Escola Secundaria
de D. Duarte

O/a Técnico/a de Processamento e Con-
trolo da Qualidade Alimentar é o/a
profissional qualificado para coordenar,
organizar e executar as operacoes relativas
ao processamento dos produtos alimenta-
res, aplicando as técnicas e métodos anali-
ticos e estatisticos no controlo total da
qualidade dos géneros alimenticios frescos
e transformados, sob os aspetos sensorial,
higiossanitario, nutricional e legal.

Curso Profissional de
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Processamento e Controlo
da Qualidade Alimentar
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Principais atividades do/a Técnico/a de
Processamento e Controlo da Qualidade Alimentar:

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

v" Controlar a quantidade e qualidade das maté-
rias-primas e produtos acabados;

v" Inspecionar produtos e controlar servicos ou
processos de fabrico, de forma a verificar a sua
conformidade com as normas de qualidade, de
higiene e de se?uranga, assim como as disposi-

coes legais, profissionais e comerciais;

v Verificar a aplicacdo das normas definidas na
rececao, producao, embalamento, acondiciona-
mento, armazenamento, distribuicdo e trans-
porte;

v' Avaliar a frequéncia e a importancia das
deficiéncias, de forma a dar encaminhamento
adequado aos produtos, e informar o departa-
mento de producao;

v Elaborar relatérios referentes aos processos de
transformacao e conservacao dos produtos ali-
mentares.

v" Implementar as normas de autocontrolo e
HACCP;

v" Gerir e controlar os custos de producao;

v Apoiar na elaboracao de cartas, fichas técnicas
e ementas;
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Saidas profissionais

O Técnico de Processamento e Controlo da
Qualidade Alimentar podera, entre outras,
desempenhar funcdes em:

1® Industria Alimentar;
1® Empresas de Consultoria HACCP;

{® Empresas da Hotelaria e
Restauracao;

{® Grande Distribuicao;

Requisitos

Fortes competéncias sociais (gostar de comu-
nicar e de estar com pessoas), muita criativi-
dade, dinamismo e empatia.




