O Técnico de Controlo de Qualidade
Alimentar ¢ o profissional qualificado
para coordenar, organizar e executar as
operagdes relativas ao processamento
dos produtos alimentares, aplicando as
técnicas e métodos analiticos e
estatisticos no controlo total da
qualidade dos géneros alimenticios
frescos e transformados, sob os aspectos
sensorial, higiossanitario, nutricional e
legal.

AGRUPAMENTO DE ESCOLAS
PROFESSOR REYNALDO DOS SANTOS
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0 Curso Profssional confere um diploma de
nivel secundario de educacao e um certificado
de qualificacao profissional de nivel IV.

ACTIVIDADES PRINCIPAIS A DESEMPENHAR

Planificar e executar os processos técnicos de fabrico,
segundo as normas vigentes;

Controlar a quantidade e qualidade das matérias-primas e
produtos acabados;

Inspeccionar produtos e controlar servigos ou processos de
fabrico, de forma a verificar a sua conformidade com as
normas de qualidade, de higiene e de seguranca, assim
como as disposicdes legais, profissionais e comerciais;

Verificar a aplicacdo das normas definidas na recepcdo,
producdo, embalamento, acondicionamento, armazena-
mento, distribuicdo e transporte;

Avaliar a frequéncia e a importancia das deficiéncias, de
forma a dar encaminhamento adequado aos produtos, e
informar o departamento de produgéo;

Elaborar relatdrios referentes aos processos de transforma-
¢do e conservacdo dos produtos alimentares.

POSSIBILIDADE DE TRABALHAR EM

Unidades Agro-Industriais, incluindo fabricas de alimentos
compostos para animais;

Hipermercados;

Mercados Abastecedores;

Cooperativas agricolas;

Laboratérios de analise de alimentos e embalagens;
Laboratérios de andlises de dguas potaveis;

Empresas agro-industriais (leite e lacticinios, carnes,
vinicultura);

Organizagdes de agricultores (Cooperativas, Instituicoes
de crédito);

Servicos Regionais do Ministério da Agricultura;

Empresas ligadas ao ramo secundario e terciario

PLANO DO CURSO

Formacdo Sociocultural (1000h)

Disciplinas: Portugués (320 h) | Inglés (220 h) | Area de
Integragdo (220 h) | Tecnologias da Informagao e
Comunicagdo (100 h) | Educagdo Fisica (140 h).

Formacdo Cientifica (s00h)

Disciplinas: Biologia (150 h) | Quimica (150 h) | Matematica
(200 h).

Formacgdo Tecnolégica - UFCD (1000h)

Formacdo em Contexto de Trabalho (6ooh).
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