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VALORIZE AS SUAS COMPETENCIAS'

A APCER estabeleceu parcerias com os seus Associados (AEP - Associacao Empresarial de Portugal e

AIP - Associagao Industrial Portuguesa), que prestam servicos de formagao reconhecidos, com o objectivo

de disponibilizar programas de formacao abrangentes, uteis, diversificados e crediveis.

Proximas Accoes de Formagao AEP / APCER e AIP / APCER 2008:

Interpretac@o da Norma ISO 22000 (HACCP)

f\ )

18 e 19 Setembro

N\ L)

3 e 4 Novembro

Metodologias de Auditoria ISO 22000:2005

11 e 12 Junho
16 e 17 Outubro

4 e 5 Dezembro

Certificacao na Restauracao — Especificacao de Requisitos de Servico Qualidade e Seguranca Alimentar
na Restauracao (ERS 3002)

18 e 19 Novembro

29 e 30 Setembro

Interpretac@o das Normas ISO 9000:2000

6 e 7 Outubro

2 e 3 Junho
13 e 14 Outubro

Metodologias de Auditoria ISO 9000:2000 (de acordo com a NP EN ISO 19011:2002)

4,9 e 10 Dezembro

23, 24 e 25 Junho
10, 11 e 12 Novembro

Gestao por Processos ISO 9000:2000

3 e 4 Junho
2 e 3 Dezembro

Auditores ISO 19011

6,7,8, 14, 15e 16
Qutubro

17,18, 19,24 e 25
Novembro

A Norma SA 8000 e a Responsabilidade Social das Empresas

24, 26 e 30 Junho
11, 13 e 18 Novembro

20 e 21 Novembro

Indicadores de Desempenho das Actividades — a Leitura da Melhoria na Qualidade, Ambiente e HSST

2 Junho
13 Qutubro

Implementacao de Sistemas de Gestao da Investigacao, Desenvolvimento e Inovacdo de acordo com

a Norma NP 4457:2007

14, 15 e 16 Outubro

18, 19 e 20 Junho
27, 28 e 29 Outubro

Planeamento, Controlo e Gestao dos Processos

20, 21 e 22 Outubroy

Auditores ISO 19011

17,18,19,24 e 25
Novembro

Gestao da Inovacao

Qutubro

Para mais informagdes sobre outras acgoes de formagao/inscrigcdes contactar:

Porto — _ Lisboa
AEP - Associacao Empresarial de Portugal ~ AIP - Associagao Industrial Portuguesa
Francisco Luz Irene Nunes

Tel.: 229 981 753 - Fax: 229 981 771
Email: formacao@aeportugal.com
www.aeportugal.pt

) aacer”

Tel.: 213 601 682 - Fax: 213 639 046

Email: irenenun@aip.pt
= AEP

www.aip.pt
ASSOCIACAO EMPRESARIAL DE PORTUGAL
CAMARA DE COMERCIO E INDUSTRIA

A Marca da Certificacdo

www.apcer.pt

e-mail: info@apcer.pt
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Valorizacao
profissional
na cadeia alimentar

Ao fim de trés edi¢bes da Revista Seguranca e Qualidade Alimentar, pode-
mos concluir que se trata de um projecto informativo bem sucedido a avaliar
pelas centenas de pedidos para envio da revista, provenientes dos diferen-
tes elos da cadeia alimentar e por parte dos técnicos e profissionais que
encontram nos variados artigos que publicamos respostas para as suas
dividas, ideias para a resolucao de certas dificuldades e sugestfes para as
melhorias que pretendem empreender.

Sabemos, por isso, que o aprofundamento do conhecimento nesta area é um
imperativo constante, o que nos levou a complementar esta 42 edicdo da
Revista com uma separata sobre Valoriza¢&@o Profissional na Cadeia Alimen-
tar, com o objectivo de promover a formagéo continua e incentivar a melhoria
do desempenho profissional de todos aqueles que se encontram nas orga-
nizagdes da cadeia alimentar: sejam profissionais com maior ou menor espe-
cializagdo, sejam responsaveis e dirigentes de areas técnicas, sejam ainda
todos aqueles que detém nas suas méos a gestdo e condugéo das suas
empresas ou instituigbes, da industria ao centro de salde, da exploragdo
agricola a unidade hoteleira, do cash&carry ao operador logistico, da autar-
quia ao laboratério.

“O saber né@o ocupa lugar” — diz o ditado popular. Dai a selecgao diversifi-
cada de licenciaturas, mestrados e doutoramentos que apresentamos, 0s
quais escolhemos de acordo com o que julgamos ser os interesses dos
multiplos leitores da Revista. E uma oferta abrangente, desde cursos mais
especificos nas areas da seguranca e da qualidade alimentar, das enge-
nharias agro-alimentares, da nutricdo ou da medicina veterinaria, até aos
que complementam ou se cruzam com essas areas. A multidisciplinaridade
que se impde cada vez mais a gestores e profissionais justifica informar
igualmente sobre cursos na area da higiene, salude e seguranca do trabalho,
sobre os que incluem a gestdo de sistemas da qualidade, os que estéo liga-
dos a areas de investigacdo e desenvolvimento, bem como os de gestao
hoteleira ou de saude publica. Isto porque a seguranca e qualidade alimentar
é de uma grande transversalidade as actividades e veio para ficar.

Pela primeira vez se reline numa publicacdo esta oferta de cursos das enti-
dades do ensino universitario, politécnico e cooperativo destinada em exclu-
sivo aos operadores da cadeia alimentar, bem como das principais entidades
formativas nesta area. Trata-se igualmente de uma primeira oportunidade
para, de forma direccionada e selectiva, as diferentes entidades promoverem
as suas especificidades e particularidades junto do mercado, a0 mesmo
tempo que um conjunto de responsaveis institucionais, académicos e asso-
ciativos reflecte sobre a pertinéncia da valorizagdo profissional ao longo
da vida.

Revista SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR N. 04 - MAIO 2008

Edic&o e Propriedade: Editideias — Edicédo e Producgéo, Lda.
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Da acreditacdo a certificacao

de entidades formadoras

Fazendo uma retrospectiva dos dez anos de existéncia do Sistema de
Acreditagdo de Entidades Formadoras, devemos falar no papel assumido
desde logo pelo Estado através da criagédo da Portaria n® 782/97, que condi-
cionou o acesso a apoios financeiros para a formagao profissional por parte
das entidades, estabelecendo como condi¢cdo necessaria a sua acredita-
¢do — operagdo de validacédo técnica global e reconhecimento formal da
capacidade formativa de uma entidade.

Ao longo destes dez anos, o sistema de acreditagcdo tem vindo a marcar
uma posigao, que tem sido reconhecida pelo seu rigor e exigéncia. Para este
reconhecimento contribuiu a revisdo efectuada ao sistema em 2002, publi-
cando-se os requisitos de acreditagdo numa aproximagdo nitida aos sis-
temas de gestéo da qualidade, e em 2006, com a introdugdo do modelo de
renovacdo dando destaque ao papel da entidade formadora na sua auto-
-avaliacéo, numa aproximagdo ao modelo de exceléncia da EFQM — Euro-
pean Foundation for Quality Management. O sistema de acreditagéo conti-
nuou a ser procurado pela condicdo de acesso das entidades ao Fundo
Social Europeu, mas cada vez mais por entidades que, ndo recorrendo a
financiamento, encontram na acreditacdo um factor de distingao e de quali-
dade que é uma referéncia para o mercado onde intervém.

Servicos e clientes do sistema de acreditacao

D Entidades formadoras, de natureza juridica e tipologias diversas, enquan-
to beneficiarios directos do estatuto de acreditacédo e dos seus potenciais
beneficios;

D Cidadédos e empresas, enquanto beneficiarios indirectos da actuagao do
sistema;

R=IACR=

Associagio de Laboratorios Acreditados de Portugal
CERTIFICA(}I\O DE PESSOAS

Técnico de Seguranca Alimentar (TSA)
NP EN SO 22000 ou Codex Alimentarius
Auditor de Seguranca Alimentar (ASA)

NP EN SO 22000 ou Codex Alimentarius

O processo de cerlificacdo garante a avaliagdo das
competéncias, mas sobretudo um lugar entre 'os melhores'.

OCP - Organismo de Certificagao de Pessoal

Rua Filipe Folgue, n.? 2, 6 ® Esq.
1050 - 113 Lisboa

E-mail: ocp@relacre.pt

Telf: 213 191 791 / 92

Fax: 213 139 841
www.relacre.pt

Com o apoio:

prime

UNIAD EUROPEIA
Funda Europeu

de Desenvoivimento Regional

Anabela Solano
Directora de Servigos
- Direcgao de
Servigos de Qualidade
e Acreditagéo da

DGERT

TIPOS DE CLIENTES SERVICOS MEIOS/CANAIS
Entidades Acreditacdo, incluindo:
formadoras - informacdo sobre o sistema - 2
(clientes directos) - apoio/esclarecimentos ';L 3 "

- analise e decisdo das o S ]

candidaturas 4 o8 5

- visitas de acompanhamento é ?‘3 E 9
Beneficiarios finais Informacao diversa sobre £ § g D
da formacé&o acreditacao e formagédo em geral. 2 ©-2 3
profissional Andlise d . I = g = §
(cidaddos nalise de queixas e reclamacdes. s Eo g
e empresas) Disponibilizacdo da listagem das § w g g

entidades acreditadas. > = S
Institucionais Informacé&o especializada. ;/:) %
(gestores, tribunais, etc.) s

J

D Organismos institucionais, enquanto utilizadores da informacgdo gerada
pelo sistema.

Em termos de nimeros, o sistema de acreditacédo apresentava no final

de 2007, entre outros, os seguintes indicadores de dimens&o:

D 4721 entidades candidatas (de 1998 a Dezembro de 2007);

D 1632 entidades acreditadas (Dezembro de 2007);

D 2800 visitas de acompanhamento realizadas até final de Dezembro de
2007 (somente com recurso a colaboradores internos);

D 6 seminarios anuais desde 2002 com a presenga de mais de 500 parti-
cipantes cada.

Oferta formativa acreditada
na area alimentar

As entidades formadoras acreditadas sdo de varias naturezas e tipo-
logias, bem como a sua actuacéo na formagao profissional € muito diferen-
te em termos de publicos-alvo,
areas de educacdo e formagdo, , N
modalidades, entre outros. N° de entidades acreditadas

Tendo em COnta a informagéo com oferta formativa na area 541
que o sistema de acreditagao for-

nece ao mercado ao nivel das | 100, " fisedses

2 ~ ~ 7 ‘oemadoras/Consultoras
areas de educagéo e formagéo, 807 Empresas
destaca-se aqui as entidades " mToal

com intervencdo formativa ao g0

nivel das inddstrias alimentares | ,, .~ — I

(area 541). Estas entidades re- o

presentam 5% do universo de 20

entidades acreditadas, sendo a o Ll .

distribuicdo por tipol(_)gias aque {

se apresenta no gréfico.
Analisando a actual procura do sistema de acreditagdo por parte de

grandes grupos nacionais ligados ao sector da distribuicdo alimentar,

observa-se um investimento ao nivel da construcdo de centros de

formagao préprios, proporcionando por esta via uma resposta & medida

das necessidades de formacdo dos seus colaboradores internos,

contribuindo para a sua valorizagdo continua.

J

Da acreditacao a certificacao

A formacao profissional € um instrumento & disposicdo de toda a socie-
dade que se deve pautar pela qualidade, contribuindo dessa forma para a
modernizacéo do tecido econémico.

O Sistema de Acreditacdo de Entidades Formadoras, no ambito do esta-
belecido no acordo de concertagao social sobre a reforma da formagéo pro-
fissional (2007), passa a certificar as entidades formadoras e propde ele pré-
prio candidatar-se ao reconhecimento como entidade acreditada no ambito
do Sistema Portugués da Qualidade (SPQ).

Inicia-se desta forma um novo ciclo orientado para a melhoria da quali-
dade da formacéo profissional, regulando e avaliando a actividade das enti-
dades formadoras, nomeadamente com o recurso a auditorias externas.
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Valorizar

a Engenharia Alimentar

Olga Laureano, Coordenadora
da Especializagdo em Engenharia
Alimentar da Ordem dos Engenheiros

José Empis, membro da Comissao
da Especializacéo

O engenheiro alimentar exerce a sua actividade
no dominio do processamento fisico, quimico e bio-
l6gico de matérias-primas e subsidiarias condu-
cente a producé@o e comercializagcdo de alimentos
para consumo humano. A sua actuagéo estende-se
na actualidade a um vasto leque de actividades,
nomeadamente:

Concepcao, planeamento, execucéo e fiscaliza-
¢do de projectos industriais;

Concepcéao, planeamento e gestio de sistemas
da qualidade e seguranca alimentar;

Gestéo operacional do processo produtivo, do
aprovisionamento a distribuicao;

Gestao e controlo de servigos e instalagdes téc-
nicas;

Desenvolvimento e optimizagdo de processos e
produtos alimentares;

Procedimentos conducentes ao licenciamento
de unidades industriais;

engenheiros no activo a formacéo permanente e conti-
nuada ao longo da vida.

Atenta as caracteristicas acima enunciadas, a Ordem
dos Engenheiros tomou a iniciativa de criar e reconhecer
a Especializagdo em Engenharia Alimentar, ndo tendo, no
entanto, ainda considerado Util ou exequivel a criagéo de
um Colégio de Engenharia Alimentar.

A Especializacdo em Engenharia Alimentar tem vin-
do a desenvolver actividades no sentido de proporcionar
acgdes destinadas a formacédo permanente dos enge-
nheiros do sector alimentar. Paralelamente, procura en-
contrar um consenso acerca dos actos de engenharia
que sado especificos de profissionais devidamente qua-
lificados, cuja formacéao € reconhecida pela sua qualidade
através de avaliacédo adequada.

Este processo é intrinsecamente complexo, mas as
exigéncias do consumidor e o constante aumento do
reconhecimento da importancia destas exigéncias — que
na Unido Europeia se traduziu ha poucos anos na criagao
de um directorado do consumidor, a DG SANCO, bem

Andlise do impacte ambiental resultante de pro-

cessos industriais;

Realizagdo de auditorias, peritagens e pareceres periciais;
Controlo e validacéo da qualidade e seguranc¢a dos alimentos;
Realizag&o de actividades de ensino, formacéo e I&D;

oooo ©U U O U U O O©

industrial.

A industria alimentar tem um peso importante na economia nacio-
nal, podendo afirmar-se que a moderna indudstria alimentar nasceu em
Portugal em meados do século XIX sob o impulso de Jodo Ignéacio
Ferreira Lapa, professor do Instituto Agricola de Lisboa, actual Insti-
tuto Superior de Agronomia. Eram entdo dominantes as areas do
vinho, do azeite e da panificacdo. Um século depois emergiram novos
dominios relevantes, designadamente as industrias da carne, do leite
e derivados e dos produtos hortofruticolas.

Tradicionalmente, os profissionais de engenharia que se ocu-
pavam desses dominios de actividade eram sobretudo provenien-
tes de cursos de engenharia agronémica e de engenharia quimica.
Nas ultimas trés décadas, porque a indulstria alimentar passou a
exigir uma formagdo cada vez mais especializada e, concomi-
tantemente, uma crescente multidisciplinaridade, varias escolas de
Engenharia responderam a essa necessidade formando, espe-
cificamente em Engenharia Alimentar, licenciados, mestres e dou-
tores.

Segundo as estatisticas apresentadas pelo Gabinete de Pla-
neamento, Estratégia, Avaliacdo e Relacdes Internacionais do Mi-
nistério da Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior, no ano lectivo de
2006/2007 inscreveram-se, pela primeira vez no 1.° ano, 677 alunos
nos diversos cursos de Engenharia Alimentar e afins, distribuidos pelo
ensino superior publico, politécnico, particular e cooperativo, o que
nos parece relevante do interesse por parte dos jovens por esta area
do saber.

Reconhecimento
da Especializacao

A Ordem dos Engenheiros reconhece a especificidade e a impor-
tancia da formagao superior, que € indispensavel para os engenheiros
cuja actividade se enquadra na fileira alimentar.

Os progressos constantes que se tém verificado nas ciéncias
de base, tais como a nutricdo, a previsao microbiolégica e as tecno-
logias de conservagdo de alimentos, a par das exigéncias de segu-
ranca alimentar e das alteracdes legislativas e normativas com que
o sector tem vindo a ser confrontado, obrigam a uma rapida alte-
ragdo e melhoria de procedimentos que s6 é possivel com um
conhecimento actualizado com base nos resultados da investigagao
e desenvolvimento. Assim, hoje em dia, torna-se obrigatéria para os
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como de um organismo independente responsavel pela
inocuidade dos alimentos, a EFSA (Autoridade Europeia para a Seguranca
dos Alimentos), cuja emanag&o nacional se inclui na ASAE (Autoridade de
Seguranga Alimentar e Econdmica) — levaréo, a curto prazo, a necessidade
de reconhecer em titulo profissional as competéncias especificas e préprias

Concepcéao e procedimentos conducentes ao registo de propriedade da intervengao dos engenheiros alimentares.

Instituto Superior de Agronomia

Inovacao e Conhecimento

1° CICLO (LICENCIATURA)

Engenharia Alimentar

2° CICLO (MESTRADO)

* Engenharia Alimentar,
com varias especializacoes:
- Tecnologia dos Produtos Vegetais
- Tecnologia dos Produtos Animais
- Qualidade e Seguranca Alimentar
- Biotecnologia Microbiana
- Producao Agricola Tropical

* Gestao da Qualidade
e Marketing Agro-Alimentar

* Viticultura e Enologia

» Vinifera EuroMaster
(Mestrado Europeu
em Viticultura e Enologia)

3° CICLO (DOUTORAMENTO)
Engenharia Alimentar

FORMAGAOQ POS-GRADUADA
Curso de Determinacdo de Textura em Alimentos TR
s Institute Superior de Agronomia
e Cosméticos (8 h) Univarsidade Técnica de Lisboa
* Curso de Tecnologia Pés-Colheita e Processamento E-mail dag.rp@isa.utl.pt

Telef. 21 365 35 57
Fax. 21 3653195

Mais informacao em
Curso de Gastronomia Molecular (7,5 hiTema) www.isa.utl.pt

Minimo de Produtos Hortofruticolas - Qualidade
e Seguranca (21 h)




