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O curso Técnico Superior Profíssio-
nal (CTeSP) em Tecnologia Alimen-
tar está em funcionamento no
Instituto Politécnico de Bragança
(IPB) desde 2015, mas desde se-
tembro de 2018 entrou em funcio-
namento na Didáxis, em Vale de S.
Cosme, no concelho de Famalicâo.

De acordo com a Estratégia de
Investigação e Inovação para uma
Especialização Inteligente, defí-
nida para Portugal para o período
2014-2020, o Agroalimentar foi
identificado como uma das quinze
prioridades estratégicas inteligen-
tes, englobado num dos cinco
eixos temáticos onde Portugal re-
vela vantagens competitivas exis-
tentes ou potenciais.

Neste sentido, as prioridades
estratégicas específicas de cada re-
gião mostram que, para a região
Norte, o tema prioritário "Agroali-
mentar" aparece com nível3, num
total de 4. Assim, um dos objetivos
para a região é a dinamização da
economia através do incentivo à
atividade empresarial, visando a
instalação de novas empresas e a
criação de postos de trabalho.

De acordo com a diretora do
CTeSP em Tecnologia Alimentar,
Clementina Santos, as estratégias
e ações futuras de promoção e de-
senvolvimento territorial, em Fama-
lição, passam, sobretudo, pela
melhoria nos níveis de qualificação
da população.

A perceção da importância do
setor das Industrias Alimentares,
tanto do ponto de vista do número
de empresas, como da produção e
da mão de obra empregue, vem in-
tensifícar a necessidade de uma
formação escolar sólida nesta área.
"Esta formação deve contribuir, por
um lado para o reforço do desen-
volvimento e internacionalização
das empresas existentes, e por
outro, para identificar e desenvol-
ver novas oportunidades de negõ-
cio que valorizem os produtos
agroalimentares e a criação de
novas empresas", afirma a respon-
sávël pelo curso.

Curso prepara técnicos com forte formação tecnológica na área alimentar
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O total de candidatos para o plano de estudos em Famalicão no ano lefivo 2018/2019 foi de 28 can-
didatos, sendo 24 de primeira opção (19 na primeira fase de candidaturas, 4 na segunda fase e i na
terceira fase). No presente ano letivo, encontram-se inscritos em Famalicão um total de 15 alunos.

O CTeSP em Tecnologia Alimentar inclui 4 semestres de formação, sendo que o 4° semestre é de-
dicado à formação em contexto de trabalho (estágio). Por seu turno, com o estágio pretende-se que
o formando possa colocar em prática os conhecimentos teórico-práticos adquiridos ao longo da com-
ponente curricular da formação, integrando os conhecimentos fundamentais, especializados e pro-
fundos das várias áreas científicas de formação.

Neste sentido, estão previamente estabelecidos protocolos com empresas e instituições de aco-
Ihimento dos formandos, sem prejuízo de outros protocolos possam vir a ser estabelecidos, caso se
considere necessário.

De resto, os titulares de um diploma de CTeSP podem prosseguir os seus estudos no ensino su-
perior, podendo para o efeito concorrer à matrícula e inscrição nos cursos de licenciatura dolPB, ao
abrigo do disposto no regulamento dos concursos-especiais de acesso ao ensino superior.

ft)rmação a pensar
no mercado de trabalho

O CTeSP em Tecnologia Alimen-
tar prepara técnicos com forte for-
mação tecnológica na área
alimentar, aptos a desenvolver fun-
coes de desenvolvimento tecnolõ-,
gicó e operacional.

O plano de estudos confere um
perfil profíssionalvocacionado para
trabalhar (processar/transformar) as
matérias-primas alimentares, de
forma a convertê-las em produtos
com qualidade, sendo atrativos
para o consumidor.

Através da formação teórica
aliada a uma sólida componente
prática, o curso confere aos forman-
dos, como sublinha a diretora Cle-
mentina Santos, "elevadas
competências na aplicação de téc-
nicas e metodologias que permitem
o desenvolvimento de atividades
em qualquer unidade industrial ou
artesanal do ramo, tais como unida-
dês de produção de enchidos e ou-
tros produtos cárneos, unidades de
processamento de cereais ehorto-
frutícolas, adegas, queijarias, mata-
douras, moagens".

Além disso, osformandos pode-
rão, depois, também desempenhar
funçõesdiversas em associações de
produtores, cooperativas agrícolas,
empresas de embalamento, comer-
cialização e/ou de distribuição de
géneros alimentícios.

Neste curso, o objetivo é prepa-
rar e formar profissionais capazes
de integrar e dinamizar atividades
de controlo e processamento ali-
mentar em unidades agroindustriais
e artesanaís.

Como revela a diretora do CTeSP
em Tecnologia Alimentar, Clemen-
tina Santos, para muitos dos for-
mandos, a formação em contexto de
trabalho, ou seja o estágio, que é
realizada no 4° semestre do curso,
abre portas para que "possam inte-
grar as instituições que os aco-
Ihem". Para outros, dá-lhes "as
valências necessárias para trabalhar
nas empresas familiaresou criar o
seu próprio negócio".


