poluigdo ambiental e a necessidade de dotar as industrias
alimentares de meios adequados para abastecimento de agua e tratamento de residuos. conhece a
legislagdo especifica. Dar a conhecer os principais sistemas de tratamento de 3aguas e de
residuos. Reconhecer a importancia de uma adequada gestdao de 4dgua e energia. Avaliar sistemas de
processamento de diferentes produtos alimentares e identificar oportunidades de racionalizagdo de
consumos e de aproveitamento de residuos.

CONTEUDOS

. Usos da agua nos principais sectores da indUstria alimentar
. Poluentes da industria alimentar e legislagdo
. Captacdo, tratamento e distribui¢cdo de dgua

. Sistemas de tratamento de residuos e de prevencdo da poluicdo ambiental

1
2
3
4. Processos de tratamento de residuos e parametros de qualidade dos efluentes tratados
5
6. Gestdo de residuos e efluentes na industria alimentar

7

. Casos de estudo
BIBLIOGRAFIA

ANON. (2006). Integrated Pollution Prevention and Control. Best Available Techniques in the Food,
Drink and Milk Industries. European Commission.

ROBERT R. ZALL (2004). Managing Food Industry Waste. ISBN: 9780813806310. ISBN10:
0813806313.
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C-Mestrado em Melhoria Continua e Inovag¢ao no Sector Agroindustrial

ECTS 5

HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Fornecer os elementos necessarios a implementacdo de uma estratégia de inovagdo e
desenvolvimento de novos produtos desde a geragdo de ideias ao processamento, langamento e
comercializagdo dos produtos.

CONTEUDOS

Introdugdo.

A importancia do desenvolvimento de novos produtos nas empresas agro-alimentares.

Estratégia de desenvolvimento de um novo produto:

Projecto de desenvolvimento de novos produtos alimentares;

A organizagdo do projecto de desenvolvimento de um novo produto nas empresas;

Geragdo de ideias e triagem;

Propriedade industrial;

Conceito do produto e especificagbes;

Desenho do produto e desenvolvimento do processo;

Optimizagdo de formulagdes e processos;

Previsdo do tempo de vida util dos produtos;

Langcamento do produto e avaliagado;

Comercializacdo do produto.

BIBLIOGRAFIA
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Amsterdam. Elsevier.

BRODY A.L., LORD, J.B. (2007). Developing New Products for a Changing Marketplace, 2nd Edition.
Florida. CRC Press.
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Agriculture. Norwell, Mass. Kluwer Academic Publishers.

MACFIE H. (2008). Consumer-led Food Product Development, Cambridge. Woodhead Publishing Ltd.
MOSKOWITZ H.R. (1994). Food Concepts and Products, Just-In-Time Development. Trumbull, Conn.
Food and Nutrition Press.

MOSKOWITZ H.R., PORETTA S., SILCHER M. (2005). Concept Research in Food Product Design and
Development. Ames, lowa. Blackwell Publishing Professional.
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and Chorley Food Research Association.

SIDE C. (2002). Food Product Development: Based on Experience. Ames, lowa. lowa State Press.
TRAILL B., GRUNERT K.G. (1997). Product and Process Innovation in the Food Industry, London.
Blackie Academic and Professional.
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ECTS 5

HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Proporcionar os conhecimentos e as ferramentas essenciais para a execug¢do de actividades e analise
de resultados relativos a analise sensorial de alimentos.

CONTEUDOS

1. Introducdo a analise sensorial

1.1. Introdugdo e objectivos da analise sensorial;

1.2. Histdrico e desenvolvimento da tecnologia sensorial;

1.3. Tipos de testes sensoriais;

1.4. Aplicagdo da analise sensorial na industria de alimentos.

2. Principios da fisiologia sensorial

2.1. Principios da percepg¢do sensorial. Os sentidos do gosto, olfato, audigdo, visdo e tato;

2.2. Relagdo entre os sentidos e habitos alimentares;

2.3. Mecanismo de percepgdo do sabor.

3. Introdugao a psicofisica

3.1. Leis de percepgao versus estimulo;

3.2. Teoria da detecc¢do do sinal;

3.3. Conceito, utilizacdo e determinacdo do limiar (Threshold).

4. Métodos classicos de avaliagdo sensorial

4.1. Métodos analiticos discriminatdrios de diferenca: comparagdo pareada, duo-trio, triangular,
ordenacgado e diferenca escalar de um controle ou comparagdao multipla.

4.2. Principios dos métodos analiticos descritivos:

Perfil de sabor;

Perfil de textura;

Analise Descritiva Quantitativa (ADQ).

4.3. Selegdo e treino de provadores;

4.4. Métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacdo;

4.4.1. Comparagao pareada e ordenagao;

4.4.2. Testes de classificagdo da aceitagdo em consumidores: escalas heddnica e de atitude;

4.5. Andlise sensorial e pesquisa de mercado; Mapa de Preferéncia.

5. Factores que influenciam os resultados das medidas sensoriais

5.1. Tipos de erros envolvidos;

5.2. Estratégias de controlo de fontes de erro;

5.3. Amostragem, preparagao e apresentacao de amostras.

6. Montagem e organizac¢do do laboratério de andlise sensorial

6.1. Localizagdo e dimensionamento do laboratério;

6.2. Principais equipamentos e utensilios do laboratdrio;

6.3. Necessidades ambientais do local de analise sensorial.

7. Propriedades sensoriais dos alimentos

7.1. Importancia no processamento do alimento e na aceitacdo do mercado consumidor.
BIBLIOGRAFIA
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ECTS 5

HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Os alunos deverdo ser capazes de fazer uma selecgdo criteriosa de um conjunto de "software" para
tratamento de dados. Deverdo também ser capazes de realizar o planeamento experimental de um
conjunto de analises de molde a obter os resultados de forma sistematizada. Os alunos deverdo ser
capazes de extrair a informacdo relevante de um conjunto de dados experimentais e de realizar a
respectiva modelizagdo.

CONTEUDOS

1. Introdugdo

Calculo da recta de regressdao utilizando notacdo matricial. Analise de varidancia do modelo de
primeira ordem de um so factor. Coeficiente de determinagdo multipla e coeficiente de correlagdo
multipla. Calculos das somas dos quadrados: totais, de média, corrigidos para a média, dos factores
dos residuos, falta de ajuste e incerteza puramente experimental. Graus de liberdade. Matriz de
variancia-covariancia. Codificagdo dos niveis dos factores. Transformacgdes de codificagdo. Intervalos
de confianga dos parametros e de uma média de resultados. Aumento de precisdo da estimativa dos
parametros e intervalos de confianga: duplicacdo dos factores e maior nimero de réplicas. Modelo
simples de primeira ordem de dois factores. Modelo completo de segunda ordem de dois factores.

2. Planeamento experimental

Introducdo. Planeamento por blocos aleatdrios. Aleatorizagdo e analise de variancia. Planeamento
por blocos aleatérios. Blocos incompletos balanceado. Quadrados latinos, greco-latinos e Youden.
Quadrados latinos.

Planeamentos factoriais: introducdo. Efeitos principais e interac¢Oes. Vantagens e limitacGes dos
planeamentos factoriais. Planeamentos factoriais 2f. Planeamentos factoriais 2f: resolucdo pelo
método de Yates. Utilizacdo de réplicas. Interpretacdo dos efeitos e grafico dos efeitos em papel
normal. Planeamentos factoriais fraccionados: Planeamentos factoriais semi-fraccionados.
Planeamentos factoriais fraccionados em quatro. Separacgdo dos efeitos indistinguiveis.

3. Analise em componentes principais.

Introdugdo. Redugdo de dimensionalidade dos resultados experimentais. Combinagdo linear.
Componentes principais como vectores préoprios da matriz de variancia-covariancia.

4. Andlise de factores.

Introducdo. Processamento dos dados experimentais. Andlises tipo-R e tipo-O. Factores.

5. Reconhecimento de padrdes sem supervisao.

Andlise de agrupamentos. Introdugao. Dendogramas. Escolha da variavel. Medidas entre objectos.
Medidas de semelhanga. Medidas de distancia: Quarteirdo, Euclidiana, Mahalanobis. Comparagdo
entre a correlagdo e a métrica da distdncia como critério de semelhangca em andlise de
agrupamentos.

6. Técnicas de agrupamento.

Introducdo. Técnicas hierarquicas aglomerativas e divisivas. Formula de Lance-Williams. Exemplo.
Algoritmo das K-médias. Agrupamentos vagos. Exemplo pratico detalhado.

7. Reconhecimento de padrGes com supervisdo.

Andlise discriminante. Fungdes discriminantes. Tabela de contingéncia ou matriz de confusdo.
Teorema de Bayes. Fungdo discriminante quadratica e fungdo discriminante linear. Métodos nao
paramétricos. Método dos K vizinhos mais proximos.

BIBLIOGRAFIA
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D- Mestrado em Gestdo Agroindustrial

ECTS 4

HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Dotar de conhecimentos na area da contabilidade, nomeadamente referentes a orgamentacgdo e
controlo de custos;

Realizar orcamentos com base em técnicas de previsdo;

Analisar um sistema produtivo no ambito do controlo de custos;

CONTEUDOS

1. Introdugao

A informacédo, o planeamento e o controlo na empresa;

A insuficiéncia da contabilidade financeira;

A contabilidade analitica de gestao;

Os objetivos da empresa.

2. Conceitos fundamentais

Plano de contas e a empresa;

Critérios de valorimetria das existéncias;

Conceitos econdmicos e financeiros: distingdo entre despesa, custo, pagamento, receita, proveito e
recebimento;

Relagdo custo/ volume: ponto critico de vendas

PrevisGes de vendas

3. Custos e resultados

Hierarquia dos custos. Custo industrial, complexivo e econémico-técnico;
Classes de custos;

Custos dos produtos e custos dos periodos;

Classificagdo por natureza, por centros;

Custos directos e indirectos;

Custos reais e custos basicos;

Classificagdao segundo as quantidades produzidas: custo total unitdrio, fixo, varidvel e marginal;
Definigao de lucro bruto, liquido e puro;

Resultados e margens.

4. Apuramento do custo de produgdo

Custo industrial;

Regimes de fabrico;

Componentes do custo industrial;

Gastos gerais de fabrico e sua imputagao;

Producdo defeituosa;

Sistemas de apuramento de custos

5. Gestdo or¢camental e controlo orgamental

As necessidades do planeamento;

Planeamento sectorial e global;

Orcamentos de exploragdo: orcamentos de vendas, custos comerciais, existéncias de produtos
acabados, de custos de produgdo, de compras;

Controlo de orcamentos de exploragdo: desvios de vendas, de custos comerciais, de custos de
compras, de custos de produgdo, de custos de transformacgao.

6. Andlise de desempenho e a gestdo orcamental

O controlo da gestdo;

O sistema de regulacdo da empresa.

BIBLIOGRAFIA

BAPTISTA M. A. A contabilidade e a Gestdo. Classica Editora
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ECTS 5

HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Possibilitar a cultura critica e capacidade para resolver problemas no ambito da area econdémico
empresarial;

Constituicdo/integracdo de grupos/equipas multidisciplinares, em contexto de cooperac¢do
econdémico empresarial, a nivel nacional e internacional.

Conhecer e saber aplicar métodos e técnicas que ajudam as empresas nas decisdes de investimento
e financiamento;

Avaliar e seleccionar projectos de investimento de acordo com varios critérios;
Compreender e distinguir a envolvente externa da empresa;

Combinar decisOes operacionais e estratégicas de acordo com os objectivos da empresa.
CONTEUDOS

1. Elementos necessarios a avaliagdo estratégica de investimentos

1.1 O conceito de projecto de investimento

1.2 Fases de desenvolvimento

1.3 Tipos de avaliacdo de projectos

1.4 Parametros de calculo da rendibilidade de um projecto

1.5 Estrutura do dossier de avaliagdo de um projecto

1.6 Fases do estudo de avaliagdo de um projecto

1.7 O Business Plan

2. Elementos necessarios a avaliagdo financeira de projectos de investimento

2.1 Parametros de andlise do cash flow

2.2 Critérios de avaliagdo de projectos

Payback period

VAL (valor actualizado liquido)

TIR (taxa interna de rendibilidade)

indice de rendibilidade

Custo equivalente anual

Beneficio equivalente anual

2.3.Selecgdo de projectos de investimentos:

Mutuamente exclusivos

Com cash flows ndao convencionais

De substituicdo de modernizagdo e inovagao tecnoldgica e sob restrigdes financeiras

3. Gestdo do risco do projecto

3.1. Monitorizagdo e controlo dos riscos,

3.2. Defini¢Oes de probabilidade e impacto dos riscos,

3.3. Identificacdo dos riscos,

3.4. Ferramentas e técnicas utilizadas,

3.5. Analise qualitativa e analise quantitativa dos riscos (analise desensibilidade, VME, arvores de
decisdo, simulagcdo de Monte Carlo)

3.6. Planeamento da resposta aos riscos.

4. Financiamento e o custo de capital de projectos de investimento

5. Outros tdpicos de interesse para os projectos de investimento:

5.1. Sistemas de incentivo as empresas

5.2. EVA - Economic Value Added e andlise de projectos de investimento

5.3. Opgdes Reais

BIBLIOGRAFIA

BIERMAN JR. & S. SMIDT (2006). The Capital Budgeting Decision: Economic Analysis of Investment
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ECTS 5
HORAS LECTIVAS:40

OBJECTIVOS

Formar técnicos especializados na area da Logistica, dotando-os com conhecimentos e competéncias
nos principais aspetos relativos a teoria e pratica, bem como ao dominio e capacidade critica em
conceitos-base relacionados com a ciéncia econdmica, as quais agregardo as empresas que
participem nas atividades relacionadas com o transporte e a logistica em sentido amplo, quer a nivel
regional, nacional ou internacional.

CONTEUDOS

1. Gestdo da cadeia de abastecimento

Cadeia de abastecimento. Caraterizagdo. Processos de decisdo;

Fluxos de materiais e de informagado;

Atividades logisticas;

Logistica como gerador de valor acrescentado;

Custo logistico total;

A gestdo integrada da cadeia de abastecimento na economia e nas organizagdes;
Analise de casos de estudo.

2. Logistica inversa

Objetivos e motivagdes;

Gestdo da cadeia de abastecimento em ciclo fechado;

As dimensdes da logistica inversa;

Implementagdo da logistica inversa.

3. Concepgao da cadeia de abastecimento

Drivers e obstaculo a gestdo da cadeia de abastecimento;

Componentes das decisdes e efeitos no desempenho;

Gestdo de fluxos;

Fatores que influenciam as decisGes na concec¢do da cadeia de abastecimento;
Redes de distribui¢do. Carateristicas genéricas. Modelos, suas caracteristicas e desempenho relativo;
Concepcao da cadeia de abastecimento em ambiente de incerteza.

4. Gestdo do risco na cadeia de abastecimento

Tipos de risco

Analise do risco

Estratégias reativas e pro-ativas de resposta ao risco

Andlise de casos de estudo

5. Gestdo de transportes

Transporte como gerador de valor;

Modos de transporte. Caraterizagdo e evolugao prevista;

Modelos de geracdo de viagens, distribuicdo de viagens, selecdo do modo de transporte e da rota.
6. Coordenacgdo da cadeia de abastecimento e estratégias logisticas baseadas no tempo de resposta
Efeito bullwhip. Caraterizacdo. Agdes correctivas;

Estratégias de gestdo da cadeia de abastecimento. Caraterizagao;

Sistemas logisticos de resposta rapida;

Sistemas colaborativos.

7. Tecnologias de informagdo e comércio electrénico

Sistemas de informacédo para a logistica;

E-Logistica: Comércio eletrdnico e a cadeia de abastecimento.

8. Avaliacdo do desempenho logistico

Medidas de desempenho por atividade;

Modelos de avaliagdo. Modelo SCOR.

9. Realizagdo de jogos no ambito da gestdo da cadeia de abastecimento e respetiva analise critica
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The Business Strategy Game;

Distribution Strategy Game;

Global Supply Chain Management Simulation;

LINKS Supply Chain Management Game.

BIBLIOGRAFIA
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ECTS 5

HORAS LECTIVAS: 40

OBJECTIVOS

Fornecer elementos necessarios ao estabelecimento de metodologias adequadas a gestdo da
mudanca e, mais especificamente, a implementagdo de estratégias que assegurem a inovagdo
permanente, a flexibilidade e a agilidade, factores determinantes da competitividade na economia
actual.

CONTEUDOS

1. Enquadramento da gestdao de projectos

Definigao de projecto;

Gestdo de projectos vs gestao tradicional;

Variaveis fundamentais da gestdo de projectos;

Areas de conhecimento da gestdo de projectos;

A fungdo gestor de projectos;

As competéncias e caracteristicas do gestor de projecto;
Estrutura de governagdao em projectos;

Certificagdo em gestao de projectos;

Ciclo de vida do projecto;

Fases do ciclo de vida do projecto;

Stakeholders;

A influéncia da estrutura e sistemas organizacionais;

Factores criticos de sucesso.

2. Concepgao, avaliagdo e sele¢do de projectos

Estratégia e objectivos;

Balanced scorecard e projectos;

Métodos de selecgdo e prioritizagdo de projectos.

3. O planeamento do projecto

O ambito;

A work breakdown structure;

Os prazos;

Os custos e orgamento;

Valorizagdo das actividades;

Redes de programacao;

O plano de qualidade;

O planeamento do risco. O risk breakdown structure;

O plano organizacional. O organizational breakdown structure;
Compras e contratagdo.

4. Controlo de projecto

Controlo integrado de alteragdes;

O método do earned value management.

5. Comunicagdo e negociac¢ao

Os problemas da comunicagao;

O plano de gestdao de comunicagdes;

Sistemas de informacdo de projectos;

Factores intangiveis da comunicacdo;

Negociagao.

BIBLIOGRAFIA
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ECTS 5
HORAS LECTIVAS:40
OBJECTIVOS
Fornecer informagdo sobre empreendedorismo através do refor¢o de conhecimentos e
competéncias necessarias ao desenvolvimento de planos de negdcio;
Criar a capacidade de melhor se integrarem e adaptarem ao mundo dos negdcios, privilegiando a
formacao cientifica de base;
Desenvolver a capacidade de gestdo dos alunos numa visao holistica empresarial.
Compreender o papel da gestdo financeira na cadeia de valor;
Estudar os instrumentos financeiros que permitem avaliar a situagao da empresa;
Identificar as fontes de financiamento adequadas a um determinado projecto de investimento:
curto, médio e longo/prazo;
Fornecer as ferramentas necessarias a andlise econdmico-financeira e a utilizagdo do método dos
racios com vista ao processo de tomada de decisdes;
Elaborar mapas de fluxos financeiros;
Relacionar risco, rendibilidade e crescimento com a criagdo de valor;
Sensibilizar para os desafios que se colocam as empresas que operam em mercados globais,
nomeadamente no que respeita a cobertura de riscos financeiros e as oportunidades de
financiamento em mercado de capitais.
CONTEUDOS
Empreendedorismo — discussdo do conceito
Motivagdo e perfil do empreendedor;
Ideias de negdcios;
Técnicas de identificacdo de oportunidades;
Nog¢des fundamentais de risco;
Plano de negdcio;
Negociagao;
Planeamento financeiro:
e Agestdo e andlise financeira empresarial
e Documentos de base de analise financeira
Legislagdo empresarial;
Planeamento operacional e estratégico do negdcio.
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FERREIRA M., SANTOS J., SERRA, F. (2008). Ser empreendedor: Pensar, criar e moldar a nova
empresa. Ed. Silabo.

NABAIS C., NABAIS F (2009). Pratica Financeira I. Andlise Econdmico Financeira. 52 ed. Lidel. Lisboa.
SAHLMAN W. A. (1997). How to write a great business plan. Harvard Business Review, July-August,
pp. 98-108.

RAPOSO M., PACO A., FERREIRA, J. (2008). Entrepreneur’s profile: a taxonomy of attributes and
motivations of university students. Journal of Small Business Enterprise Development, 15, 2, pp. 405-
418.
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| SEMINARIOS |
ECTS 8

HORAS LECTIVAS: 80

OBJECTIVOS

Pretende-se transmitir conhecimentos e competéncias nos principais aspetos relacionados com o
curso, bem como o dominio e capacidade de investigacdo, principalmente ao nivel bibliografico e de
recolha de dados relacionados com a ciéncia econdémica e o problema objeto de estudo na

dissertacdo.

CONTEUDOS

Semindrios especificos nas diferentes tematicas abordadas no Mestrado.
Semindrios de preparacdo (metodologia/orientagdo) para projeto.
BIBLIOGRAFIA

De acordo com as apresentagdes feitas pelos oradores.

~
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PROJECTO D ———

OBIJECTIVOS

Sendo esta unidade de formagdo de caracter essencialmente pratico, pretende-se a realizagdo de um
trabalho de desenvolvimento no estudo de produtos, processos, ou inser¢do em projectos de
investigacdo e desenvolvimento.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

Desenvolver capacidades para elaborar um trabalho desde a sua formulagdo até a sua conclusdo,
num contexto real.

Desenvolver o espirito de iniciativa, e aplicagdo dos conhecimentos adquiridos na resolugcdo de
problemas.

METODOLOGIAS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

- Defini¢do do tema de trabalho e os seus objectivos.

- Definigdo de um plano de trabalho para a execugdo do trabalho de projecto, tendo em atengdo
aspectos cronoldgicos.

- Desenvolvimento do projecto com aplicagdo pratica na resolugao de problemas.

- Elaboracdo do relatdrio do projecto desenvolvido.

- Apresentacdo e defesa do relatdrio de projecto.

BIBLIOGRAFIA

A bibliografia a adoptar sera fornecida pelo docente afecto a unidade de formacdo e enquadrar-se-a
na area em que o projecto se insere, ou areas afins.
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ESTAGIO

OBIJECTIVOS

Idealmente o estagio profissionalizante deverd ser realizado em contexto de trabalho vai numa
Empresa ou Instituicdo de Acolhimento e serd planificado por esta em parceria com a instituigdo de
ensino. As competéncias a adquirir nesta componente de formagdo sdo:

e Aplicar os conhecimentos técnicos e cientificos, adquiridos ao longo da formagao escolar;

e Usar as novas tecnologias relacionadas com o curso;

e Desenvolver o sentido de responsabilidade e a capacidade de adaptagdo ao sector

agroindustrial;
e Aprofundar o contacto com a organizagao e realidade empresarial.

Ao aluno serdo atribuidos um docente como orientador interno do estabelecimento de ensino e um
orientador externo da instituicio de acolhimento, que o acompanhardo durante a realizagcdo do
estagio profissionalizante.

Reforga-se a ideia de que o estagio profissionalizante devera valorizar sobretudo o reforgo das
competéncias pessoais dos formandos.

CONTEUDOS

De acordo com as caracteristicas do estagio.

BIBLIOGRAFIA

De acordo com o tema do estagio.

7
COMPETE

PROGRAWA OPERACIONAL FACTORES 0 COMPETITMOAZE

134

UNIAO EUROPEIA

Funo Europey
96 Desenvohimento Regonal




[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

Referéncias Bibliograficas

Andras Sebék. Future Food Processing. Campden & Chorleywood Food
Industry Development Institute Hungary. European Technology Platform:Food
for Life. Brussels, 2007.

Board Bia-Irish Food Board. Anticipating Tomorrow. Shaping the future of the
Irish food and drink market towards 2020.

Claudio Resende; Dani Barreiro; Joana Campos. Estudo de levantamento
de Tendéncias de mercado e competéncias para o futuro do setor Agro-
industrial. Competinov, Instituto Politécnico de Viana do Castelo, 2011.

Colin Dennis, José Miguel Aguilera and Morton Satin. Technologies
Shaping the Future. in Agro-industries for Development. Edited by Carlos A. da
Silva, Doyle Baker, Andrew W. Shepherd, Chakib Jenane and Sergio Miranda-
da-Cruz. Food and Agriculture Organization of the United Nations and The
United Nations Industrial Development Organization by arrangement with CAB

International, 2009.

Flynn K. (2013). Disponivel em: https://www.iseki-food.net/webinar/3936
InovCluster/Cedru. Elaboragdo do Diagnostico das Necessidades de
Formacao no Setor Agroindustrial. Relatério final da Actividade 2 do projecto
Agritraining, 2012.

King H.-Irish Food Board. The Irish Consumer-Current Trends and Behaviour.
John Wilkinson and Rudi Rocha. Agro-industry Trends, Patterns and

Development Impacts. in Agro-industries for Development. Edited by Carlos A.

da Silva, Doyle Baker, Andrew W. Shepherd, Chakib Jenane and Sergio

/” <



Miranda-da-Cruz. Food and Agriculture Organization of the United Nations and
The United Nations Industrial Development Organization by arrangement with
CAB International, 2009.

[9] Track_Fast. Report on deliverable D1.1: The current State of European FST

Competencies, 2010.

136

~y ~ B
..COMPETE | N o



Anexos

e 4 e E i
_ COMPETE 137






Anexo |

1. Identificacdo das competéncias centrais para o sector

agroindustrial - ambito particular

1.1. Competéncias-centrais na area de formagéo da electrénica

As principais competéncias seleccionadas pelos empresarios e quadros do sector
agroindustrial portugués na area de formacdo da eletronica estdo direccionadas

sobretudo para competéncias operacionais (saber-fazer).

De seguida apresentam-se as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais

vezes selecionadas pelos respondentes:

Manutencao de circuitos electronicos;

e Operacdo de equipamentos e sistemas electronicos industriais;

e Solucao de problemas de equipamentos electrénicos;

e Conhecimentos gerais de engenharia electrénica;

e Levantamento de condi¢cBes fisicas do espaco de instalacdo de

equipamentos electrénicos.
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Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de

formacédo da “electronica”:

1. Competéncias de saber-saber — conceptual:

Conhecimentos gerais de engenharia electronica;

Conhecimento de tecnologia dos componentes electrénicos;

Conhecimentos de redes e protocolos de transmisséo de dados;

Conhecimentos em aplica¢des informaticas utilizadas na electronica de

telecomunicacgoes;

Conhecimentos de calibragdo de equipamentos electrénicos;

Conhecimentos de principios de funcionamento e regulacdo de

equipamentos electrénicos.

2. Competéncias de saber-fazer - gestdo e planeamento:

Parametrizacdes dos equipamentos de comutagdo e transmissdo de

informacéao;

Planeamento do desenvolvimento de solugfes eletronicas;

Gestéo de projectos de desenvolvimento de sistemas electrénicos;

Levantamento de condicdes fisicas do espaco de instalacdo de

equipamentos electrénicos.
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3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:

Conexao de maquinas e aparelhos electronicos;

e Operacao de equipamentos e sistemas electrénicos industriais;

¢ Montagem de dispositivos electrénicos;

e Desmontagem e montagem eletromecanica de maquinas e aparelhos;

¢ Andlise de desempenho de circuitos electrénicos;

e Testes de dispositivos electronicos;

e Manutengé&o de circuitos electronicos;

e Implementacado de ensaios de fiabilidade;

e Testes operacionais de equipamentos electrénicos;

e Depuracao de dispositivos electronicos;

e Solucéo de problemas de equipamentos e electronicos;

e Ensaio de circuitos electrénicos.
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1.2. Competéncias-centrais na area de formacao da qualidade

As principais competéncias seleccionadas na area de formacédo da “qualidade”
estdo direccionadas, quer para competéncias conceptuais, quer para competéncias
operacionais e de gestdo e planeamento (saber-fazer). De seguida apresentam-se
as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais vezes seleccionadas pelos

respondentes:

e Conhecimento de programas para a gestdo da qualidade total e

melhoria continua;
e Aplicacao do sistema de gestédo da qualidade;

e Capacidade para desenvolver planos de melhoria continua da

organizacao;
e Planificacdo do sistema de gestdo da qualidade;
¢ a) Conhecimento sobre normas aplicaveis a certificacdo da empresa;

e b) Capacidade para desenvolver planos de melhoria do processo de

producéo.

Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de

formacédo da “qualidade”:

1. Competéncias de saber-saber — conceptual:

e Conhecimento de programas para a gestdo da qualidade total e melhoria

continua;
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¢ Conhecimento e relacionamento com o sistema de gestédo da qualidade e a

gestao organizacional, de produtos, servicos e processos;

e Compreensédo dos fundamentos e metodologias para controlo;

e Conhecimentos de normas de seguranca e higiene apliciveis ao local de
trabalho;

e Conhecimento de normas para a certificacdo ambiental;

e Conhecimento sobre normas aplicaveis a certificacdo da empresa;

e Conhecimentos de normas de seguranga e higiene aplicaveis aos produtos

da empresa.

2. Competéncias de saber-fazer - gestao e planeamento:

Planificacdo do sistema de gestédo da qualidade;

e Criacado de planos de auditoria interna;

e Construcdo de métricas para avaliar e medir eficiéncia de processos;

e Avaliacdo de impacte das mudancas e medidas correctivas;

e Avaliacdo de impacte do sistema de qualidade na produtividade da

empresa;

e Recolha de informacéo;

¢ Armazenamento de informacao;
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Processamento de informacao;

Aplicagéo de informagéo interna e de clientes;

Monitorizacdo da aplicacdo dos requisitos de qualidade na empresa,;

Acompanhamento e avaliacdo da aplicacdo de normas de certificacdo a

empresa;

Acompanhamento e avaliacdo da aplicagdo de normas ambientais;

Acompanhamento e avaliacdo da aplicacdo de normas de seguranga e

higiene aplicaveis;

Monitoriza¢éo e medi¢éo dos processos de producao;

Monitorizacdo e medi¢do dos produtos;

Definicao de a¢bes de melhoria;

Definicdo de agdes correctivas.

3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:

Capacidade para desenvolver planos de melhoria continua da organizacao;

Capacidade para desenvolver planos de melhoria do processo de
producéo;4

Aplicagéo do sistema de gestao da qualidade;

Aplicacdo de normas de certificacdo a empresa,;
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Aplicacdo de normas de certificacdo de normas de seguranca e higiene

aplicaveis ao local de trabalho;

Aplicagéo de normas ambientais;

Aplicacdo de normas de certificacdo de normas de seguranca e higiene

aplicaveis aos produtos da empresa,;

Realizacdo de auditoria interna;

Realizacdo de auditoria do processo de producao;

Realizacdo de auditoria do produto;

Qualificagéo dos auditores internos;

Inspecédo de lay-out e ensaios funcionais aos produtos da empresa.
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1.3. Competéncias-centrais na area de formacdo de novas tecnologias e

processos.

As principais competéncias seleccionadas na area de formagdo de ’novas
tecnologias e processos” sdo bastante heterogéneas, abarcam competéncias
comportamentais, quer para competéncias comportamentais—(saber-ser),

competéncias operacionais e de gestdo e planeamento (saber-fazer).

De seguida apresentam-se as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais

vezes seleccionadas pelos respondentes:

Aplicacdo de modelos de maximizacgéo de beneficios econémicos;

e Gestdo da cadeia de producéo;

e Capacidade de trabalhar com tecnologias de forma segura e de acordo

com padrdes de trabalho;

e Lideranca competitiva da equipa de producdo;

e Trabalho com outras pessoas em equipa.

Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de
formacdo de “novas tecnologias e processos”. Neste caso, esta foi a area de
formacéo na qual foram seleccionadas maior niumero e variedade de competéncias-
centrais, em linha alias com a prevaléncia e a importancia desta area de formacgéo
para as empresas do sector agroindustrial, conforme apurado e descrito em

questdes anteriores:
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1. Competéncias de saber-saber — conceptual:

¢ Conhecimento actualizado sobre processos industriais.

2. Competéncias de saber-fazer - gestdo e planeamento:

Selecdo de equipamentos apropriados para o0 nivel de emprego e
habilidade;

e Selecdo de novos processos industriais adequados a exigéncia de

eficiéncia;

e Desenvolvimento de procedimentos de vigilancia tecnoldgica;

e Desenvolvimento de processos de recolha e aplicacdo de dados e

informac&o da tecnologia;

e Desenvolvimento de processos de recolha e aplicagcdo de dados e

informag&o sobre novos processos;

¢ Desenvolvimento de procedimentos de vigilancia sobre novos processos de

trabalho;

¢ Desenvolvimento de planos de actualizacdo de processos internos;

¢ Desenvolvimento de estratégias de comunicacao para apoiar a producéo;

e Capacidade de planear a introducdo de novos processos de trabalho de

acordo com padrdes de trabalho;

e Gestéo da aprendizagem no local de trabalho;

A ' o




Validacdo de projecto de desenvolvimento;

Definicao e aplicagdo de programa de prototipo;

Desenvolvimento do sistema de producéo do produto;

Analise de desempenho do equipamento;

Analise critica de projecto de desenvolvimento;

Implementacao e monitorizagdo de politicas e procedimentos de produgao;

Desenvolvimento de planos de negdcio relacionados com o fabrico;

Andlise e mapeamento de uma cadeia de valor;

Avaliacdo da eficiéncia operacional da tecnologia;

Avaliagéo da eficiéncia operacional de novos processos industriais;

Avaliacdo de modelos de maximizacao de beneficios econdémicos;

Monitorizacé@o da eficiéncia operacional da tecnologia;

Gestao da cadeia de producéo;

Planeamento da producéo do produto.
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3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:

Aplicac@o de modelos de maximizacao de beneficios econdémicos;

e Capacidade de trabalhar com tecnologias de forma segura e de acordo com

padrbes de trabalho;

¢ Identificacdo de equipamentos apropriados para o nivel de emprego e
habilidade;

e Aplicacdo de equipamentos apropriados para o nivel de emprego e
habilidade;

e Aplicacdo de procedimentos de manutencdo apropriados ao nivel de

trabalho e habilidade;

e Aplicacdo de novos processos industriais adequados a exigéncia de

eficiéncia;
e Utilizacdo de computadores no local de trabalho;
e Aplicacdo de sistemas de software de planeamento de producéo;
¢ Realizacdo de carga e descarga de mercadorias;
e Realizacdo de recepgéo de mercadorias;
e Aplicacdo de procedimentos de mudanca rapida;
e Aplicacéo de procedimentos de Just in Time (JIT);
e Aplicacdo de procedimentos de 5 S's em ambiente de producao;

e Aplicacdo de técnicas 6 sigma;

A ' o




¢ Implementacdo de melhorias a capacidade do processo;
e Monitorizagdo da capacidade do processo;

e Aplicacdo de normas de qualidade;

e Analise de viabilidade de producéo;

o Gestdo do projecto de desenvolvimento de produto;

e Processo de aprovacdo do produto;

e Analise da concepcao de produtos e ferramentas;

e Aplicacdo de materiais e conhecimento de processos de trabalho para
coordenar as operacoes;

e Aplicacdo de processos de qualidade;

e Desenvolvimento de ferramentas para producao;

e Aplicacdo de politicas e procedimentos de producéo estabelecidos;
e Preparagéo de equipamentos para a producao;

o Execucao de tarefas de suporte a producao;

e Operacéo de equipamentos de producéo;

¢ Realizacdo de ensaios em produtos ou processos;

e Realizacdo de manutengao basica;

e Organizacao de registos de trabalho;

A (FD.F =
150 _COMPETE _ N oo




e Participacdo nos processos de melhoria continua;

e Aplicagdo dos procedimentos e praticas de trabalho;

o Participacao nos processos de melhoria continua;

e Aplicagdo dos procedimentos e praticas de trabalho;

e Definicdo de requisitos para producao;

e Realizagdo do desenvolvimento do produto;

e Coordenacédo da realizagdo de manutencao;

e |dentificacdo de problemas em sistemas de controlo.

4. Competéncias de saber-ser — comportamentais:

e Trabalho com outras pessoas em equipa;

e Lideranca das mudangas em ambiente de producéo;

¢ Lideranca competitiva da equipa de producéao.
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1.4. Competéncias-centrais na area de formacao de maquinas e equipamentos

As principais competéncias seleccionadas na area de formacdo de maquinas e
equipamentos estdo direccionadas sobretudo para competéncias conceptuais e
competéncias de gestdo e planeamento (saber-fazer). As competéncias
operacionais, sdo seleccionadas em menor nimero nesta area de formacgéo, sendo
apenas encontradas quando se rastreiam todas as competéncias selecionadas

nesta area.

De seguida apresentam-se as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais

vezes selecionadas pelos respondentes:

Conhecimentos de planificagdo e gestdo da producéo;

e Organizacdo, planificacdo e controle de qualidade de maquinas e

eguipamentos;

e Desenvolvimento de planos de gestdo da producéo;

e Planear e coordenar layout de maquinas e equipamentos em contexto

industrial;

e Conhecimentos de principios de funcionamento dos elementos de

maquinas.

Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de

formacédo de “novas tecnologias e processos”:
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1. Competéncias de saber-saber — conceptual:

Conhecimentos de principios de funcionamento dos elementos de

maquinas;

Conhecimentos sobre principios da mecanizacdo e automatizacdo dos

processos de producao industrial;

Conhecimentos fundamentais dos materiais e tecnologias de

processamento de materiais;

Conhecimentos de mecanica industrial;

Conhecimentos das caracteristicas especificas da manutencdo de

equipamentos

mecatronicos;

Conhecimentos de técnicas de planeamento e manutengdo preventiva de

equipamentos industriais;

Conhecimentos de planificacdo e gestdo da produgéo.

2. Competéncias de saber-fazer - gestdo e planeamento:

Planear e coordenar layout de maquinas e equipamentos em contexto

industrial;

Organizacdo, planificacdo e controle de qualidade de maquinas e

equipamentos;

Concepcado de processos tecnoldgicos de implantacdo de sistemas de

producao;
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Monitorizagdo dos elementos da cadeia de actuagcdo e de controlo de um

equipamento industrial,

Gestao de servicos auxiliares nas empresas e/ou organismos (transportes,

manutencéo, armazenagem);

Concepcgao de projectos para otimizacdo dos equipamentos industriais de

producao;

Monitorizagdo do potencial de otimizagdo de equipamentos produtivos

industriais;

Avaliacdo do potencial de otimizagdo de equipamentos produtivos

industriais;

Controlo de execucdo dos procedimentos técnicos, detectando e corrigindo

erros de intervencao;

Criacdo de planos com requisitos para maquinas e equipamentos

industriais;

Desenvolvimento de planos de gestdo da producéo;

Desenvolvimento de diagndstico e deteccdo de avarias;

DefinicAo de planos de manutencdo de maquinas e equipamentos

industriais;

Definicdo de previsdo de substituicdo de maquinas e equipamentos

industriais;

Diagnostico de viabilidade dos métodos de recuperagdo de pecas e

reparacdo de maquinas.
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3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:

Operacionalizacéo de projectos de implantacéo de sistemas de producéo;

Otimizacdo de processos tecnoldgicos, concepcdo e desenvolvimento de

alternativas para utilizacao de energia;

Identificacdo dos elementos da cadeia de actuacdo e de controlo de um

equipamento industrial,

Manutencdo dos elementos da cadeia de actuacdo e de controlo de um

equipamento industrial,

Identificacdo dos meios tecnologicos a usar no diagndstico e deteccdo de

avarias;

Capacidade de operagédo de maquinas mecanicas;

Capacidade de operacédo de maquinas eléctricas.
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1.5. Competéncias-centrais na area de formacao de ambiente.
As principais competéncias seleccionadas na area de formacdo de “ambiente”
estdo direccionadas sobretudo para competéncias conceptuais e competéncias de

gestéo e planeamento (saber-fazer).

Verifica-se neste caso uma maior uniformidade nas competéncias seleccionadas.

De seguida apresentam-se as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais

vezes selecionadas pelos respondentes:

Conhecimento de legislacdo ambiental aplicavel a empresa;
e Criacéo de planos de reciclagem industrial;

e Conhecimentos sobre licenciamento ambiental;

e Conhecimento de programas para a gestao ambiental;

e Planificacéo de licenciamento ambiental.

Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de

formacgé&o de “ambiente”

1. Competéncias de saber-saber — conceptual:
¢ Conhecimento de programas para a gestdao ambiental;

¢ Conhecimentos sobre proteccdo ambiental;
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o Conhecimento de legislacdo ambiental aplicavel a empresa;

e Conhecimentos sobre licenciamento ambiental;

¢ Conhecimento sobre legislacdo relativa a uso de recursos ambientais;

¢ Conhecimento sobre poluentes e efeitos;

e Conhecimento e relacionamento do sistema de gestdo ambiental com a

gestdo de processos;

e Conhecimento sobre técnicas de reciclagem industrial;

e Conhecimento de tecnologias de controlo de poluicdo sonora;

e Conhecimento de tecnologias de controlo de poluicdo das aguas.

2. Competéncias de saber-fazer - gestdo e planeamento:

Planificacdo de licenciamento ambiental;

¢ Planificagdo do sistema de gestdo ambiental;

e Avaliacbes de impacto ambiental;

e Avaliacdo de impacte das mudancas e medidas correctivas;

¢ Avaliacdo de impacte do sistema de gestdo ambiental da empresa;
¢ Planificacdo de sistema de gestédo de crise ambiental,

¢ Criacdo de medidas de contingéncia ambiental;
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Encontrar padrées de melhoria na informacao;

Disseminacéo de informacéo;

Aplicacdo de informacéo interna e de clientes;

Gestéo de controlo de emissfes para a atmosfera;

Gestao e controlo de emissdes sonoras;

Gestao de lixos industriais;

Criacdo de planos de reciclagem industrial;

Criagcéo de planos de auditoria ambiental;

Realizacdo de auditorias ambientais internas.

3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:

Aplicagéo de técnicas de reciclagem industrial;

Capacidade de medicéo da qualidade do ar;

Capacidade de medic&o de emissbes sonoras;

Capacidade de medicéo de detritos sélidos e liquidos para o solo;

Andlise de residuos;

Declaracéao de residuos;
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e Armazenamento de residuos;

e Monitorizacdo da agua.

1.6. Competéncias-centrais na area de formagéo de informatica.

As principais competéncias seleccionadas na area de formacgdo de “informética”
estdo direccionadas sobretudo para competéncias conceptuais, competéncias de
saber-ser e competéncias operacionais (saber-fazer). Verifica-se neste caso um

menor indice de competéncias seleccionadas.

De seguida apresentam-se as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais

vezes selecionadas pelos respondentes:

Conhecimentos de aplicacdes de internet para criar ferramentas Web;

e Conhecimentos sobre proteccédo de dados e sistemas de seguranca de

dados;

e Capacidade de aprender novas aplicacdes de software;

e Excel;

e Conhecimento de aplicacdes especificas de software.

Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de

formacéo de “informatica”:
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1. Competéncias de saber-saber — conceptual:

Conhecimentos de aplicacdes de internet para criar ferramentas Web;

e Conhecimentos sobre proteccdo de dados e sistemas de seguranca de

dados;
e Conhecimento de aplicacdes especificas de software;
e Conhecimento de aplicagdes de software para Web;
e Conhecimento em navegadores de internet;
e Conhecimento de ferramentas internet — utilizador;
e Conhecimento de aplica¢des software de edicao de video;

¢ Conhecimento de aplicacdes de gestdo de arquivos.

2. Competéncias de saber-fazer - gestao e planeamento:
e Administragdo de rede;

e Planeamento de rede.

3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:
e Word;

e Acess;
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e Excel;

e Powerpoint;

e Microsoft Sqgl Server;

e Adobe illustrator;

e Software CRM;

e Flash;

e Ms frontpage;

¢ Windows professional;

e Windows XP.

4. Competéncias de saber-ser — comportamentais:

e Capacidade de aprender novas aplicacdes de software.

~y SN [




1.7. Competéncias-centrais na area de formacao de gestéo

As competéncias seleccionadas na area de formacao de “gestdo” sdo abrangentes
e estdo direccionadas, quer para as competéncias conceptuais, quer para as
competéncias comportamentais, quer para as competéncias de saber-ser e

competéncias operacionais (saber-fazer).

Entre as competéncias principais, ou seja mais vezes seleccionadas, as
competéncias comportamentais e de saber-fazer na area de gestédo e planeamento

sdo as mais relevantes.

De seguida apresentam-se as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais

vezes selecionadas pelos respondentes:

Capacidade de coordenar;

e Decisao sobre recursos financeiros;

e Capacidade de organizar,

e Pensamento empreendedor;

o Decisdo sobre gestao de recursos de pessoal.

Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de

formacédo de “gestao”:
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1. Competéncias de saber-saber — conceptual:

Deter conceitos de co inovacao;

Saber definir perfis psico-sociograficos e de targeting;

Deter conceitos de reverse engineering;

Saber implementar sistemas de gestdo de gama de produtos;

Saber gerir ciclo de vida de produtos industriais;

Saber utilizar e analisar estudos de mercado, segmentacao, posicionamento

e processos de desenvolvimento de produtos;

A visao integradora, co pulsante, universal;

Ter visdo dos problemas de modo simultaneo, a-histérico, absoluto.

2. Competéncias de saber-fazer - gestao e planeamento:

Capacidade de coordenar;

Capacidade de organizar;

Capacidade para realizar actividades do tipo multitarefa,;

Tomada de decisdes acerca de competéncias;

Decisdo sobre recursos financeiros;

Decisao dos recursos materiais;
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e Decisdo sobre gestao de recursos de pessoal;

e Capacidade no estabelecimento de metas;

¢ Comunicac¢ao corporativa,

o Gestao de operacoes;

o Gestdo departamental/ divisional;

e Gestdo intercultural;

¢ Negocia¢ao;

e Monitorizagdo de padrdes de desempenho organizacional;

¢ Organizacao operacional;

e Organizagdo da producéo;

¢ Organizacao estrutural;

o Gestdo de projectos;

o Gestdo da qualidade;

e Gestdo do desempenho para alcancar resultados esperados;

¢ Planeamento e aplicacdo de medidas de racionalizacéo;

e (Gestdo de riscos;

o Coesao intergrupal,
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o Coesao intergrupal,

¢ Flexibilidade na construgéo do trabalho em equipa;
o Aprender ferramentas de trabalho em equipa;

e Coordenagédo e animacédo de reunides;

e Delegacdo da responsabilidade e autoridade para os outros com base na

sua capacidade e potencial;
¢ Desenvolvimento de planos de trabalho;
¢ Inteligéncia de negécios;
e Disseminagao de informacao;

e Gerir conflitos;

3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:
e Aplicar e desenvolver sistemas de gestao de risco;

e Usar ferramentas de trabalho em equipa;

4. Competéncias de saber-ser — comportamentais:
e Pensamento empreendedor;

e Estabelecimento de direccéo/ foco / configuragéo;
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e Aptiddo para incluir outros no processo de tomada de decisao;

e Percepcdo aberta ao todo, sem restricbes, sem comparagdes, sem

julgamentos;

e Utilizar conceitos e linguagens comuns, adequando-os as diferentes

situacoes;

e Valorizar e construir sobre as habilidades dos outros;

o Evitar esteredtipos.

1.8. Competéncias-centrais na area de formacéo de sustentabilidade

As principais competéncias seleccionadas na area de formacdo da
“sustentabilidade” estdo direccionadas sobretudo para competéncias conceptuais e
competéncias de gestdo e planeamento (saber-fazer). As competéncias
operacionais, sdo seleccionadas em menor numero nesta area de formagéo, sendo
apenas encontradas quando se rastreiam todas as competéncias seleccionadas.
De seguida apresentam-se as 5 competéncias-centrais mais relevantes e mais

vezes selecionadas pelos respondentes:

Gestao eficiente e eficaz dos recursos;
e Aplicacdo de novas tecnologias e processos;

e Desenvolvimento de uma politica local de trabalho e procedimentos

para a sustentabilidade;

¢ Desenvolvimento de planos de minimizacao de residuos;
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e a) Implementacdo e monitorizacdo de praticas de trabalho
ambientalmente sustentavel;

e b) Conhecimento actualizado sobre requisitos de sustentabilidade;

e ) Conservacdo e gestdo dos recursos existentes.

Listagem de todas as competéncias seleccionadas pelos respondentes na area de
formacéo de “sustentabilidade”:

1. Competéncias de saber-saber — conceptual:
¢ Conhecimento actualizado sobre requisitos de sustentabilidade;
¢ Conhecimento de fontes alternativas de recuperacéo de geracao de energia;

¢ Consciéncia do impacte ambiental das suas decisfes.

2. Competéncias de saber-fazer - gestdo e planeamento:

e |dentificacdo, medicdo e monitoracdo de indicadores de sustentabilidade

social;

e |dentificacdo do impacte das decisfes estratégicas sobre a comunidade

local e infraestrutura;

e Identificacdo de oportunidades para reduzir o consumo de energia e
emissoes de efeito estufa;
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Desenvolvimento de métodos que potenciem o consumo reduzido de

energia na producao/processos;

Desenvolvimento de planos de actividades para promover o envolvimento
da comunidade;

Desenvolvimento e manutencao das redes com a comunidade local;

Desenvolvimento de sistemas de feedback da comunidade para

envolvimento da sociedade;

Desenvolvimento de boas préaticas ambientais;

Desenvolvimento de novos produtos para abordar as questfes energéticas;

Desenvolvimento de estratégias de sustentabilidade social;

Desenvolvimento de testes, a escolha de métodos de ensaio e analise;

Desenvolvimento de planos de minimizagdo de residuos;

Desenvolvimento de métodos que potenciem o consumo reduzido de

energia na producao/processos;

Desenvolvimento de planos de actividades para promover o envolvimento

da comunidade;

Desenvolvimento e manutencao das redes com a comunidade local;

Desenvolvimento de sistemas de feedback da comunidade para

envolvimento da sociedade;

Desenvolvimento de boas préaticas ambientais;
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Desenvolvimento de novos produtos para abordar as questdes energéticas;

Desenvolvimento de estratégias de sustentabilidade social;

Desenvolvimento de testes, a escolha de métodos de ensaio e analise;

Desenvolvimento de planos de minimizacéo de residuos;

Mapeamento e andlise de eficiéncia da cadeia de valor;

Monitorizagdo de emissdes anormais, descargas e contaminantes;

Avaliacdo de desempenho ambiental;

Avaliagéo e acreditacdo ambiental;

Mapeamento e analise de eficiéncia da cadeia de valor;

Gestao eficiente e eficaz dos recursos.

3. Competéncias de saber-fazer - nivel operacional:

Implementacdo e monitorizacdo de praticas de trabalho ambientalmente

sustentavel;

Aplicacdo dos principios do desenho sustentavel para a construgdo de

sistemas, processos e produtos;

Aplicagéo de novas tecnologias e processos;

Implementacdo de métodos de adaptacgéo e reutilizagdo de agua e energia;
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o Conservacao e gestao dos recursos existentes;
e Implementacgéo de processos de producdo mais limpa;
e Aplicacdo de energias renovaveis;

e Aplicacdo de métodos para a minimizacao de perdas de energia.

2. Processo de operacionalizacdo das ofertas formativas para

0 sector agroindustrial

Para a formatacdo dos conteddos e dos cursos para as empresas do sector
agroindustrial, cada entidade de formacéo e ensino, deve ter em consideracdo 3

dimensoes.

As 12 competéncias mais valorizadas - que fornecem o foco acerca das

competéncias centrais mais importantes;

As competéncias seleccionadas em cada uma das areas de formagdo como sendo

as mais relevantes;

E, por fim, qual o &mbito dessas competéncias por area de formacgéo, pois no caso
das competéncias de saber-fazer estas fornecem indicadores directos do publico-
alvo a que se destinam: competéncias de saber-fazer de nivel operacional -
operarios indiferenciados ou chefias intermedias; competéncias de saber-fazer de
gestdo e planeamento — quadros intermédios e superiores das empresas. As
competéncias de saber ser e saber-saber complementam as anteriores para a
criacdo de um composto coerente e balanceado entre teoria e pratica e

competéncias técnicas e humanas/comportamentais.
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Convém reiterar que cada entidade devera integrar e enquadrar cada competéncia-
central num todo global coerente em termos de oferta formativa, que ndo pode ser
alheio ao quadro dos seus dominios de intervengcdo, areas de formacgdo, a

capacidade instalada, recursos lectivos e orientacao e posicionamento estratégico.

Cada entidade deve desenvolver planos de formacao diferenciados e adaptados a
sua realidade, tendo por base e enquadrando os conteldos formativos nas
competéncias centrais e nos objectivos definidos neste levantamento. As
competéncias centrais identificadas neste levantamento de necessidades devem
ser tidas como um ponto de partida para a criagdo dos planos de formagéo, e como
balizas para o alinhamento das ofertas face aos objectivos, bem como pontos de

foco precisos em termos de metas finais e pontos de chegada.
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Anexo |l

Estado da arte de tendéncias para o futuro do sector agro-industrial.

Tendéncia para o crescimento do segmento
de alta qualidade;

Aumento das necessidades de produtos
especializados e segmentos com
necessidades dietéticas especiais —
segmentos de diabéticos, segmento de
produtos sem gllten, entre outros;
Interesse crescente por produtos de
saude/alimentos funcionais;

O potencial de crescimento em alimentos que
ligam o consumidor a salide e bem-estar;

A procura nos segmentos de produtos para
idosos, com dietas alimentares restritivas e
customizadas, tendera a aumentar no futuro -
terd implica¢des ao nivel do tipo e quantidade
de alimento exigida, bem como onde sera
consumido;

Crescimento do agregado de produtos
biolégicos;

Aumento dos segmentos de conveniéncia e
prazer: gastronomia aliada a cultura e ao
prazer;

Importancia crescente dos segmentos de
produtos do tipo “zero gorduras”;

Importancia crescente dos segmentos de

produtos do tipo “saudaveis em fibra/alta”;

Segmento dos produtos frescos esta em
crescimento;

No contexto do rapido crescimento das
novas tecnologias, a multiplicacdo recente
de casos de doencas de origem alimentar
(BSE; E. coli, Salmonella, Camphylobateria,)
tera sérias consequéncias ao nivel das
preferéncias dos consumidores;

Face a crise, o consumidor tipo tendera a
preferir alimentos mais baratos, o que para a
inddstria implicara incrementos em termos
de processo de melhoria da rentabilidade na
producéo;

Agravamento das condic¢des sociais de
grande parte da populacdo, o que implica a
tendéncia para a diminui¢éo do rendimento
disponivel das familias tem consequéncia no
consumo de alimentos;

Baixa competitividade dos produtores de
pequena escala;

Baixos investimentos em modernizacéo e
infra-estrutura;

Fortes limitagBes de financiamento;

Custos de sistemas modernos de gestéo
séo proporcionalmente mais elevados em
pequenas empresas (economia de escala);
A colaboragéo entre a indUstria e a
universidade ainda nao é forte neste tipo de
empresas, apesar dos desenvolvimentos
recentes bastante positivos;

O factor localizagc&o das unidades de
producéo e a sua distancia para os
mercados clientes, somam tempos de
viagem aos custos de producao,
adicionando factores para a perda de
produtividade;

Dificuldade de muitas empresas em adaptar
a sua realidade a mudanca;
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Aumento do interesse e consumo de
alimentos étnicos na forma mais conveniente
possivel;

Aumento da importancia de segmentos
ligados a movimentos relacionados com o
vegetarianismo;

Segmentos de degustacéo continuam em
crescimento para mercados de nicho;

Substituicao crescente do fast-food pelos
alimentos de alta qualidade e pequenas
porgdes, com elevados valores nutritivos e
baseados na saude e bem-estar;

O segmento de produtos orgéanicos, tendera
a continuar a subir, especialmente como a
qualidade e disponibilidade de alimentos;
Crescimento do nicho gourmet — baseado na
inovacao, qualidade e diferenciagéo do
produto;

Incorporacdo no mesmo produto de um mix
alargado de caracteristicas: gosto, qualidade,
nutricdo, conveniéncia, variedade e preco;
Aumento das refei¢des realizadas fora, que
requerem uma prepara¢ao rapida, segura e
simples;

Aumento dos alimentos consumidos fora de
casa, o0 que implica novos desafios para
aplicar novas técnicas e solugdes de
marketing;

Em todos os paises ha uma variedade cada
vez maior de produtos que se enquadram em
situagBes de snacking e que respondem as
suas "funcbes”;

Aumento do snacking. A comida tendera a
ser cada vez mais “portatil”, o que acarretara
implicagcBes em termos dos residuos de
alimentos e embalagem;

Desenvolvimento crescente de solucdes de
massas congeladas;

Integracdo e desenvolvimento de ofertas de
mais valor pela producéo de produtos preé-
cozinhados congelados e frescos;
Desenvolvimento de refeicdes completas e
equilibradas nutricionalmente;

No agregado de produtos de chocolate e
confeitaria de agucares, nota-se um
incremento significativo na categoria de
barras de cereais e produtos nutritivos mas
que conservam baixo teor de hidratos de
carbono;

Investimentos avultados para as empresas;

Mentalidade de dependéncia de subsidios;

Falta de informacao estruturada para as
PME impede a antecipacao de tendéncias e
a adaptacéo ao mercado;

Focalizacdo excessiva no curto prazo e
pouco no médio e longo prazo cria
dificuldades de planeamento e foco nos
factores verdadeiramente diferenciadores e
criticos para o sucesso futuro;

Falta de conhecimento suficiente sobre o
valor acrescentado dos alimentos
inovadores;

Localizacao periférica torna dificil diversificar
fontes de abastecimento de matéria-prima;

Entrada no mercado de produtos de alto
valor acrescentado provenientes de paises
europeus;

O acréscimo de imposic¢des legais e
comerciais relativas a seguranca alimentar
pode tornar as operacdes inviaveis;

Uma série de restricdes e obstaculos podem
impedir a implementacéo de programas de
controlo de seguranca (restricdes
financeiras, restricdes de recursos humanos,
a falta de expertise e suporte técnico, infra-
estruturas inadequadas, comunicacao
inadequada);

Falta de harmonizacao legislativa — a
estrutura geral de entidades oficiais e
critérios de seguranca alimentar de
determinados alimentos diferem de pais
para pais;

Supressao de todos os regimes especificos
de apoio a transformacéo (tomate, péra e
péssego; citrinos; figo e ameixa seca; uva
passa);

Crescimento de barreiras econémicas no
consumo de alimentos;

Falta de organizacao interna das empresas;

Cada vez maior abandono da produg¢é&o por
parte de pequenos e médios agricultores,
devido as margens fracas;

Falta de estruturas de concentracédo e/ou
transformac&o nalgumas zonas de
producéo;
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Melhoria crescente em termos da educacéo
agroindustrial do cliente final, abre novas
perspectivas e tendéncias de consumo;
Tendéncia para ciclos de planeamento da
refeicdo sera menor, e envolvimento menor
na decisédo de compra;

Aumento da importancia dada pelo
consumidor ao valor nutricional dos alimentos
e modelos de producéo;

Aumento da procura e consumo do
consumidor final por produtos preventivos,
procurando gerir a sua saude e prevenir a
doenca;

Um dos drivers mais relevantes no futuro em
termos de salde sera a obesidade, com as
suas condic¢es clinicas associadas, como
doencas cardiovasculares e diabetes, o que
implica necessidades alimentares especiais e
a abertura de novos nichos;

Aumento das preocupagdes com a salde:
producéo de alimentos mais saudaveis e
sSeguros;

Aumento da valorizagéo da diversidade
gastronémica;

Percentagem crescente de consumidores
mais sofisticados;

Aumento da procura pelo turismo aliado a
gastronomia e cultura;

Consumidor mais informado, o que despoleta
a inovacao e actualizagéo as novas
exigéncias;

Assiste-se a uma crescente estratificacdo do
poder de compra;

Nos produtos alimentares os consumidores
portugueses valorizam principalmente o
preco, diversidade da oferta e conveniéncia,
respectivamente;

Existéncia de um segmento exigente de
consumidores disponiveis para adquirir
produtos de melhor qualidade ou com alguma
diferenciacéo;

A procura dos consumidores é cada vez mais
complexa, heterogénea e dindmica;

Os consumidores estardo cada vez mais
desconectados com a preparacéo de
alimentos;

Existéncia de um segmento
guantitativamente muito mais representativo
gue o segmento exigente, para o qual apesar
da reducédo do peso dos bens alimentares no
conjunto das despesas das familias, o preco
continua a ser o elemento principal na
decisdo de compra;

Interesse crescente do consumidor acerca de
processos produtivos alimentares tendo em
consideracgdo as questdes relacionadas com

Escassez de cereais que utilizam os trigos e
os milhos como matéria-prima;

Baixa prioridade do sector agro-industrial na
comunidade cientifica;

Recursos financeiros limitados para
investigacao aplicada;

Uso de novas técnicas que derivam da
ciéncia, biotecnologia por exemplo,
dependem fortemente da aceitagcéo e
percepcao do consumidor;
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a modificacdo genética;

Aumento significativo do nimero de
instituicBes envolvidas de investigacéo na
producéo e processamento agro;

Integracao de novas tecnologias no sector
agroindustrial, tais como a electrénica,
ciéncia dos materiais, informética,
biotecnologia, o que oferece possibilidades
de melhoria de eficiéncia e melhorias de
processo mais rapida;

Incorporagéo de conceitos de biotecnologia
nas caracteristicas dos produtos alimentares,
criando novas linhas de produtos;

Aumento da cooperagéo da ciéncia e da
indUstria, cria novas dinamicas para o
desenvolvimento de novos produtos;
Importancia crescente da investigacdo na
identificacdo de alérgenos;

Aplicacéo crescente de reagentes, tais como
anticorpos monoclonais e sondas nucleicos
na agricultura para o diagnéstico de saude
animal ou para fins de fitofarmacéuticos e
para verificar a qualidade bacteriolégica e a
rastreabilidade dos produtos alimentares;
Aplicacdo crescente de enzimas de interesse
industrial, especialmente nos sectores de
leite ou de 6leo e gordura;

Aplicacdes de capacidades de leveduras
para a producdo de aromas naturais,
adocantes, producéo de cerveja, entre
outros;

Crescimento dos produtos geneticamente
modificados (soja, milho, etc.);

O mercado europeu de alimentos étnicos
permanece consideravelmente fragmentado,
principalmente devido a grande variedade de
produtos disponiveis. No entanto, muitos
grupos alimentares multinacionais mantém
uma forte presenca;

Tendéncia para a producéo de produtos com
enriquecimento com fibras, proteinas
(aminoécidos), vitaminas, minerais,
suplementos;

Tendéncia para a reducéo da gordura
saturada e gordura, em agucar, sal, alcool;
Tendéncia para a eliminagéo de agucar,
alcool e de substituicdo de gorduras por uma
variedade de substitutos de gordura, de

sacarose por adocgantes de alta intensidade
No documento original podem ser avaliadas outras tendéncias: de preco; de distribuicdo; de comunicacéo
e de venda.
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