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Total de pontos de

g 189,00
crédito

Publicado no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 33 de 08 de setembro de 2016 com
entrada em vigor a 08 de setembro de 2016.

Publicacao e

atualizagées 12 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 39 de 22 de outubro de
2017 com entrada em vigor a 22 de outubro de 2017.

O Ministério da Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural (MAFDR) ¢ a autoridade competente
para a certificacdo dos profissionais e homologagdo da respetiva formagao, de acordo com o abaixo
indicado:

* As UFCD 6358 e 6359, conferem ao profissional competéncias especificas, orientadas para o
exercicio da atividade, promovendo a seguranga alimentar, no dmbito do Despacho n.® 7161/2015 (2.*
Série), de 30/06.

Observacoes * As UFCD 9543, 9544, 9545, 9546, 9547, 9548 conferem ao profissional competéncias especificas,
orientadas para o exercicio da atividade no ambito do Despacho n.® 9845/2015 (2.* Série), de 20/08.

» A UFCD 6337 confere ao profissional competéncias especificas, orientadas para o exercicio da
atividade, no ambito do Despacho n.® 889/2015 (2.* Série), de 16 de Janeiro e do DL n.° 37/2013, de
13/03.

As entidades formadoras do Sistema Nacional de Qualificagdes, que pretendam desenvolver esta
formagao deverdo cumprir com os requisitos definidos pela DGADR.
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QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Orientar, controlar e executar as tarefas inerentes aos processos de preparagéo, transformagao e conservagéo de produtos
alimentares, bem como as tarefas diretamente ligadas ao controlo da qualidade e gestdo da produgao.

Atividades Principais

e Planear e organizar o trabalho a realizar nas areas da preparagéo, transformagao e conservagéo dos produtos
alimentares, tendo em conta os critérios higio-sanitarios e da qualidade dos produtos.

e Executar e controlar as tarefas inerentes aos processos de preparagao e transformagao dos produtos alimentares.

e Executar e controlar as tarefas inerentes aos processos de conservagao dos produtos alimentares.

* Realizar andlises e/ou ensaios fisico-quimicos e microbiolégicos em diferentes tipos de produtos alimentares, utilizando os
equipamentos e os procedimentos adequados.

e Colaborar na implementagéo e gestao do sistema de garantia da qualidade e gestéo da produgéo em unidades industriais
ou comerciais.

e Executar operacdes de embalagem, rotulagem e armazenagem de produtos alimentares, utilizando os materiais, os
equipamentos e os utensilios adequados.

e Executar operacdes de distribuigéo e transporte de alimentos de acordo com a legislagao em vigor.

e Executar a comercializagéo de produtos alimentares, garantindo a quantidade e a qualidade e o cumprimento das normas
de higiene e segurancga alimentar, de seguranca e saude no trabalho e de prote¢gdo ambiental.

e Elaborar relatérios com informagéo sobre as atividades desenvolvidas na area da sua intervengao, desvios ou anomalias
detetadas e resultados alcangados.
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3. Referencial de Formacao Global

Componente de Formacao Sociocultural

Disciplinas Horas
Portugués (ver programa) 320
Lingua Estrangeira |, Il ou IlI*
Inglés ver programa iniciagéo ver programa continuagéo
Francés  ver programa iniciagéo ver programa continuagéo 220
Espanhol ver programa iniciagéo ver programa continuagéo
Alemao ver programa iniciagao ver programa continuagao
Area de Integragéo (ver programa) 220
Tecnologias da Informagéo e Comunicagéo (ver programa) 100
Educagao Fisica (ver programa) 140
Total: 1000

* O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma ligua estrangeira no ensino basico, iniciara obrigatoriamente uma
segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de inicia¢cdo adotam-se os seis primeiros modulos.

Componente de Formacao Cientifica

Disciplinas Horas
Biologia (ver programa) 150
Quimica (ver programa) 150
Matematica (ver programa) 200
Total: 500

Total de Pontos de Crédito das Componentes de Formagao Sociocultural e de Formagao Cientifica: 70,00

Formacao Tecnoldégica

Cédigo: UFCD pré-definidas Horas P‘é?é‘(’jige
0736 1 Tecnologia alimentar 25 2,25
1728 2 Implementagéo e avaliagéo do sistema HACCP 50 4,50
3837 3 Ambiente, seguranga, higiene e saude no trabalho 50 4,50
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Portugues_V01092016.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Area_Integracao.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_TIC.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Educacao_Fisica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Biologia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Matematica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/722
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1505
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/3367

o

CATALOGO

QUALIFICACOES

1306
0719
0737
7598
5652
5436
0346
9527
9528

9529

9530

9532

9533

9534
9535

9536
4514
9537
9538
7750
9539
8196
9540
9541

1680

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

ANQYEP

»

AGENCIA NACIOMAL

PARA A QUALIFICACAD EQ
ENSINO PROFISSIONAL, P

Organizacéo da produgao - gestdo da produgéo 25 2,25
Gestao ambiental 50 4,50
Gestao da qualidade - area alimentar 25 2,25
Comercializagao e marketing agroalimentar 25 2,25
Nocdes de gestao de recursos humanos 25 2,25
Lideranca e motivagédo de equipas 50 4,50
Principios da gestao de armazém 50 4,50
Distribuigao e transporte de alimentos 25 2,25
Embalagem, rotulagem e armazenagem na industria alimentar 50 4,50
Técnicas de processamento de produtos carneos e seus derivados 25 2,25
Téc_nicas de processamento dos produtos hortofruticolas e seus 25 2,25
derivados
Técnicgs de processamento e conservagao de azeites e gorduras 25 2,25
vegetais
Conservagao de produtos alimentares 50 4,50
Técnicas de conservagao de produtos carneos e seus derivados 25 2,25
Técnicas de conservagao de produtos hortofruticolas e seus
derivados » 2,26
Técnicas de conservacgao de pescado 25 2,25
Microbiologia alimentar 50 4,50
Técnicas de andlise laboratorial 50 4,50
Controlo da qualidade da carne 25 2,25
Métodos de avaliagéo da qualidade do pescado 25 2,25
Controlo da qualidade de produtos hortofruticolas 25 2,25
Controlo de qualidade de vinhos 50 4,50
Controlo da qualidade de queijos 25 2,25
Controlo da qualidade do leite 25 2,25
Desossa, preparagao e corte das pegas do ovino 25 2,25
Total da carga horaria e de pontos de crédito: 950 85,50

Para obter a qualificagédo de Técnico/a de Industrias Alimentares, para além das UFCD pré-definidas, terdao também de ser realizadas

150 horas da Bolsa de UFCD

Bolsa de UFCD
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1246
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/708
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/723
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9833
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/4984
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9157
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/410
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12060
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12061
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12062
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12063
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12065
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12066
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12067
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12068
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12069
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/4000
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12070
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12071
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9222
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12072
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9940
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12073
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12074
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1457
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9542 [[72871  cControlo da qualidade de produtos derivados da carne 25 2,25
1678 [[7780 | Desossa, preparagéo e corte das pegas do peru 25 2,25
1685 _ Desossa das pecgas da meia carcaca do suino 50 4,50
1691 [11782071  Desmancha e desossa do quarto anterior do bovino 50 4,50
1693 [[1783 | Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino 25 2,25
Técnicas e normas de prote¢do de ruminantes, suinos e equideos no
9543 o - 25 2,25
momento da occisdo para abegdes e magarefes
Técnicas e normas de prote¢do de ruminantes, suinos e equideos no
9544 momento da occisdo para responsaveis pelo bem-estar dos animais nos 25 2,25
matadouros de rezes
9545 Técnicas e normas de protegéo de aves no momento da occisédo para 25 2.25
operadores de linha de abate de aves
Técnicas e normas de protegéo de coelhos no momento da occiséo para
9546 ) 25 2,25
operadores de linha de abate de coelhos
Técnicas e normas de protegéo de aves no momento da occisdo para
9547 responsaveis pelo bem-estar dos animais nos centros/unidades de abate de 25 2,25
aves
Técnicas e normas de protegéo de coelhos no momento da occiséo para
9548 responsaveis pelo bem-estar dos animais nos centros/unidades de abate de 25 2,25
coelhos
6860 [1740° | Produgso artesanal de enchidos - iniciagdo 25 2,25
6861 _ Produgéo artesanal de enchidos - desenvolvimento 50 4,50
7751 [[722077  Processamento do pescado refrigerado e congelado 25 2,25
7754 [[77437  Origem do pescado para indstria e comercializaggo 25 2,25
1736 _ Fluxogramas de fabrico em industrias de transformagao do pescado 50 4,50
7756 _ Preparacéo de pescado fumado 50 4,50
7757 [[1746 | Preparagso de pescado seco e salgado 50 4,50
7758 Processamento, confegéo e conservagao de pré-cozinhados de pescado - 50 450
aperitivos e entradas, sopas e refeigcbes ’
7759 _ Preparacao de conservas de pescado 50 4,50
9549 _ Controlo da qualidade de derivados dos produtos hortofruticolas 25 2,25
6337 [[780 | Cultura de horticolas em modo de produggo biolégico 50 4,50
6282 Cultu_ras horticolas comestiveis e ndo comestiveis, aromaticas, medicinais e 25 2.25
condimentares - enquadramento
6358 _ Produgéo de cogumelos comestiveis silvestres 25 2,25
6359 [[8871  Colheita de cogumelos silvestres 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12075
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1455
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1462
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1468
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1470
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12076
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12077
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12078
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12079
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12080
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12081
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7896
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7897
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9224
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9228
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9234
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9230
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9231
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9232
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9233
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12082
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5657
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5602
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5678
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5679
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7898
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6862 54 Helicicultura 50 4,50
8337 55 Vinhos de Portugal e do mundo 25 2,25
8203 56 Analise sensorial basica de vinhos 50 4,50
8198 57 Estabilizagao e engarrafamento de vinhos 50 4,50
9550 58 Nogdes de vinificagéo 25 2,25
6858 59 Producéo artesanal de queijo - iniciacdo 25 2,25
6859 60 Produgéo artesanal de queijo - desenvolvimento 50 4,50
9551 61 Técnicas de processamento industrial de queijos 25 2,25
9552 62 Controlo da qualidade da manteiga 25 2,25
5302 63 Confegéo de massas de panificacdo 50 4,50
1762 64 Confegéo de massas especiais de panificacéo 50 4,50
9553 65 Controlo da qualidade de farinhas e produtos de panificagéo 25 2,25
4205 66 Azeite 50 4,50
7729 67 Azeitona de mesa 50 4,50
9554 68 Industria e produtos alimentares 25 2,25
3297 69 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25 2,25
7730 70 Zéggf;}%zﬁ?aliznga alimentar e qualidade no processamento de produtos 25 2.25
7769 71 Técnicas de colheita de amostras 25 2,25
4483 72 Trabalho laboratorial - no¢des basicas 25 2,25
1122 73 Nocdes e normas da qualidade 25 2,25
1701 74 Introducéo a microbiologia 25 2,25
1703 75 Regras basicas em microbiologia 25 2,25
1704 76 Colheita de amostras 25 2,25
1705 77 Introdugéo a fisico-quimica 50 4,50
1706 78 Operacgdes gerais de analise 50 4,50
1707 79 Nogoes basicas da quimica dos alimentos 25 2,25
1708 80 Nocgdes de HACCP (Hazard Analysis Critical and Control Points) 25 2,25
1709 81 Nutricdo 25 2,25
1710 82 Estatistica e controlo da qualidade em analise fisico-quimica 50 4,50
1725 83 Analise microbioldgica das aguas 25 2,25
6507 84 Manuseamento e conservagéo do pescado a bordo 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7898
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9766
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9932
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9942
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12083
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7894
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7895
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12084
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12085
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9974
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9978
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12086
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/3703
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9913
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12087
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2875
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9914
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10259
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/3971
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1078
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1478
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1480
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1481
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1482
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1483
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1484
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1485
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1486
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1487
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1502
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/6656
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7753 85 Apresentacédo comercial do pescado fresco, salgado seco e congelado 25
1731 86 Cadigo de boas praticas de higiene do manipulador do pescado 25
3296 87 Higiene e seguranca alimentar 25
7755 88 Preparacéo de congelados de pescado 50
3220 89 Rastreabilidade e seguranca alimentar a bordo 25
7752 90 Embalagem e rotulagem do pescado e seus derivados 25
5596 91 Producéo, processamento e comercializagao de mel 25
6835 92 Avicultura — produgéo de ovos 50
7852 93 Perfil e potencial do empreendedor — diagnéstico/ desenvolvimento 25
7853 94 Ideias e oportunidades de negdcio 50
7854 95 Plano de negdcio — criagéo de micronegdcios 25
7855 96 Plano de negdcio — criagao de pequenos e médios negocios 50
8598 97 Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25
8599 98 Comunicagéo assertiva e técnicas de procura de emprego 25
8600 99 Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de emprego 25
9820 100 Planeamento e gestdo do orgamento familiar 25
9821 101 Produtos financeiros basicos 50
9822 102 Poupanga — conceitos basicos 25
9823 103 Crédito e endividamento 50
9824 104 Funcionamento do sistema financeiro 25
9825 105 Poupanca e suas aplicagdes 50
Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formagao Tecnolégica
Formacao em Contexto de Trabalho Horas

A formagao em contexto de trabalho nos cursos profissionais esta integrada na componente de

formagao tecnoldgica.

A formag&o em contexto de trabalho visa a aquisicdo e desenvolvimento de competéncias 600 a 840
técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para a qualificagédo profissional a adquirir e é

objeto de regulamentacao propria.

1100 99

2,25

2,25

2,25

4,50

2,25

2,25

2,25

4,50

2,25

4,50

2,25

4,50

2,25

2,25

2,25

2,25

4,50

2,25

4,50

2,25

4,50

Pontos de
crédito

20,00

10s codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de

formagao.
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9226
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9223
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2874
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9229
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/6664
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9225
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/4928
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7915
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9116
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9117
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9118
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9119
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10385
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10386
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10387
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12454
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12455
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12456
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12457
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12458
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12459
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4. Desenvolvimento das Unidades de Formacao de Curta Duracao (UFCD) -
Formacgao Tecnoldgica

Carga horaria

0736 Tecnologia alimentar 25 horas

Identificar os perigos de contaminacéo no setor alimentar.

Reconhecer as principais tecnologias de conservagao/preservagao alimentar.
Reconhecer os principios gerais de higiene alimentar.

Identificar e aplicar os principios de limpeza, desinfegéo e higiene.

Objetivo(s)

Conteudos

¢ Toxinfecgdes alimentares — situagdes mais frequentes
e Patogénicos emergentes
e Perigos de contaminacédo
o Microbioldgicos
o Quimicos
o Fisicos
¢ Tecnologia da conservacao alimentar
o Processamento térmico
o Processamento fisico e quimico
o Boas praticas de fabrico
e Prevencéo
¢ |nstalagdes: desenho higiénico
o Concepgao e circuitos
o Zonas de armazenagem
o Instalagdes sanitarias
o Equipamentos
e Limpeza e desinfecgao
o Principios de limpeza e desinfecgéo
o Detergentes e desinfectantes
o Planos de higienizagédo
¢ Higiene pessoal
e Boas praticas

= i = - Carga horaria
1728 Implementacao e avaliagao do sistema HACCP 50 horas

Objetivo(s ¢ Implementar um sistema HACCP e auditar sistemas ja implementados.

Conteudos

Construgéo do sistema HACCP
HACCP e o sistema da Qualidade
Simulagdo de casos praticos
Auditorias a sistemas HACCP

3837 Ambiente, segurancga, higiene e saude no trabalho Ca;gahlgt:;iria

e |dentificar e aplicar normas gerais de Ambiente, Seguranga, Higiene e Saude no trabalho como meio de
prevencao dos acidentes.

o |dentificar os riscos profissionais e ambientais relacionados com o meio de trabalho e as condi¢des de
seguranga no desempenho da atividade profissional.

Objetivo(s)

Contetudos

e Ambiente, seguranca, higiene e saude no trabalho
o Nogoes de
- Ambiente e seguranga no local de trabalho
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- Higiene e saude no local de trabalho
o Conceito de
- Perigo
- Acidente
- Dano
- Risco e doenga profissional
e Prevencao de acidentes
o Estudo dos acidentes
- Classificagédo
- Causas e consequéncias - forma de as combater
Prevencgéo e seguranga — o porqué das quedas
Regras de higiene pessoal, a seguranga e a saude no trabalho
Precaugbes no manuseamento dos produtos
Precaucgdes a ter no transporte de pesos excessivos
Dispositivos de protecao coletiva — fungéo
Dispositivos de protegéo individual — fung&o e regras de utilizagao
iscos e 0 meio de trabalho
Ergonomia
- Postura de trabalho
- Sobrecarga
- Sobre-esforgos
- Aprenda a levantar e a movimentar cargas
o Ruido
- Sons desagradaveis
- Os efeitos do som sobre o ser humano
- Asurdez
- Alfabeto da luta contra o ruido nos locais de trabalho
o lluminagao
- Os olhos — adaptagao da vista
- Aluz do dia
- O encadeamento
- O contraste
- lluminagao geral, zonal e pontual
o Radiagdes
- Os visores ou ecras de visualizagdo — seus riscos
- Lasers
- Riscos e medidas de seguranga
o Contaminantes quimicos
- Substancias quimicas e seus riscos — envenenamentos e 0s seus riscos
- Tipos de contaminantes quimicos — particulas, gases, liquidos e vapores, dissolventes e metais
- Riscos na utilizagdo de produtos quimicos
- O que fazer depois de um acidente quimico
o Contaminantes fisicos
- Tipos de contaminantes fisicos — poeiras, fibras, fumos
o Contaminantes bioldgicos
- Tipos de contaminantes biolégicos — virus, bactérias, fungos, parasitas
e Riscos e condi¢des de seguranca
o Condigdes inseguras e atos inseguros
o Riscos na utilizagdo de maquinas e ferramentas
- O local e a superficie de trabalho
- Trabalho com maquinas — riscos
- Maquinas de vibrar
- Dispositivos de seguranca
- Ferramentas manuais
- Alfabeto de prevengédo da maquina
o A eletricidade
- A eletricidade e os seus perigos
- Maquinas e ferramentas eléctricas
- Comportamento a adotar em relagdo aos acidentes eléctricos
o Os incéndios e as explosdes
- As substancias explosivas
o O armazenamento, a movimentagéo e o transporte
o Arrumacao e limpeza do posto de trabalho
o A sinalizagéo de seguranga

oo oo o0 o0 o
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1306 Organizacao da producao - gestao da producao ca;gah'::;"a
Objetivo(s) e Aplicar ao controlo da produgéo as diferentes ferramentas da gestéo da produgao.
] e |dentificar os novos conceitos da organizagéo da producao.

Conteudos

Funcéo das redes Perte Cpm

Gréficos de Gantt aplicados as maquinas ferramentas

Tempos improdutivos e suas causas

Politica da qualidade, segundo o grau de certificagdo da empresa
Formas de controlo do processo produtivo

Procedimento de elaboragdo do orgamento da produgéo para o ano
Tipologia dos processos produtivos

Importancia destes processos na organizagdo produtiva

Processos de organizagao produtiva face a competitividade da empresa
Utilidade das previsdes, como instrumento de quantificacdo produtiva
Capacidade de adaptacéo a procura dos processos produtivos

e o o o o o & o o o o
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QUALIFICAGOES

0719

~ R Carga horaria
Gestao ambiental 50 horas

Identificar e sistematizar os conceitos de gestdo ambiental.

Identificar a legislacéo relevante no ambito da gestdo ambiental.

Identificar os requisitos da norma NP EN ISO 14001.

Identificar os aspetos e impactes ambientais mais significativos.

Classificar os residuos e a sua diferenciagao.

Reconhecer os residuos urbanos e industriais e metodologias para a sua gest&o.

Objetivo(s)

Conteudos

e Conceitos introdutorios
o Ambiente
Qualidade
Meio recetor
Poluigéo
Ecossistema
Principais ciclos biogeoquimicos
Niveis e relagdes tréficas
spetos gerais da gestdo ambiental
Desenvolvimento sustentavel
Indicadores de desenvolvimento sustentavel
Gestéo de recursos naturais
Conceitos ambientais
Aspetos gerais da politica ambiental
- Perspetivas atuais e futuras da politica ambiental
e |egislagdo ambiental relevante
o Requisito legais comunitarios e nacionais
- Licenciamento, licengas ambientais e impacte
- Agua
- Ar
- Residuos
- Ruido
- Energia e combustiveis
- Substancias perigosas
e Normas de gestdo ambiental
o Norma NP EN ISSO 14 001 e EMAS
- Politica ambiental
- Aspetos e impactes ambientais significativos
- Objetivos e metas e o estabelecimento de programas ambientais
- Indicadores ambientais
- Controlo operacional
- Prevencéao e capacidade de resposta a emergéncias
- Monitorizagéo e medigcao
- Passos para a implementagao de um sistema de gestéo ambiental
- Avaliagao da significancia dos aspetos ambientais
- Avaliagéo do desempenho ambiental
e Gestéo de residuos
o Conceitos basicos
Classificagéo de residuos e sua diferenciagéo
Analise dos conceitos — reciclar, reutilizar, valorizar e eliminar
Legislacéo sobre residuos
Gestédo de residuos urbanos
Gestéao de residuos industriais (RI)
Realizagao de uma visita a um aterro / Centro de triagem e centro de valorizagdo energética

.
o 00 o0 o0oX»o0 0000 0
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QUALIFICAGOES

= - - . Carga horaria
0737 Gestao da qualidade - area alimentar 25 horas

e Reconhecer o enquadramento legal aplicado ao setor alimentar.
Objetivo(s) e |dentificar os principios e metodologia para a implementagdo do HACCP.
e Reconhecer o referencial ISO 22000 e interpretar 0s seus requisitos.

Conteudos

Qualidade e seguranca alimentar

Legislagao regulamentar e a norma ISO 22000

HACCP - terminologia e conceitos fundamentais

Os 7 principios do HACCP

Etapas do procedimento HACCP

Requisitos de um sistema de gestéo de seguranca alimentar de acordo com a ISO 22000
Responsabilidade da gestéao

Gestéo de recursos

Planeamento e realiza¢do de produtos seguros

Verificagdo, validacdo e melhoria do sistema de gestao de seguranga alimentar

e o o & o & o o o o

Carga horaria

7598 Comercializacao e marketing agroalimentar 25 horas

Caraterizar e identificar os diferentes mercados de produtos agroalimentares e respetivos circuitos comerciais.
Identificar as formas associativas para a comercializagdo e marketing de produtos agroalimentares.

Identificar estratégias de comercializagdo em fungdo do produto e do mercado.

Preparar a informagao para a elaboragado de um plano de marketing.

Objetivo(s)

Conteudos

e Comercializagdo de produtos agroalimentares
o Conceitos de comercializagdo, mercado, fileira, concorréncia
Tipos de mercados e de produtos agroalimentares
Circuitos de comercializagéo, tipos de agentes e de métodos de compra e venda
Caracteristicas da producgao agroalimentar
Formas associativas para a comercializagdo
Custos de comercializagdo e margem de comercializagao
Sistema de informagéo de mercados: indicadores de pregos e fontes de informagao e disseminagéo; SIMA
Etapas da comercializagédo
Segmentagéo de mercados
Ciclo de vida de um mercado
Técnicas de venda por canal de distribuigao
Escolha de parcerias comerciais
Armazenamento de produtos, qualidade e controlo de stock
Acondicionamento e rotulagem
Condigdes de expedigao e fornecimento a clientes
arketing de produtos agroalimentares
Conceitos de marketing
Consumidor
Opcdes estratégicas - segmentacéo e diferenciagcéo
Politicas de marketing - produto, pre¢o, comunicagao, distribuigao
Plano de marketing - necessidades
- Avaliagao da situagao do mercado e do meio
- Avaliagao da competitividade da empresa e seus principios
- Planificagédo de objetivos, meios e adaptagédo das a¢des de desenvolvimento e corretivas
o Operacionalizagao do plano de marketing
- Etapas de operacionalizagéo do plano
- Avaliacéo da situagédo atual, interna e externa - situagao do negdcio, atuagéo da empresa, andlise da concorréncia
- Analise SWOT
- Misséo e objetivos da empresa
- Estratégias de marketing
- Planos de agéo
e Comunicagao, distribuigdo e promogao de vendas
e Atuacao coletiva em marketing
e Produtos de qualidade - denominag&o de origem e normas comunitarias

o oo oo<Z oo o0O0OOOUOT® OGOTO OO O O
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~ = Carga horaria
Nocoes de gestao de recursos humanos 25 horas

Explicar a evolugao e a importancia da fungdo pessoal nas organizacgdes.

Explicar o desempenho do papel de um departamento de Recursos Humanos nas organizagoes.

Analisar dados relevantes para a execugao do processo de planeamento de Recursos Humanos.

Explicar a conexao entre as politicas de gestdo de Recursos Humanos em contexto de mudanga.
Identificar as politicas fundamentais da gestdo de Recursos Humanos: recrutamento, selegado, avaliagéo de
desempenho, competéncias, remuneragdes, carreiras, formagao.

e Examinar os aspetos relevantes da gestdo administrativa do pessoal e do balango social.

5652

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

A funcéo pessoal e a sua evolugdo

O papel do departamento de Recursos Humanos
O planeamento de Recursos Humanos

Politicas de gestdo dos Recursos Humanos
Andlise do trabalho

o Recrutamento

o Selecgéo

o Avaliagdo de desempenho

o Recompensas e remuneragdes

o As competéncias
o
o

e o o o o

A gestéo de carreiras
A formagao profissional em contexto organizacional
- . Formacgéao e Educacao
- . As necessidades de formagao
- . A organizagéo e o planeamento da formacéo
e Aspectos administrativos da gestédo do pessoal; o Balango Social
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Lideranca e motivacao de equipas Ca;gahlgt:;iria

Identificar diferentes teorias de motivagao.
Distinguir estilos de lideranga.

Organizar o trabalho de equipa.

Avaliar a equipa e os resultados do seu trabalho.

5436

Objetivo(s)

Contetdos

e Motivagéo
o Principais teorias da motivagéo
o Inteligéncia emocional e criatividade
o Motivagao e as diferentes formas de organizagao do trabalho
o Motivagéao e lideranga
e Lideranca e a comunicagdo
o Fungdes e atitudes de comunicagao
Lideranga versus poder
Funcgdes de lideranga
Parte afetiva e a parte de tarefa de lideranga
Teorias de lideranga
Caracteristicas desejadas num lider
Delegagéo
rupos e lideranga
Equipas de trabalho
Estruturagéo e desenvolvimento das equipas
Coordenacéo e complementaridade das praticas de cada equipa
Aparecimento do lider e o seu relacionamento com o grupo
Perfis de lideranga
omunicagéo nas equipas de trabalho
Estilos comunicacionais
Comunicagao como objeto de dinamizagdo de uma equipa de trabalho
Comunicagao assertiva na resolugao de conflitos na equipa.
Comunicagao com assertividade na lideranca
Organizagao do trabalho de equipa
Avaliagao da equipa

o oo 00 00oo0o0o0o0@®oooo0o0o0

.. = . Carga horaria
0346 Principios da gestao de armazém 50 horas

Objetivo(s e Enumerar e definir os principios fundamentais da gestdo de um armazém.

Conteudos

Instalagcdes de armazenagem

Equipamento de armazenagem

Organizagéo do espago, do artigo e dos documentos
Aspectos logisticos de um pequeno armazém
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QUALIFICAGOES

9527

- ~ . Carga horaria
tribuicao e transporte de alimentos 25 horas

e |dentificar as normas e regulamentos aplicaveis a distribui¢céo e transporte de alimentos.

e Aplicar os procedimentos de distribuicéo e transporte de alimentos de acordo com a legislacédo aplicavel em
vigor.

e Reconhecer a importancia da seguranca alimentar na cadeia de distribuicéo e transporte de alimentos.

Objetivo(s)

Contetdos

e |egislagao aplicavel em vigor para distribuigao e transporte de alimentos
* Procedimentos e boas praticas gerais no transporte e distribuicdo de produtos alimentares
o Conformidade dos produtos a transportar
o Carateristicas das unidades de transporte de produtos alimentares
o Acondicionamento e arrumagao
o Carga e transporte de produtos alimentares
o Recegao de produtos alimentares
o Controlo de temperaturas no transporte de produtos alimentares
e Seguranga alimentar na cadeia de distribuicdo e transporte de alimentos
o Produtos horticolas e seus derivados
o Produtos carneos e seus derivados
o Pescado
o Laticinios
o Azeites e gorduras vegetais
o Ovoprodutos
e Normas da qualidade
e Normas de higiene e seguranga alimentar
e Normas de seguranca e saude no trabalho

Carga horaria
50 horas

9528 Embalagem, rotulagem e armazenagem na industria alimentar

e |dentificar os diferentes tipos de embalagem e rotulagem de produtos alimentares.
Objetivo(s) e Proceder as operagdes de embalagem, rotulagem e armazenagem de produtos alimentares de acordo com as
normas definidas.

Contetidos

e Legislagédo
e Embalagem de produtos alimentares
o Fungdes
o Tipos de materiais
o Vantagens e inconvenientes de cada tipo de materiais
o Tipos de embalagem primaria e secundaria e sua adequabilidade
o Avaliagcéo da qualidade de embalagens
o Mengoes obrigatérias de embalagens
o Métodos e técnicas de embalagem
e Meétodos e técnicas de rotulagem
o Funcgdes
o Rotulagem de produtos alimentares
o Rotulagem de produtos de regime de qualidade e de diferenciagao, por categoria de produtos
e Rastreabilidade dos produtos alimentares
® Rececao e armazenagem de produtos alimentares
o Normas e procedimentos
o Fatores que condicionam a armazenagem
o Regras no acondicionamento
e Normas da qualidade
e Normas de higiene e seguranga alimentar
e Normas de seguranca e saude no trabalho
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QUALIFICAGOES

9529

Técnicas de processamento de produtos carneos e seus Carga horaria
derivados 25 horas

Identificar os fatores que influenciam a qualidade da carne.

Identificar as fases de fabrico dos enchidos, presunto e fiambre.

Manusear os equipamentos utilizados na transformagéo de produtos carneos e seus derivados.

Proceder ao manuseamento e processamento de produtos carneos e seus derivados respeitando as normas da
qualidade, de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

Objetivo(s)

L]
L)
L]
L)

Contetidos

e Fatores que influenciam a qualidade da matéria-prima

e Processo tecnoldgico de processamento da carne, salsichas frescas, enchidos, fiambre e presunto
e Equipamentos utilizados no fabrico

o Carne

o Hamburgueres

o Enchidos

o Salsichas frescas

o Fiambre e presunto

Métodos e técnicas de processamento de produtos carneos
Normas da qualidade

Normas de higiene e seguranga alimentar

Normas de seguranga e saude no trabalho

9530

Técnicas de processamento dos produtos hortofruticolas e Carga horaria
seus derivados 25 horas

e |dentificar o tipo de produtos hortofruticolas e seus derivados utilizados na industria.

e |dentificar os fatores que influenciam o processamento e conservagao de produtos hortofruticolas.

Objetivo(s) e Aplicar os métodos de processamento de produtos hortofruticolas e seus derivados, respeitando as normas da
qualidade, de higiene e seguranga alimentar, de segurancga e saude no trabalho.

e |dentificar e utilizar os equipamentos necessarios ao processamento de produtos hortofruticolas e seus

derivados.

Conteudos

e Generalidades aplicadas aos produtos de origem vegetal
Recegao e acondicionamento dos produtos hortofruticolas e seus derivados
o Recegao na unidade transformadora
- Pesagem e controlo da matéria-prima
- Pré-arrefecimento e/ou armazenagem
o Preparagao da matéria-prima
- Lavagem/ descasque/ descarogamento
- Fragmentagéo
- Desinfecéo e/ou aplicagdo de auxiliares tecnolégicos
- Outras operagdes
Equipamentos necessarios ao processamento de produtos hortofruticolas e seus derivados
Métodos de processamento aplicados aos produtos hortofruticolas e seus derivados
Vantagens e desvantagens dos diferentes métodos de processamento
Normas da qualidade
Normas de higiene e seguranga alimentar
Normas de seguranga e salde no trabalho
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Técnicas de processamento e conservacao de azeites e Carga horaria
gorduras vegetais 25 horas

e Caraterizar a produgdo de azeite e gorduras vegetais.

e Aplicar os processos tecnolégicos adequados a obtencéo de diferentes tipos de azeite, efetuando as analises
fisico-quimicas e os registos necessarios ao controlo dos principais pontos criticos, respeitando as normas
Objetivo(s) aplicaveis.

e Aplicar os processos tecnolégicos adequados a obtencao de gorduras vegetais, efetuando as analises fisico-
quimicas e os registos necessarios ao controlo dos principais pontos criticos, respeitando as normas da
qualidade, de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

9532

Conteudos

L]

Azeites e gorduras vegetais

o Historia da produgéo

o Composigéo

o Importancia alimentar

o Mercado nacional, comunitario e internacional
Matérias-primas

o Azeitona

o OQutras variedades

Processos de obteng&o de azeites e de gorduras vegetais
o Colheita

o Transporte

o Recegao

o Lavagem

o Processo de extragéo (continuo e classico)
Produto final

Armazenamento

Conservagéo

Legislagao aplicavel

Controlo de qualidade

o Matérias-primas

o Durante o processamento

o Ao produto final

Prova de azeites e gorduras vegetais

Normas da qualidade

Normas de higiene e seguranga alimentar
Normas de seguranga e salde no trabalho

L]

e o o o o L]

e o o o
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QUALIFICAGOES

9533

= . Carga horaria
Conservacao de produtos alimentares 50 horas

Identificar os objetivos dos diferentes tipos de conservagao de produtos alimentares.

Distinguir os métodos de conservagao de produtos alimentares, analisando as suas vantagens e desvantagens.
Diferenciar os equipamentos e utensilios utilizados em cada tipo de conservagéao.

Identificar as operacdes prévias a conservagéo de acordo com o tipo de alimento e método de conservagéo a
aplicar.

e |dentificar as alteragdes fisico-quimicas e organoléticas apds a aplicacdo do método de conservagdo.

e Aplicar as técnicas de conservagao adequadas ao objetivo de produgéo e tipo de produto alimentar,
respeitando as normas da qualidade, de higiene e seguranga alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

L]
L)
L]
L)

Objetivo(s)

Contetdos

e Tipos e métodos de conservagao de produtos alimentares
o Conservagéo pelo calor
- Pasteurizagédo
- Esterilizagéao
- Evaporagéo
- Extruséo
- Escalddo/Branqueamento
o Conservagao pelo controle da humidade
- Secagem natural
- Desidratagdo ou secagem artificial
o Conservagéo pela fumagem
o Conservagéo pelo frio
- Refrigeracédo
- Congelagao/Ultracongelagédo
- Criogenizagao
- Liofilizagéao
- Crioconservagéo
o Adigao de produtos quimicos
- Aditivos (de acordo com a legislagdo aplicavel em vigor)
- Acidificagéo
- Adigao de aglcar
- Adicéo de sal
o Conservagéo pela fermentagéo
- Fermentagéo alcodlica
- Fermentacdo acética
- Fermentagao lactica
o Radiagao e ionizagédo
o Qutros tipos de conservagao de produtos alimentares
Equipamentos de conservagéo de produtos alimentares
Operagdes prévias a cada tipo de conservagao
Alteragdes organoléticas e fisico-quimico dos produtos alimentares apds a aplicagdo do método de conservacédo
Armazenamento dos produtos alimentares apds a aplicagdo de métodos de conservacédo
Normas da qualidade
Normas de higiene e seguranga alimentar
Normas de seguranga e salde no trabalho

e o o o o o o
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9534 Técnicas de conservacao de produtos carneos e seus Carga horaria
derivados 25 horas

e Caraterizar as principais espécies e variedades de produtos carneos e seus derivados.
Objetivo(s) ® Aplicar as principais técnicas de conservagéo de produtos carneos e seus derivados, respeitando as normas da
qualidade, de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

Conteudos

e Principais espécies e variedades de carnes utilizados na cozinha

o Espécies — bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criagdo, caga de pelo e caca de penas
o Raga/origem

o Apresentagéo inicial - carcaga, quartos, peca

o Regido anatémica - lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas e outros
Carateristicas dos diferentes tipos de carnes

o Cor

o Textura

o Perecibilidade

o Constituicdo

o Sabores

o Tempos de conservagao

o Tipos de utilizagéo

Acondicionamento e conservacao de produtos carneos e seus derivados

o Principais técnicas e sua adequacgéo (vacuo, refrigeragédo, congelagao rapida “cook-chill e cook-freeze”)
o Controlo dos processos - medicdo de temperaturas, pressdes (termémetros, manémetros, ...)
o Utilizagao e tempo de conservagao previstos

o Corregao dos desvios ocorridos

e Normas da qualidade

e Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de segurancga e saude no trabalho

L]

L]

L]

9535 Técnicas de conservacao de produtos hortofruticolas e seus Carga horaria
derivados 25 horas

e |dentificar as principais espécies e variedades de produtos hortofruticolas e seus derivados.
Objetivo(s) e Aplicar as principais técnicas de conservagao de produtos hortofruticolas e seus derivados, respeitando as
normas da qualidade, de higiene e seguranga alimentar e de segurancga e saude no trabalho.

Conteudos

e Produtos hortofruticolas e seus derivados
o Principais espécies e variedades - legumes, hortaligas, verduras, tubérculos, cogumelos, trufas, frutas, ervas aromaticas
o Utilizagdes - saladas, sopas, guarnigdes e decoragéo

e Acondicionamento e conservagéo
o Principais técnicas e sua adequagéao (vacuo, refrigeracédo, congelagao rapida “cook-chill e cook-freeze”)
o Controlo dos processos - medigdo de temperaturas, pressdes (termémetros, manémetros, outros)
o Utilizagéo e tempo de conservagéo previstos
o Corregao dos desvios ocorridos

e Normas da qualidade

e Normas de higiene e segurancga alimentar

e Normas de segurancga e saude no trabalho
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P = Carga horaria
9536 Técnicas de conservacao de pescado 25 horas

e |dentificar as principais variedades de pescado.
Objetivo(s) e Aplicar as principais técnicas de conservacao de pescado, respeitando as normas da qualidade, de higiene e
seguranga alimentar e de segurancga e saude no trabalho.

Conteudos

e Pescado

o Principais variedades de peixes, marisco e cefalépodes (polvo, lula), moluscos bivalves (ostras, berbigdes, améijoas e mexilhdes),
gastrépodes (buzios, burriés) e crustaceos (caranguejo, lagosta, camarao)

Acondicionamento e conservagéo de pescado

o Principais técnicas e sua adequagao (vacuo, refrigeragédo, congelagao rapida “cook-chill e cook-freeze”)
o Controlo dos processos - medicdo de temperaturas, pressdes (termémetros, manémetros, ...)

o Utilizagéo e tempo de conservacéo previstos

o Corregao dos desvios ocorridos

e Normas da qualidade

e Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranga e saude no trabalho

L]

L]
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4514

. . . . Carga horaria
Microbiologia alimentar 50 horas

Reconhecer a importancia do controlo microbiano.

Reconhecer o padrao e taxa de morte bacteriana.

Identificar condi¢des e descrever a agéo de agentes antimicrobianos.

Diferenciar um exame fisico-quimico de um exame microbiolégico.

Distinguir as principais vias do metabolismo energético dos microrganismos.

Executar analises microbioldgicas a alimentos, selecionando as técnicas de colheita de amostras e o meio de
Objetivo(s) crescimento microbiano adequados ao tipo de microrganismo pesquisado.

e Justificar a necessidade dos produtos alimentares comercializados serem submetidos a controlo de qualidade,
identificando situagdes passiveis de reprovagao.

e Prever os tipos de microrganismos que se podem encontrar em diversos alimentos, identificando o/s tipo/s de

microrganismo/s suspeitos/s num meio de cultura e o/sagente/s causador/es de determinada intoxicagéo
alimentar.

e Caracterizar os sistemas integrados de controlo de qualidade alimentar.

e o o o o o

Conteudos

e Microrganismos na industria alimentar
o Microrganismos patogénicos
o Microrganismos uteis e prejudiciais
e Controlo de microrganismos
o Generalidades
o Recurso a agentes fisicos
- Radiagéo
- Congelamento
- Destruigao térmica
- Desidratagao
o Recurso a agentes quimicos
- Acido Benzéico
- Acido Sérbico
- Diéxido de Enxofre
- Sais e agUcares
- Nitritos e Nitratos
- Acido Acético e Lactico
o Antibidticos e outros agentes quimioterapicos
e Analise de microrganismos
o Andlise do ar
- Técnicas de analise microbiolégica
- Conteudo microbiano
- Controlo dos microrganismos
o Andlise em alimentos
- Técnicas de analise microbiolégica
- Flora microbiana dos alimentos frescos
- Deterioragao microbiana dos alimentos
- Exame microbiol6gico dos alimentos
- Preservacéo dos alimentos
- Alimentos fermentados
- Alimentos fabricados com o auxilio dos microrganismos
o Infecgdes humanas
- Transmisséo pelo ar
- Transmiss&o pelos alimentosTransmissao pela agua
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. . . Carga horaria
Técnicas de analise laboratorial 50 horas

Identificar as regras de seguranca inerentes ao trabalho laboratorial.

Identificar o material/equipamento de laboratdrio.

Elaborar relatérios do trabalho laboratorial.

Executar as medigdes inerentes as operagdes laboratoriais basicas, com base nas regras inerentes ao trabalho
laboratorial.

e Classificar coloides.

e Realizar operagdes unitarias.

e Preparar solugdes e indicar a sua composigao, com base nas regras inerentes ao trabalho laboratorial.

e Efetuar analises quimicas, com base nas regras inerentes ao trabalho laboratorial.

e Interpretar os resultados analiticos obtidos em conformidade com a legislagédo especifica.

9537

L)
L]
L]
L)

Objetivo(s)

Conteudos

e Introdugéo ao trabalho laboratorial
o Regras de seguranga no laboratério
o Regras de protecédo pessoal
o Material/Equipamento de laboratério
o Relatério do trabalho laboratorial
e Determinagdo de constantes fisico-quimicas
o Massa e volume
o Massa volumica e densidade
o Ponto de fuséo e Ponto de ebuligdo
o [ndice de refracdo
o Poder rotatério especifico
e Medigdo em quimica
o Concentragdes e densidades
o Pesagens e medigdes de volumes
o Preparagédo de solugdes e respetivos calculos
o Preparacao de solugoes tituladas
o Erros de medida — preciso e exatidao
o Algarismos significativos
o Relatério do trabalho laboratorial
e Classificagdo dos coloides
e Solugdes
o Solugdes
o Composigao de solugdes (concentragdo molar, concentragdo massica, %(m/m), %(v/v), %(m/v), normalidade, ppm e ppb)
o Preparagao de solugdes a partir de substancias primarias e de substancias ndo primarias
o Diluigao de solugbes
o Concentragéo de solugdes
e Operagdes unitarias
o Decantagéo
o Filtragéo
o Destilagéo
o Centrifugagao
o Extracédo
o Cromatografia
o Secagem
e Analise quimica
o Analise quimica qualitativa
o Analise quimica quantitativa
e 2.1 - Analise volumétrica - volumetrias de acido-base; volumetrias de precipitagao; volumetrias de complexagao; volumetrias de
oxidagéo-redugao.
e 2.2 — Andlise Potenciométrica
e 2.3 — Analise Espectrofotométrica

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Industrias Alimentares - Nivel 4 | 26-02-2018 22192



‘@ ANCQYEP

F L EO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

. Carga horaria
Controlo da qualidade da carne 25 horas

e |dentificar a composigao histolégica da carne.

Caraterizar a modificagdo post-mortem do musculo da carne.

Relacionar as condi¢es de abate com a qualidade da carne para consumo em fresco e para a transformagao.
Avaliar a qualidade da carne com base nos parametros definidos e na legislagao aplicavel em vigor.

Analisar a composig¢ao centesimal da carne.

9538

Objetivo(s)

L]
L]
L)
L)

Contetdos

e Definigdo, composigéo e carateristicas da carne
e Modificagao post-mortem no musculo

o Conversao do musculo vivo em carne

o Fatores que influenciam as modificagdes post-mortem do musculo
o Caraterizagao das carnes

Parametros de avaliacdo da qualidade da carne
o Cor

o Aroma e sabor

o Exsudagéo/capacidade de retengéo da agua
o Tenrura e suculéncia

O abate e a qualidade da carne

Refrigeragdo e maturagéo da carne

Fatores que influenciam a vida util da carne armazenada
Analises de composigado centesimal da carne

. Determinacao da proteina

. Determinacé&o da matéria gorda

. Determinacéo do amido

. Determinagéo da humidade

. Determinagé&o das cinzas

. Determinacéo dos cloretos

.7. Legislagao aplicavel em vigor

Normas da qualidade

Normas de higiene e seguranga alimentar
Normas de seguranga e salde no trabalho

L]

Nookrwiho

e 6 o o o & & & & 0o o o o o
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Métodos de avaliacao da qualidade do pescado Ca;gahlg:;iria

Conservar pescado fresco.

Identificar as alteragdes fisico-quimicas observaveis ao longo do processo de conservagao.

Objetivo(s) Avaliar as caracteristicas fisico-sensoriais do pescado fresco e proceder & categorizagdo do grau de frescura.
Avaliar a qualidade de produtos congelados e salgados secos e categorizar em termos de qualidade.
Proceder a recolha de amostras para laboratério.

7750

Contetidos

e Alteragdo e conservagao do pescado fresco

o Nogdes basicas de microbiologia

o Nogdes basicas sobre alteragdes fisico-quimicas dos alimentos

o Alteragao dos alimentos - fatores intrinsecos e extrinsecos

o Fatores de alteragdo do pescado

o Métodos de conservacéo do pescado — arrefecimento com gelo e refrigeracdo mecéanica

Avaliagcéo da qualidade do pescado

o Tipo de analise
- Sensoriais
- Fisicas
- Quimicas
- Microbiolégicas

o Diferenciacéo entre objetividade e subjetividade dos métodos analiticos

o Condigdes fisicas de execugéo de cada tipo de analise

o Analise dos protocolos de analises e procedimentos de avaliagao

o Avaliacéo e validacéo de resultados

Avaliagao fisico-sensorial do pescado fresco

o Andlises fisico-sensoriais
- Cuidados na sua execugéo
- Fatores de subjetividade
- Condigdes de realizagdo

o Metodologia de avaliagdo fisico-sensorial do pescado fresco
- Categorias do pescado

Avaliagdo da qualidade de produtos congelados

o Tipos de defeitos
- Efeitos da temperatura e humidade
- Contaminagéo microbiologica

Avaliacdo da qualidade de produtos salgados secos

o Tipos de defeitos
- Efeitos da temperatura e humidade
- Contaminacéo microbioldgica

e Recolha, acondicionamento e envio de amostras

o Escolha e preparacdo das amostras
o Técnicas de acondicionamento e transporte das amostras

L]

L]

L]

L]
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9539

(of olo da qualidade de produtos hortofruticolas Ca;gahlg:;iria

e |dentificar a estrutura e composi¢édo quimica dos produtos hortofruticolas.

Objetivo(s) e |dentificar os principais pontos criticos do processo e do produto final, de forma a garantir a rastreabilidade e a

qualidade dos produtos hortofruticolas de acordo com a legislag&o aplicavel.
e Avaliar a qualidade dos produtos hortofruticolas com base nos parametros definidos e na legislagéo aplicavel.

Contetdos

Produtos hortofruticolas

o Estrutura e composi¢do quimica

o Carateristicas organoléticas

o Alteragdes dos produtos frescos e congelados
o Fatores que influenciam a qualidade dos frutos e horticolas
o Normalizagao de frutos e produtos horticolas
Controlo da qualidade do processo de transformagéo dos produtos hortofruticolas
o Analises fisico-quimicas

o Analise sensorial

o Analises microbiolégicas

o Identificagdo de pontos criticos

o Aplicagao de sistemas de autocontrolo
Controlo da qualidade dos produtos hortofruticolas
Determinacéo do peso escorrido
Determinacao do pH

Determinacgéo do teor de humidade
Determinagéo do teor de cinzas

Determinagao da acidez titulavel

Determinagao do teor de vitamina C
Determinagao do teor de agucares
Rastreabilidade

Legislacéo aplicavel em vigor

0O 0 0o o o o o

Objetivo(s)

8196

. . Carga horaria
C olo de qualidade de vinhos 50 horas

e Executar as medigbes inerentes as operagdes laboratoriais basicas.

e |dentificar e manusear o equipamento laboratorial, materiais e reagentes utilizados em analise sumaria de
vinhos.

e Realizar a analise sumaria de vinhos seguindo o procedimento analitico dos métodos utilizados

e e explicar o seu interesse enolégico.

e Interpretar os resultados analiticos obtidos em conformidade com a legislagédo especifica.

e Efetuar corregdes ao vinho.

e Redigir um relatério de analise fisico-quimica de vinhos.

Conteudos

Seguranga no laboratério de quimica
o Regras de protecédo pessoal
- Uso de equipamento de prote¢ao individual
- Primeiros socorros em caso de emergéncia
- Plano de evacuagao do laboratorio
o Consideragdes sobre a necessidade de regras especificas de seguranca
- Origens de incéndios ou explosdes — medidas de prevengéo
- Produtos quimicos/Reagentes
- Rotulagem - interpretacéo
- Acondicionamento
- Tratamento de derrames
- Eliminagao de residuos toxicos ou inflamaveis
- Fichas de informagéo e fichas de seguranga
Material e equipamento de uso corrente no laboratério de quimica
o Tipos e formas de manuseamento
o Fichas de informagéo e fichas de seguranca
o Lavagem de material de laboratorio
Conceitos e operagdes laboratoriais basicas
o Medicdo de massa
- Tipos de balangas
- Cuidados a observar nas pesagens
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o Medigao de volumes
- Provetas, pipetas, buretas, balées volumétricos
Algarismos significativos — apresentagdo dos resultados de uma medigéo
Conceito de mole
Foérmula quimica e seu significado
Solugdes
- Distingao entre misturas e substancias puras
- Tipos de misturas (dispersdes coloidais, solu¢des verdadeiras e misturas heterogéneas)
- Classificagao dos coldides
- Solubilidade, saturagéo e sobresaturagéo
o Concentragéo de solugdes
o Preparagao de solugdes
- Cuidados a ter na preparagéo de solugdes
- Unidades de concentragdo mais utilizadas
- Calculos necessarios a preparagao e determinagédo da concentragdo de uma espécie em solugédo
- Rigor nas medigdes a efetuar
- Nocéo de solugdo padrdo — sua preparagao a partir de substancias primarias
o Propriedades das solugdes acidas, basicas e neutras
- Aplicagéo do conceito de pH e influéncia da temperatura
- pH no ponto de equivaléncia
o Nogéo de solugédo tampao
- Solugdes tampao na calibragéo do aparelho de medigao do pH
o Indicadores &cido -base
- Funcionamento e importancia na detegéo do ponto de equivaléncia de uma-titulacéo
- Critérios de selegdo do indicador mais adequado para uma cada titulagao
o Aspetos gerais sobre oxidagdo-redugao
- lodometria - importancia para o doseamento de algumas espécies
o Destilagao
e Determinagdes analiticas correntes em vinhos (analise sumaria)

o0 o0 o o

o Andlise fisico-quimica: importancia enoldgica, principio do método, material e reagentes, modo operatério, calculos e expressdo

dos resultados analiticos
- Massa volumica e densidade relativa
- Acidez total, acidez volatil e acidez fixa
- pH
- Dioxido de enxofre livre e total
- Teor alcodlico volumétrico adquirido
- Extrato seco total e extrato seco néo redutor
- Acucares redutores
- Prova de estabilidade (alteragéo oxidasica)
o Qutras andlises
- Cinzas
- Cloretos
- Sulfatos
- Teor de cobre
- Sobrepressao
- Acompanhamento da FML (cromatografia em papel)
- Cor e fenois
e Interpretagdo de um boletim de analise fisico-quimica de vinhos
o Interpretagéo dos resultados analiticos
o Conformidade dos resultados obtidos com a legislagéo especifica
e Relatdrio de analise fisico-quimica de vinhos
e Regras basicas de seguranga no laboratério de quimica
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. .. Carga horaria
Controlo da qualidade de queijos 25 horas

e Caraterizar os diferentes tipos de queijos.

e Reconhecer os processos de controlo da qualidade nas diferentes fases de produgéo de queijos.
Objetivo(s) e |dentificar os principais pontos criticos do processo e do produto final, de forma a garantir a rastreabilidade e a
qualidade do queijo.

e Avaliar a qualidade do queijo com base nos parametros definidos e na legislagao aplicavel.

9540

Contetidos

e Queijos
o Definigéo, composigéo, classificagéo e carateristicas
o Regras e procedimentos para a obtengdo de queijos com Denominagéo de Origem Protegida (D.O.P.)
o Diagrama de fabrico e pontos criticos de controlo de queijos
e Controlo da qualidade dos queijos
o Controlo da qualidade da matéria-prima
- Analises fisico-quimicas
- Preparagao da amostra
- Determinagéo da acidez do leite
- Determinagao do pH do leite
- Determinacao da lactose do leite
- Determinagao da gordura do leite
- Determinagéo da proteina do leite
- Determinacéo do extrato seco total e do extrato seco desengordurado
- Prova da redutase do leite
- Analise sensorial
- Andlises microbioldgicas
o Controlo da qualidade do processo de transformagéo
- Identificagdo de pontos criticos
- Aplicacéo de sistemas de autocontrolo
o Controlo da qualidade do produto transformado
- Preparagao da amostra
- Analises fisico-quimicas
- Determinagéo da acidez
- Determinagao do pH
- Determinagdo da gordura
- Determinagéo da proteina
- Determinagéo do extrato seco total
- Determinagéo da gordura no extrato seco total
- Analise sensorial
- Andlises microbioldgicas
e Rastreabilidade
e |egislagdo aplicavel em vigor
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9541

Contetidos

Controlo da qualidade do leite

e Caraterizar os diferentes tipos de leite.

e Reconhecer os fatores de que depende a qualidade do leite ao nivel da produgao.

e |dentificar os pontos criticos de controlo no processo e do produto final dos diferentes leites de consumo tratados
termicamente, de forma a garantir a rastreabilidade e a qualidade do leite.

e Avaliar a qualidade dos diferentes tipos de leite com base nos parametros definidos e na legislagéo aplicavel.

Carga horaria
25 horas

e |eite

o

o

o

Definigdo e composicédo
Classificagéo e carateristicas
Tipos

e Controlo da qualidade do leite

o

o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

Fatores que influenciam a qualidade do leite nos centros de concentracéo e tratamento do leite

Pontos criticos de controlo

Avaliagao da qualidade do leite a recegéo

Controlo dos sistemas de tratamento térmico do leite
Aspetos sensoriais, de composic¢éo e de higiene
Exame prévio

Prova pela fervura e pelo alcool

Prova do azul-de-metileno

Prova da fosfatase

Prova da peroxidase

Determinagao da acidez total e pH

Determinagao da matéria gorda pelo método de Gerber
Determinacao da densidade relativa

Determinagao da proteina

Determinac&o da cinza total

Determinacéao do teor de cloretos

e Legislagéo aplicavel em vigor
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1680 Desossa, preparacao e corte das pecas do ovino Ca;gahl;:;na
* Efectuar a desossa, o corte e o fabrico de transformados de ovino.
Conteudos

e Caracteristicas e principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
e Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
Procedimentos prévios e técnicas de desossa, corte de carnes e fabrico de transformados
o Preparacgao do local de trabalho
o Fases operatorias
o Principios basicos de higiene e execugéo
Fases operatérias da desossa das pegas do ovino
o Desossa da pa
o Desossa da perna
o Desossa do peito
e Divisédo das pecgas do ovino
o Divisdo da pa
o Divisédo da perna
o Limpeza das pegas
e Corte das pegas do ovino
o Corte das costeletas do vao
o Corte do peito
o Corte do cachago
o Corte das costeletas da sela
e Preparagao da carne do ovino para a venda
o Estimativa da carcaca
e Exposicdo da carne na vitrina refrigerada
o Objectivos gerais e especificos
o Caracteristicas técnicas da vitrina refrigerada
o Distribuigao dos produtos por espécie e prego
o
o

L]

L]

Os cortes e as faces
As vantagens e desvantagens duma exposic¢éo (conservagao dos produtos, contaminagdes cruzadas, estivas incorretas,
sobreposigao de produtos, faces queimadas)
o A influéncia da localizagao do estabelecimento na elaboragdo das exposicoes
o Técnica de apresentacéo, exposi¢ao e reposicéo
o Influéncia da temperatura, humidade relativa, luz
o Metodologia de limpeza e desinfegcao e produtos a utilizar
e Fabrico da salsicha merguesa
o O picar carne
o Pesagem dos ingredientes
o Mistura na maquina
o Enchimento da salsicha merguesa
o Requisitos higiénicos na preparacéo
o Periodicidade de lavagem e desinfe¢cdo do equipamento
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho
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9542

Controlo da qualidade de produtos derivados da carne ca;gahg‘:;"a

e |dentificar a composigao e carateristicas de produtos derivados da carne.

e |dentificar os parametros de avaliagao da qualidade dos produtos derivados da carne.
L]

L]

Objetivo(s)

Determinar analiticamente os constituintes de produtos derivados da carne.

Avaliar a qualidade dos produtos derivados da carne com base dos parametros definidos e na legislagéo
aplicavel em vigor.

Contetidos

Definigdo, composicéo e carateristicas dos produtos derivados da carne
Parametros de avaliagéo da qualidade dos produtos derivados da carne
Fatores que influenciam a vida dos produtos derivados da carne

A embalagem dos produtos derivados da carne

Analises a produtos derivados da carne

o Determinacéo da proteina

o Determinacédo da matéria gorda

o Determinagdo do amido

o Determinagéo da humidade

o Determinagao das cinzas
o
o
o

e o o o o

Determinagao dos cloretos

Determinagéo do teor de nitritos

Determinagdo de aditivos alimentares
e |egislagdo aplicavel em vigor

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Industrias Alimentares - Nivel 4 | 26-02-2018 30/92



a

QUALIFICAGOES

1678 Desossa, preparacao e corte das pecas do peru Ca;gahlgt:;iria

e Efectuar a desossa, o corte de pegas de peru e a preparagdo de produtos carneos.

Contetidos

e Tipos de maquinas de picar carne - picadoras
e Caracteristicas da carne picada
o Para consumo
o Para venda no comércio e a retalho
Caracteristicas das matérias-primas
o Carnes
o Ingredientes ndo carneos que intervém na transformagao - condimentos ou temperos, aditivos, outros
Procedimentos prévios e técnicas de desossa, corte de carnes e preparagdo de transformados
o Preparagéo do local de trabalho
e Fases operatérias de desossa das pegas de peru
o Separagao do brago da asa do peru
o Separagao da coxa da perna do peru
o Desossa da perna inteira do peru
o Desossa do restante da carcaga do peru
e Corte das pegas do peru
o Limpeza das pecas
o Corte dos bifes do peru
o Corte dos escalopes do peito do peru
o Preparagéo das espetadas de peru
e Preparacéo das espetadas de peru
e Preparagdo da carne de peru para a venda
o Estimativa da carcaga de peru
e Preparagéo de salsicha fresca de peru
o O picar carne
o Pesagem dos ingredientes
o Mistura na maquina
o Enchimento da salsicha
o Requisitos higiénicos na preparacéo
o Periodicidade de lavagem e desinfe¢cdo do equipamento
e Exposicédo da carne
o Finalidades
o Exigéncias legislativas
o Técnicas de apresentagéo e exposigao
o Vitrinas refrigeradas
o Aluz
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

L]

L]

- . Carga horaria
1685 Desossa das pecas da meia carcaca do suino 50 horas

e Efectuar a desossa das pegas da meia carcaga do suino.

Conteudos

e Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
e Procedimentos prévios
o Preparagéo do local de trabalho
e Fases operatérias inerentes a desossa das pegas da 'z carcaga do suino
o Desossa da pa do suino
o Desossa da perna do suino
o Desossa do vao de costeletas
e Divisdo da entremeada do suino
o Retirar o entrecosto
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho
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QUALIFICAGOES

1691 Desmancha e desossa do quarto anterior do bovino ca;gahg‘:;z"a

A e |dentificar os equipamentos/utensilios, os processos e efetuar a desmancha e desossa do quarto anterior do
Objetivo(s) bovino.

Conteudos

e Principios de funcionamento e manutengéo dos equipamentos e utensilios
e Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
o Classificagdo por categorias e identificagdo das pegas agougueiras provenientes dos quartos dianteiros e traseiros de bovino
e Fases operatérias da desmancha do quarto anterior do bovino
o Desmancha da pa
o Desmancha do acém
e Desossa da pa inteira do bovino
e Separagao das pegas da pa inteira do bovino
o Separagdo do chambao da méo
o Separagao do lagarto e magaroca
o Separacéo da agulha da pa
e Separagao das pegas de 2.2 categoria do bovino
o Separagdo da coberta do acém
o Separagao da volta do cachago
o Separagéo do cachago com 0sso
- Separagdo do acém em pecas
o Separagdo do acém em pegas com 0SSO
e Desossa das pecas de 1.2 categoria do acém do bovino
o Desossa do acém redondo
o Desossa do acém comprido
e Desossa das pegas do cachago do bovino
o Desossa do cachago
o Desossa da volta do cachago
e Desossa do colete do bovino
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

Carga horaria

1693 Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino 25 horas
e Efectuar a desmancha e desossa do quarto posterior do bovino.
Contelidos

e Principios basicos de higiene e técnicas de desmancha e desossa do quarto posterior do bovino
e Desmancha do V4 posterior do bovino
o Desmancha da aba descarregada
o Desmancha do rosbife
o Desmancha da alcatra
e Desmancha da perna redonda do bovino
o Desmancha do pojadouro
o Desmancha da cha de fora
o Desmancha da rabadilha
e Desossa das pecas da perna redonda do bovino
o Desossa do chambéo da perna
o Desossa do pojadouro
e Desossa do rosbife do bovino
o Desossa do lombo
o Desossa da vazia
e Desossa da aba delgada
e Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICAGOES

9543 Técnicas e normas de protecao de ruminantes, suinos e Carga horaria
eos nho momento da occisdo para abegoes e magarefes 25 horas

e |dentificar o padrdo comportamental das diferentes espécies.

e |dentificar aspetos da fisiologia das diferentes espécies.

e |dentificar os sinais de consciéncia e sensibilidade nas diferentes espécies.

e Interpretar os procedimentos operacionais normalizados definidos para um matadouro.

e |dentificar as carateristicas estruturais e técnicas que as instalagdes e os equipamentos devem possuir, de
acordo com as normas de protecdo dos animais no momento da occisao.

e Interpretar as instrugées de utilizagédo e de manutengdo dos equipamentos de imobilizagao e de atordoamento.
e |ndicar como manipular e tratar os animais antes da imobilizagao.

Identificar os sistemas de imobilizagao individual.

Indicar como proceder ao atordoamento dos animais e como avaliar a sua eficacia.

Indicar como proceder a suspensao ou igamento dos animais.

Indicar como proceder para a sangria dos animais e para monitorar o atordoamento e a auséncia de sinais de
vida.

e |dentificar os métodos supletivos de atordoamento e/ou occiséo.

e Indicar como utilizar e fazer a manutencéo dos equipamentos de sangria.

e |dentificar os requisitos exigidos em abates segundo ritos religiosos.

e Enumerar os principais riscos para a seguranca dos trabalhadores na occisdo dos animais e nas operagdes
complementares.

Objetivo(s)

L)
L)
L)
L)

Contetdos

e Bem-estar dos ruminantes, suinos e equideos e qualidade
o Conceito de bem-estar animal — da produgéo ao abate
o Relagéo entre o bem-estar animal e a qualidade da carcaga, da carne e da seguranga
o Comportamento animal — sofrimento, consciéncia e sensibilidade, stress nos ruminantes, suinos e equideos
e Papel do operador e imobilizagéo
o Arelagéo entre o homem e os animais
o Descarga e condugéo de ruminantes, suinos e equideos
o Estabulagéo
o Manipulagéo e imobilizagao e ruminantes, suinos e equideos
o Aspetos praticos da manipulagdo e imobilizagdo dos ruminantes, suinos e equideos
o Equipamentos de imobilizagédo — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagao
Perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento e abate/occisdo
o Conceitos basicos de fisiologia da espécie
o Conceitos de perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento, sangria, abate, occisédo e morte
o Métodos de atordoamento
o Equipamentos e técnicas de atordoamento — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagdo de equipamentos
o Monitorizagéo da eficacia do atordoamento
o Manipulagao e imobilizagédo de ruminantes, suinos e equideos no atordoamento e occisdo
o Aspetos praticos das técnicas de atordoamento
o Métodos supletivos de atordoamento e de occisao
o Suspensado ou icamento de animais vivos
o Reconhecimento e monitorizagdo da auséncia de sinais de vida
o Utilizagcdo e manutencdo adequadas dos equipamentos de sangria
o Manutencgéo basica e limpeza dos equipamentos de atordoamento e/ou occisao
o Abate segundo ritos religiosos - ruminantes
e Seguranca, higiene e saude no trabalho
o Principais riscos na occisdo dos ruminantes, suinos e equideos e nas opera¢des complementares
o Prevengao de acidentes
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QUALIFICAGOES

Técnicas e normas de protecao de ruminantes, suinos e
9544 equideos no momento da occisao para responsaveis pelo bem-
estar dos animais nos matadouros de rezes

Carga horaria
25 horas

e |dentificar o padrdo comportamental das diferentes espécies.

e |dentificar as boas praticas de protecdo dos animais no momento da occiséo.

e Reconhecer a legislagcdo comunitaria e nacional relativa a prote¢do dos animais no momento da occisdo.

e |dentificar as boas praticas de protegdo dos animais no momento da occisdo.

e Definir os procedimentos operacionais normalizados para um matadouro.

e |dentificar as carateristicas estruturais e técnicas que as instalagdes e os equipamentos devem possuir de
acordo com as normas de prote¢do dos animais no momento da occisado.

e |dentificar como manipular e tratar os animais antes da imobilizagao.

e |dentificar os sistemas de imobilizagao individual.

Interpretar as instru¢des de utilizagdo e de manutengao dos equipamentos de imobilizagao e de atordoamento.
Indicar como proceder ao atordoamento dos animais e como avaliar a sua eficacia.

Indicar como proceder a suspensao ou icamento dos animais.

Indicar como proceder para a sangria dos animais e para monitorar o atordoamento e a auséncia de sinais de
vida.

e |dentificar os métodos supletivos de atordoamento e/ou occisdo.

e Indicar como utilizar e fazer a manutengéo das facas de sangria.

e |dentificar os requisitos exigidos em abates segundo ritos religiosos.

e Efetuar a avaliagdo do bem-estar animal num matadouro.

e Enumerar os principais riscos para a seguranca dos trabalhadores na occisdo dos animais e nas operagdes
complementares.

Objetivo(s)

L)
L)
L)
L]

Conteudos

e Bem-estar animal e qualidade
o Conceito de bem-estar animal — da produgado ao abate
o Relagéo entre o bem-estar animal e a qualidade da carcaga, da carne e da seguranca
o Comportamento animal — sofrimento, consciéncia e sensibilidade, stress nos animais
e Papel do abegao e imobilizagao
o Arelagdo entre 0 homem e os animais
o Descarga e condugéo de animais
o Estabulagédo
o Manipulagao e imobilizagéo de animais
o Aspetos praticos da manipulagédo e imobilizagdo dos animais
o Equipamentos de imobilizagédo — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagao.
Perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento, abate/occisdo e morte
o Conceitos de perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento, sangria, abate, occisdo e morte
o Métodos de atordoamento
o Equipamentos e técnicas de atordoamento — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagdo de equipamentos
o Monitorizagdo da eficacia do atordoamento
o Manipulagéo e imobilizagéo de animais no atordoamento e occiséo
o Aspetos praticos das técnicas de atordoamento
o Métodos supletivos de atordoamento e de occisdo
o Suspensao ou icamento de animais vivos
o Reconhecimento e monitorizagdo da auséncia de sinais de vida
o Utilizagdo e manutengéo adequadas das facas de sangrar
o Manutencgao basica e limpeza dos equipamentos de atordoamento e/ou occisdo
o Abate segundo ritos religiosos
e Avaliacdo do bem-estar no matadouro
e Seguranga, higiene e saude no trabalho
o Principais riscos na occisdo de animais e nas operagdes complementares.
o Prevengao de acidentes
e Codigos de boas praticas e procedimentos operacionais normalizados
o Cdadigos de boas praticas de bem-estar animal e legislagao
o Procedimentos operacionais normalizados
o Elaboragéo de procedimentos operacionais normalizados num matadouro
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QUALIFICAGOES

9545 : as e normas de protecao de aves no momento da Carga horaria
peradores de linha de abate de aves 25 horas

e |dentificar o padrdo comportamental das aves.

e |dentificar aspetos da fisiologia das aves.

e |dentificar os sinais de consciéncia e sensibilidade nas aves.

e Interpretar os procedimentos operacionais normalizados para um matadouro.

e |dentificar as boas praticas de protegdo dos animais no momento da occisdo.

e |dentificar as carateristicas estruturais e técnicas que as instalagdes e os equipamentos devem possuir, de
acordo com as normas de prote¢do dos animais no momento da occisao.

e Interpretar as instrugées de utilizagdo e de manutengdo dos equipamentos de imobilizagao e de atordoamento.
e |dentificar os sistemas de imobilizagao individual.

e |ndicar como proceder ao atordoamento dos animais e como avaliar a sua eficacia.

e Indicar como proceder a suspensao dos animais.

e |ndicar como proceder a sangria dos animais e indicar como monitorar o atordoamento e a auséncia de sinais
de vida.

e |dentificar os métodos supletivos de atordoamento e/ou occiséo.

e Indicar como utilizar e fazer a manutencéo dos equipamentos de sangria.

e |dentificar os requisitos exigidos em abates segundo ritos religiosos.

e Enumerar os principais riscos para a seguranca dos trabalhadores na occisdo dos animais e nas operagdes
complementares.

Objetivo(s)

Contetudos

e Bem-estar das aves e qualidade
o Conceito de bem-estar animal — da produgéo ao abate
o Relagéao entre o bem-estar animal e a qualidade da carne
o Comportamento animal — sofrimento, consciéncia e sensibilidade, stress nas aves
e Papel do operador e imobilizagéo
o Arelagao entre o homem e os animais
o Descarga de aves
o Manutengéo de aves nos cais de descarga
o Manipulagao, imobilizagao e suspensdo de animais
o Aspetos praticos da manipulagéo e imobilizagao das aves
o Equipamentos de imobilizagdo/suspenséo — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagao.
Perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento e abate/occisdo
o Conceitos basicos de fisiologia das aves
o Conceitos de perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento, sangria, abate, occisédo e morte
o Métodos de atordoamento
o Equipamentos e técnicas de atordoamento — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagdo de equipamentos
o Monitorizagéo da eficacia do atordoamento
o Manipulagdo e imobilizagédo de aves no atordoamento e occisdo
o Aspetos praticos das técnicas de atordoamento
o Métodos supletivos de atordoamento e de occisdo
o Reconhecimento e monitorizagdo da auséncia de sinais de vida
o Utilizacdo e manutencdo adequadas dos equipamentos de sangria
o Abate segundo ritos religiosos
e Seguranga, higiene e saude no trabalho
o Principais riscos na occisédo de aves e nas operagdes complementares.
o Prevencgao de acidentes
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QUALIFICAGOES

9546 < as e normas de protecao de coelhos no momento da Carga horaria
peradores de linha de abate de coelhos 25 horas

e |dentificar o padrdo comportamental dos coelhos.

e |dentificar aspetos da fisiologia dos coelhos.

e |dentificar os sinais de consciéncia e sensibilidade nos coelhos.

e |dentificar as boas praticas de protegdo dos animais no momento da occiséo.

e Interpretar os procedimentos operacionais normalizados para um matadouro.

e |dentificar as carateristicas estruturais e técnicas que as instalagdes e os equipamentos devem possuir, de
acordo com as normas de prote¢do dos animais no momento da occisao.

e Interpretar as instrugées de utilizagdo e de manutengdo dos equipamentos de imobilizagao e de atordoamento.
e |dentificar os sistemas de imobilizagao individual.

e [ndicar como proceder ao atordoamento dos animais e como avaliar a sua eficacia.

e Indicar como proceder a suspensao dos animais.

e |ndicar como proceder a sangria dos animais e indicar como monitorar o atordoamento e a auséncia de sinais
de vida.

e |dentificar os métodos supletivos de atordoamento e/ou occiséo.

e Indicar como utilizar e fazer a manutencéo dos equipamentos de sangria.

e |dentificar os requisitos exigidos em abates segundo ritos religiosos.

e Enumerar os principais riscos para a seguranca dos trabalhadores na occisdo dos animais e nas operagoes
complementares.

Objetivo(s)

Contetudos

e Bem-estar dos coelhos e qualidade
o Conceito de bem-estar animal — da produgéo ao abate
o Relagao entre o bem-estar animal e a qualidade da carne
o Comportamento animal — sofrimento, consciéncia e sensibilidade, stress nos coelhos
e Papel do operador e imobilizagéo
o Arelagéo entre o homem e os animais
o Descarga de coelhos
o Manutengao de coelhos nos cais de espera
o Manipulagédo e imobilizagdo dos animais
o Aspetos praticos da manipulagédo e imobilizagdo dos animais
o Equipamentos de imobilizagdo/suspenséo — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizacdo
Perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento e abate/occisdo
o Conceitos basicos de fisiologia dos coelhos
o Conceitos de perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento, sangria, abate, occisédo e morte
o Métodos de atordoamento
o Equipamentos e técnicas de atordoamento — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagdo de equipamentos
o Monitorizagéo da eficacia do atordoamento
o Manipulagdo e imobilizagédo de coelhos no atordoamento e occisao
o Aspetos praticos das técnicas de atordoamento
o Métodos supletivos de atordoamento e de occisdo
o Reconhecimento e monitorizagdo da auséncia de sinais de vida
o Utilizagdo e manutencdo adequadas dos equipamentos de sangria
o Manutencgao basica e limpeza dos equipamentos de atordoamento e/ou occisdo
o Abate segundo ritos religiosos
e Seguranga e higiene no trabalho
o Principais riscos na occisao de coelhos e nas operagdes complementares
o Prevengéo de acidentes
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QUALIFICAGOES

Técnicas e normas de protecao de aves no momento da
9547 occisao para responsaveis pelo bem-estar dos animais nos
centros/unidades de abate de aves

Carga horaria
25 horas

Identificar o padrdo comportamental das aves.

Identificar aspetos da fisiologia das aves.

Identificar os sinais de consciéncia e sensibilidade nas diferentes aves.

Reconhecer a legislagdo comunitaria e nacional relativa a protecdo dos animais no momento da occisao.
Identificar as boas praticas de protegdo dos animais no momento da occisao.

Definir os procedimentos operacionais normalizados para um matadouro.

e |dentificar as carateristicas estruturais e técnicas que as instalagdes e os equipamentos devem possuir de
acordo com as normas de prote¢cdo dos animais no momento da occiséo.

e |dentificar como manipular e tratar os animais antes da imobilizacéo, de acordo com as normas de protegdo dos
animais no momento da occiséo.

e |dentificar os sistemas de imobilizagao individual.

Interpretar as instrugdes de utilizagdo e de manutengéo dos equipamentos de imobilizagdo e de atordoamento.
Indicar como proceder ao atordoamento dos animais e como avaliar a sua eficacia.

Indicar como proceder a suspensao ou igamento dos animais.

Indicar como proceder para a sangria dos animais e para monitorar o atordoamento e a auséncia de sinais de
vida.

e |dentificar os métodos supletivos de atordoamento e/ou occisdo.

e |ndicar como utilizar e fazer a manutencéo dos equipamentos de sangria.

e |dentificar os requisitos exigidos em abates segundo ritos religiosos.
L]
L]

e o o o o o

Objetivo(s)

Efetuar a avaliagéo do bem-estar animal num matadouro.
Enumerar os principais riscos para a seguranga dos trabalhadores na occisdo dos animais e nas operagdes
complementares.

Conteudos

e Bem-estar das aves e qualidade
o Conceito de bem-estar animal — da produgéo ao abate
o Relagao entre o bem-estar animal e a qualidade da carne
o Comportamento animal — sofrimento, consciéncia e sensibilidade, stress nas aves
e Papel do operador e imobilizagéo
o Arelacédo entre 0 homem e os animais
o Descarga de aves
o Manutengao de aves nos cais de descarga
o Manipulagéo, imobilizagédo e suspenséo de animais
o Aspetos praticos da manipulagéo e imobilizagao das aves
o Equipamentos de imobilizagdo/suspensao — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagao.
e Perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento e abate/occiséo
o Conceitos basicos de fisiologia das aves
Conceitos de perda de consciéncia, insensibilizagao/atordoamento, sangria, abate, occisdo e morte
Métodos de atordoamento
Equipamentos e técnicas de atordoamento — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagdo de equipamentos
Monitorizagao da eficacia do atordoamento
Manipulagao e imobilizagdo de aves no atordoamento e occiséo
Aspetos praticos das técnicas de atordoamento
Métodos supletivos de atordoamento e de occisdo
Reconhecimento e monitorizagcdo da auséncia de sinais de vida
Utilizagado e manutengéo adequada dos equipamentos de sangria
Manutengao basica e limpeza dos equipamentos de atordoamento e/ou occiséo
o Abate segundo ritos religiosos
e Avaliagdo do bem-estar no matadouro
o O processo de avaliagdo do bem-estar animal num matadouro
e Seguranga e higiene no trabalho
o Principais riscos na occisao de aves e nas operagdes complementares.
o Prevengao de acidentes
e Codigos de boas praticas e procedimentos operacionais normalizados
o Codigos de boas praticas de bem-estar animal e legislagao
o Procedimentos operacionais normalizados
o Elaboragéo de procedimentos operacionais normalizados para um matadouro

0O 0 0 0o 0O o 0o 0 0o o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Industrias Alimentares - Nivel 4 | 26-02-2018 37 /92



208

QUALIFICAGOES

Técnicas e normas de protecao de coelhos no momento da
9548 occisao para responsaveis pelo bem-estar dos animais nos
centros/unidades de abate de coelhos

Carga horaria
25 horas

Identificar o padrdo comportamental dos coelhos.

Identificar aspetos da fisiologia dos coelhos.

Identificar os sinais de consciéncia e sensibilidade nos coelhos.

Reconhecer a legislagdo comunitaria e nacional relativa a protecdo dos animais no momento da occisao.
Identificar as boas praticas de protegdo dos animais no momento da occisao.

Definir os procedimentos operacionais normalizados para um matadouro.

e |dentificar as carateristicas estruturais e técnicas que as instalagdes e os equipamentos devem possuir, de
acordo com as normas de protecdo dos animais no momento da occiséo.

e |dentificar como manipular e tratar os animais antes da imobilizagéo.

e |dentificar os sistemas de imobilizagao individual.

Objetivo(s) e Interpretar as instrugées de utilizagado e de manuten¢do dos equipamentos de imobilizagao e de atordoamento.
e Indicar como proceder ao atordoamento dos animais e como avaliar a sua eficacia.

e Indicar como proceder a suspensao ou icamento dos animais.

e Indicar como proceder para a sangria dos animais e para monitorar o atordoamento e a auséncia de sinais de
vida.

e |dentificar os métodos supletivos de atordoamento e/ou occiséo.

e |dentificar os requisitos exigidos em abates segundo ritos religiosos.

e Efetuar a avaliagdo do bem-estar animal num matadouro.

e |ndicar como utilizar e fazer a manutengéo dos equipamentos de sangria.

e Enumerar os principais riscos para a segurancga dos trabalhadores na occisdo dos animais e nas operagdes
complementares.

e o o o o o

Contetdos

e Bem-estar dos coelhos e qualidade
o Conceito de bem-estar animal — da produgéo ao abate
o Relagéo entre o bem-estar animal e a qualidade da carne
o Comportamento animal — sofrimento, consciéncia e sensibilidade, stress nos coelhos
e Papel do operador e imobilizagéo
o Arelagao entre o homem e os animais
o Descarga de coelhos
o Manutengao de coelhos nos cais de descarga
o Manipulagéo, imobilizagdo e suspenséo de animais
o Aspetos praticos da manipulagéo e imobilizagao dos coelhos
o Equipamentos de imobilizagdo/suspenséo — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagao.
Perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento e abate/occisdo
o Conceitos basicos de fisiologia dos coelhos
o Conceitos de perda de consciéncia, insensibilizagdo/atordoamento, sangria, abate, occisédo e morte
o Métodos de atordoamento
o Equipamentos e técnicas de atordoamento — especificagdes técnicas, instrugdes dos fabricantes e utilizagdo de equipamentos
o Monitorizag&o da eficacia do atordoamento
o Manipulagado e imobilizagdo de coelhos no atordoamento e occisao
o Aspetos praticos das técnicas de atordoamento
o Métodos supletivos de atordoamento e de occisdo
o Reconhecimento e monitorizagdo da auséncia de sinais de vida
o Utilizacdo e manutencdo adequada dos equipamentos de sangria
o Manutengao basica e limpeza dos equipamentos de atordoamento e/ou occisao
o Abate segundo ritos religiosos
e Avaliagdo do bem-estar no matadouro
o O processo de avaliagdo do bem-estar animal num matadouro
e Seguranga e higiene no trabalho
o Principais riscos na occisédo de coelhos e nas operagdes complementares.
o Prevencao de acidentes
e Cddigos de boas praticas e procedimentos operacionais normalizados
o Codigos de boas praticas de bem-estar animal e legislagao
o Procedimentos operacionais normalizados
o Elaboragao de procedimentos operacionais normalizados para um matadouro

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Industrias Alimentares - Nivel 4 | 26-02-2018 38/92



QUALIFICAGOES

Carga horaria

6860 Producao artesanal de enchidos - iniciagao 25 horas

e |dentificar os principais tipos de enchidos e sua distribui¢éo.

e |dentificar os requisitos das instalagdes, equipamentos e utensilios a utilizar no processo de produgdo de
enchidos.

e Descrever os procedimentos a considerar na limpeza e desinfegcao das instalagdes.

e Especificar as boas praticas relativas ao fabrico de enchidos e as normas relativas a higiene e saude do
pessoal.

Objetivo(s)

Conteudos

e Producéo de enchidos - enquadramento
o Distribuicdo geografica e importancia econémica dos diferentes tipos de enchidos a nivel regional e nacional
o Valorizagao comercial dos enchidos tradicionais
- Denominacéo de origem protegida (DOP)
- Indicagdo geografica protegida (IGP)
- Especialidade tradicional garantida (ETG)
o Mercados e consumo nacional de enchidos — principais produtores e consumidores
e Instalagbes
o Organizagdo das instalagdes
o Controlo dos fatores ambientais
Controlo da qualidade da agua
Controlo dos veiculos de contaminagao
Limpeza e desinfegédo
Equipamentos e utensilios
Limpeza e desinfegéo
- Objectivo da limpeza e desinfegao
- Produtos e material de limpeza e desinfegao
- Métodos de limpeza e desinfecéo e sua frequéncia
- Plano de limpeza e desinfegéo
e Higiene e saude do pessoal
o Cuidados de higiene pessoal, vestuario e calgado
o Cuidados com a saude do pessoal
o Condicionantes e cuidados no acesso de visitantes
e Qualidade dos enchidos
o Caracteristicas e composicéo
Fatores condicionantes
Fermentacdo e secagem
Processo tecnologico
oas praticas de fabrico de enchidos
Escolha de fornecedores, recolha e transporte da carne
Recepc¢ao, conservagao e armazenamento de matérias-primas
Rotulagem, acondicionamento e embalagem
Rastreabilidade
Tratamento das aguas residuais
Controlo de qualidade
- Tipos de controlo
- Rastreabilidade do produto
- Aplicagao dos principios de HACCP
e Licenciamento das instalagbes e actividade
o Legislacéo aplicavel
e |egislagao relativa a produgao de enchidos DOP, IGT e ETG
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho

o0 0 0 o o

o
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6861 Producao artesanal de enchidos - desenvolvimento Ca;gahlgt:;iria

e |dentificar e aplicar as técnicas do processo de produgéo de enchidos.
Objetivo(s) e Efectuar o controlo de qualidade nas diferentes fases do processo.
e Aplicar as normas técnicas de higiene e conservagao.

Conteudos

e Processo de transformagao da matéria-prima
o Recepgao da matéria-prima
o Ingredientes utilizados
- Carne
- Condimentos
- Especiarias
- Aditivos alimentares
- Tripas
o Operagdes do processo de fabrico
- Preparagéo da carne
- Maturagao
- Cozedura
- Enchimento
- Fermentacgao
- Fumagem/Secagem
- Maturagéo
o Factores controladores/limitantes do crescimento microbiano
- Actividade da agua
- Acidez
- Tipo de fumo (natural ou artificial)
- Nitratos e nitritos
- Tipo e quantidade de condimentos
- Tempo e temperatura
- Tipo de embalagem
e Operagdes de controlo de qualidade
o Andlise sensorial
- Importancia da analise sensorial
- Métodos de andlise
o Fichas de registo
e OperagOes de acabamento e embalagem
o Tipos de embalagem
o Controlo de embalagens
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho
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7751 Processamento do pescado refrigerado e congelado Carga horaria

25 horas

e |dentificar a metodologia de manuseamento adequado ao pescado.
Objetivo(s) ¢ Realizar tarefas manuais de processamento de pescado refrigerado e congelado
e |dentificar o processo de conservagéo de pescado fresco em ATM.

Conteudos

e Manuseamento e processamento do pescado
o Procedimentos inerentes a manipulagao do pescado fresco
o Procedimentos inerentes a manipulagéo do pescado congelado
o Tipos de processamento do pescado fresco
- Descamacéo e evisceragado
- Postagem
- Filetagem
- Escalagem
o Tipos de corte do pescado congelado
o Modo de utilizagao dos utensilios e equipamentos de processamento do pescado
e Conservagédo com atmosfera modificada — ATM
o Vantagens e inconvenientes da utilizacdo de ATM em produtos do mar
o Fatores determinantes do processo ATM
- Tipos de embalagem e adequagéo ao produto
- - Equipamento de embalagem a vacuo — inser¢édo de gases
- - Composi¢do da mistura de gases e adequagéo ao produto
- - Equipamento de andlise dos gases
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Carga horaria
25 horas

7754 rigem do pescado para industria e comercializagao

e |dentificar a origem e o tipo de produtos da pesca disponiveis para a comercializagéo e para a industria.
e Caraterizar o tipo de pescado proveniente da captura, sua origem, arte de pesca e qualidade.
Objetivo(s) e |dentificar fatores que condicionam a quantidade e qualidade dos produtos da pesca disponiveis para
comercializagao e industria.

e Caracterizar o tipo de pescado proveniente da aquicultura, sua origem e qualidade.

Contetidos

e Caracterizagédo do pescado proveniente da captura
o Origem do pescado
- Principais recursos pesqueiros da costa portuguesa
- Principais pesqueiros nacionais e internacionais
Métodos de captura
- Artes de pesca
- Seletividade das artes
- Qualidade do pescado capturado
o Exploragéo racional dos recursos pesqueiros
- Capacidade de renovagao dos stocks
- Limitagao do esforgo de pesca
- Adaptagéo da frota aos recursos
- Legislagéo europeia e nacional
o Sazonalidade da pesca
o Caracteristicas regionais de consumo do pescado
o Rastreabilidade dos produtos da pesca
o Relagéo entre os fatores que condicionam a captura e as quantidades disponiveis para comercializagdo e industria
e Caracterizagdo do pescado proveniente da aquicultura
o Sistemas de produgao aquicola
- Extensivo
- Semi-intensivo
- Intensivo
- Policultura e monocultura
o Estado atual da produgao
- A nivel nacional: principais produtos
- A nivel internacional: principais produtos
o Consumo e utilizagdo na industria de produtos aquicolas
- Tipos de produtos mais consumidos
- Tipos de utilizagdo na industria
o Qualidade dos produtos aquicolas

o

Fluxogramas de fabrico em induastrias de transformacao do Carga horaria

1736 nescado 50 horas

e |dentificar os aspetos e as fases inerentes a construgao de fluxogramas de processos de transformacéo do
Objetivo(s) pescado.
e Elaborar fluxogramas de processos de transformagéo do pescado.

Conteudos

e Métodos e técnicas de conservagao / transformagao do pescado
o Andlise das diferencas para a elaboracéo de fluxogramas

e Nogao de fluxograma e sua validade no processo

e Modo de elaboragéo de fluxogramas

e Tipos de fuxogramas - de processo ou fabrico

Refrigerados, congelados e ultra-congelados

Salgados e secos

Anchovados

Fumados

Apertizados

Pré-cozinhados

Novos produtos

(o]

0 0 o o o o
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~ Carga horaria
Preparacao de pescado fumado 50 horas

Caraterizar o processo de conservagéo do pescado por fumagem.

Executar a fumagem de pescado.

Elaborar um cédigo de boas praticas de fabrico numa industria de fumagem de pescado.
Elaborar um sistema HACCP para industria de fumagem de pescado.

7756

Objetivo(s)

Contetudos

e Processo de conservagao de pescado fumado
o Fases do processamento de fumagem do pescado
- Processamento e lavagem
- Salga
- Gotejamento
- Fumagem a frio ou a quente
- Embalagem e armazenagem
o Carateristicas da madeira e influéncia no produto final
o Tipos de equipamentos utilizados no processo
o Processo de alteragdes do pescado fumado
Qualidade dos fumados
e Cadigo de boas praticas de fabrico
o Fluxogramas de fabrico de pescado fumado
- Quente
- Frio
o Elaboragdo de um CBPF de produtos fumados
o Normas legais aplicaveis a industria de fumagem de pescado
e HACCP aplicado a produtos fumados
o Sistema HACCP aplicado ao pescado fumado
o Implementagéo de um sistema HACCP numa industria de pescado fumado
o Documentos de registo do HACCP

o
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= Carga horaria
Preparacao de pescado seco e salgado 50 horas

Caraterizar o processo de conservagao do pescado por seca e salga.

Executar a seca e salga de pescado.

Elaborar um cédigo de boas praticas de fabrico numa industria de seca e salga de pescado.
Elaborar de um sistema HACCP para industria de seca e salga de pescado.

7757

Objetivo(s)

Contetudos

e Processamento e conservagéo do pescado seco e salgado
o Fases do processo
- Processamento do pescado — escalagem
- Seca
- Salga
- Salga e seca
- Triagem e calibragem
o Equipamentos necessarios
o Alteragbes do pescado
- Seca
- Salgado
- Salgado seco
- Influéncia da temperatura na penetragéo do sal
Tipo de apresentagédo, embalagem e rotulagem de pescado seco, salgado e salgado seco
Método de conservagao associado
Qualidade dos produtos:
Tipos de defeitos dos produtos secos e salgados
- Defeitos do bacalhau
o Efeitos da temperatura e humidade
e Codigo de boas praticas de fabrico para produtos secos e salgados
o Fluxogramas de fabrico de pescado seco e salgado
o O CBPF de produtos secos e salgados
o Normas legais aplicaveis a industria de salga e secagem de pescado
e HACCP aplicado a produtos salgados e secos
o Sistema HACCP aplicado ao pescado salgado seco
o Plano HACCP - Documento tipo de preparagao
o Implementagdo de um sistema HACCP numa industria de pescado salgado seco
o Documentos de registo do HACCP

o0 o o o
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Processamento, confecao e conservacao de pré-cozinhados Carga horaria

7758 de pescado - aperitivos e entradas, sopas e refeicoes 50 horas

e |dentificar os principais tipos de processamento, confecédo e conservagao associados a produgéo de aperitivos
e entradas, sopas e refeigoes.

Objetivo(s) o Confecionar aperitivos, entradas, sopas, panados, rissois e pastéis, utilizando peixe e marisco.

e Elaborar um cédigo de boas praticas de fabrico numa industria de produtos pré-cozinhados de pescado.
e Elaborar um sistema HACCP para industria de pré-cozinhados de pescado.

Contetdos

e Tipos de processamento, confecdo e conservacao de pré-cozinhados de pescado

o

o

o

Tipos de pré-cozinhados

- Refeigdes

- Sopas

- Aperitivos e entradas

Principais equipamentos utilizados

Principais operacdes de processamento de matérias-primas e subsidiarias (polmes, bases e massas, molhos, produtos horticolas,

pescado)

- Moagem

- Picagem

- Mistura

- Moldagem

- Cobertura

- Remocéao de cascas, peles e espinhas
Principais processos de confegéo
- Cocgéo

- Cozedura a vapor

- Pré-fritura

- Fritura

- Gratinagem

Métodos de conservagéo

- Esterilizagao

- Pasteurizagéo

- Evaporagao

- Liofilizagao

- Congelagao

o Capacidade de conservacédo de componentes heterogéneos
o Procedimentos e aspetos a ter em conta na preparagéo de produtos pré-cozinhados

- Aperitivos e entradas (patés) de produtos da pesca
- Sopas de peixe e marisco

- Panados

- Rissois e croquetes

- Pataniscas e pasteis de bacalhau

e Codigo de boas praticas de fabrico para produtos pré-cozinhados de pescado

o
o
o
o
o
o

Sectores/Zonas de produgao de uma industria de pré-cozinhados e de catering

Fluxogramas de fabrico de produtos pré-cozinhados tipo

Procedimentos comuns ao cédigo de boas praticas de fabrico para os pré-cozinhados

O codigo de boas praticas de fabrico de produtos pré cozinhados - esquema geral aplicado a restauragdo
O caédigo de boas praticas de fabrico para a producgéo de filetes de peixe panados

Normas legais aplicaveis a industria de pré-cozinhados de pescado

e Sistema HACCP para pré-cozinhados de pescado

o

o

Regulamento Geral de Higiene para Géneros Alimenticios

Documento tipo para preparagdo do Plano HACCP

O sistema HACCP aplicado aos produtos pré-cozinhados

Problemas relacionados com a diversidade de matérias-primas e subsidiarias

Implementagdo de um sistema HACCP numa industria de produgao de filetes de peixe panados
Documentos de registo do HACCP
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= Carga horaria
Preparacao de conservas de pescado 50 horas

Caracterizar as fases de fabrico de apertizados pelos métodos moderno e tradicional.
Confecionar conservas de pescado pelo método tradicional.

Elaborar um cédigo de boas praticas de fabrico numa industria de apertizados de pescado.
Elaborar um sistema HACCP para industria de apertizados de pescado.

7759

Objetivo(s)

e o o o

Contetudos

e Fases de fabrico e conservagao de apertizados
o Métodos de fabrico de conservas
Matérias-primas e subsidiarias
Equipamentos utilizados
Procedimentos inerentes a cada fase de fabrico
- Lavagem/salga
Processamento a cru e de pescado cozido - salga, descongelacéo, evisceragéo, pelagem, extragao de cabecga e espinhas
- Enlatamento a cru e de pescado cozido - enlatamento manual e utizagdo da empacadora
- Preparagéo e adicdo de molhos e ingredientes
- Cravagao: testes de cravacéo e estanqueidade
- Esterilizagdo/ quarentena
- Armazenamento de conservas
o Qualidade dos produtos apertizados
e Codigo de boas praticas de fabrico para produtos apertizados
o Regulamento para Implementacéo de Industria Transformadora em Terra - RAIP
Sectores/ zonas de produgédo de uma industria de apertizados (RAIP) fluxogramas de fabrico de pescado apertizado
Cddigo de boas praticas de fabrico de pescado apertizado
Plano de manutengéo dos equipamentos
Normas legais aplicaveis a industria de conservas de pescado
ACCP aplicado a produtos apertizados
Sistema HACCP aplicado ao pescado apertizado
Documento tipo para preparagéo do plano HACCP
Implementagdo de um sistema HACCP numa industria de apertizados
Documentos de registo do HACCP

o0 o o
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9549 Controlo da qualidade de derivados dos produtos Carga horaria
hortofruticolas 25 horas

Identificar os derivados de produtos hortofruticolas.

Descrever o diagrama de fabrico de derivados de produtos hortofruticolas.

Realizar andlises fisico-quimicas a derivados de produtos hortofruticolas.

Avaliar a qualidade dos derivados de produtos hortofruticolas com base nos parametros definidos e na
legislacéo aplicavel.

Objetivo(s)

L)
L)
L]
L)

Contetidos

e Derivados de produtos hortofruticolas
Diagrama de fabrico do concentrado de tomate e respetivos pontos criticos de controlo
Controlo da qualidade ao concentrado de tomate
o Analise sensorial
o Determinagéo do residuo seco soluvel
o Determinagao do pH
o Determinacao da acidez total
o Determinagao do teor de cloretos
e Diagrama de fabrico de produtos hortofruticolas ultracongelados e em conservas e respetivos pontos criticos de controlo
e Controlo de qualidade aos produtos hortofruticolas ultracongelados e em conservas
o Analise sensorial
o Pesquisa de peroxidase
o Determinagéo do peso escorrido
e Diagrama de fabrico de doces, geleias, compotas, sumos e fruta cristalizada e respetivos pontos criticos de controlo
e Controlo de qualidade a doces, geleias, compotas, sumos e fruta cristalizada
o Analise sensorial
o Determinagéo do grau brix
o Determinagao do SO2 residual
o Determinagédo do NaHO residual
o Determinagao do teor de humidade
e |egislagdo aplicavel em vigor

e o
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Carga horaria
50 horas

6337 Cultura de horticolas em modo de producao biolégico

e |dentificar as técnicas e operagdes culturais das culturas horticolas em modo de produgdo bioldgico.
e Executar as operagdes inerentes a instalagéo, condugao, manutengao, colheita, normalizagéo e
Objetivo(s) acondicionamento das culturas horticolas e produtos em Modo de Produgo Bioldgico.

e |dentificar as normas relativas ao controlo, certificagéo e rotulagem dos produtos.

e Operar com as maquinas especificas nas operagdes culturais a realizar.

Contetdos

* Modo de producéo biolégico (MPB)
o Agricultura biolégica em Portugal - enquadramento, conceito e objectivos
o Conversao da agricultura convencional em agricultura biolégica
o Principios de produgao biolégica nas exploragdes
o Principios ecoldgicos na agricultura
o Produgéo agricola de qualidade e seguranga alimentar
o Legislagao aplicavel
Técnicas de preparagao do solo, aplicando os principios de MPB
Formas e métodos de drenagem e conservagéo do solo
Disponibilidade e qualidade da agua
Instalagao do sistema de rega
Fertilidade e fertilizagéo do solo
o Avaliagdo do estado de fertilidade do solo, atividade biolégica do solo e importancia da matéria organica
Compostagem
Preparacéo e aplicagédo dos produtos para a fertilizagéo e corregéo do solo, autorizados e homologados para MPB
Cobertura do solo
Reconversao cultural
Colheita de amostras — agua, terra, plantas
Adubagdes de fundo e cobertura
Rega e fertirrigagao
o Excesso de nitratos no solo e nos alimentos
e Protecgdo das culturas horticolas
o Protecgao fitossanitaria em MPB
Principais pragas e doencas — ciclos, inimigos naturais, biologia, métodos de previséo, estratégias e meios de protecgdo
Fauna auxiliar — métodos de identificagdo, quantificagdo e preservagéo
Meios de luta permitidos — luta genética, cultural, bioldgica, biotécnica, quimica e outros
Meios de controlo de pragas doengas, perturbagdes fisioldgicas e de infestantes
Medidas culturais preventivas
Gestdo das adventicias (infestantes)
Produtos fitofarmacéuticos (PF) autorizados para MPB
Finalidade, eficacia e efeitos secundarios dos PF
Calculo de quantidades e débitos
e Técnicas e operagdes de colheita
o Epoca de colheita e determinaggo do momento da colheita, de acordo com os fins a que se destina a produgao
o Procedimento a observar na colheita
o Medidas profilaticas de conservagao antes, durante e apds a colheita
o Maquinas e equipamentos de colheita
e Técnicas e operagdes de armazenamento e conservagao, de acordo com o destino da produgéo
o Condigdes de armazenamento, procedimentos operativos e técnicas de aplicagao
e Comercializagao dos produtos horticolas em MPB
o Transformag&o e rotulagem
e Controlo e certificagdo
o Controlo do modo de produgéo biolégico
o Registos a manter pelos operadores e documentos relativos ao MPB
o Certificagdo dos produtos em MPB
e Conversao para MPB
o Avaliagdo do estado atual da cultura, fatores favoraveis e desfavoraveis
o Contaminagdes do exterior
o Plano de conversao
e Operag0es culturais com maquinas e equipamentos nas diferentes fases
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho

e o o o o
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6282 uras horticolas comestiveis e nao comestiveis, Carga horaria
3 medicinais e condimentares - enquadramento 25 horas

e |dentificar as principais espécies e variedades de culturas horticolas comestiveis e ndo comestiveis, aromaticas,

medicinais e condimentares.

e Reconhecer os sistemas culturais das culturas horticolas comestiveis e ndo comestiveis, aromaticas, medicinais

e condimentares.

Obieti e |dentificar as praticas culturais utilizadas nas culturas horticolas comestiveis e ndo comestiveis, aromaticas,
jetivo(s) medicinais e condimentares , de acordo com o objetivo de produgéo.

e |dentificar as praticas agricolas adequadas a protegao dos recursos e a manutengao da fertilidade, numa

perspetiva de sustentabilidade.

o |dentificar a legislacéo aplicavel as culturas horticolas comestiveis e ndo comestiveis, aromaticas, medicinais e

condimentares e as principais normas de seguranca alimentar.

Conteudos

e Horticolas comestiveis e ndo comestiveis, aromaticas, medicinais e condimentares
o Importéncia econémica ao nivel regional e do pais
o Principais produtores e consumidores
e Classificagdo das principais espécies e variedades culturais
e Especificidade de cada setor da produgdo, comercializagdo e consumo - horticultura; floricultura; plantas aromaticas, medicinais e
condimentares
e Sistematizagao das culturas horticolas em familias — alidceas, asparagaceas, cucurbitaceas, fabaceas, rosaceas, solanaceas,
asteraceas, outras familias
e Epocas de cultivo e ciclo bioldgico das principais espécies
e Sistemas culturais praticados, atendendo as boas praticas agricolas
o Acidentes fisioldgicos e meteoroldgicos
Contribuigdo para a manutengéo da biodiversidade
Conservagao e melhoramento do solo
Protecéo da qualidade da agua por agentes poluidores, fertilizantes e produtos fitofarmacéuticos
Horticultura em regime de exploracéo extensiva e intensiva
Técnica de produgdo ao ar livre
Técnica de produgéo sob abrigo
Maquinas e equipamentos especificos
Sistemas culturais em Protec&o Integrada e em Produgéo Integrada
o Sistemas culturais em Modo de Producéo Biolégico
e Fileira agro-industrial horticola
o Principais produgdes horticolas, aromaticas, medicinais e condimentares
o Produgéo de produtos de qualidade e sua relagdo com o local de produgédo — Produtos com denominagéo de origem (DOP, IGP ou
ETG)
o Orientagéo da producéo para mercados especificos (interno e externo), com identificagao relativa ao modo de produgéo,
certificacdo ou marca registada
o Conceito de segurancga alimentar, desempenho ambiental e qualidade organoléptica
o Diversificagdo da oferta de produtos frescos e transformados
e |egislagdo especifica nacional e comunitaria
e Normas de qualidade e seguranca alimentar

0 0 0 0 o o o o
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= P . Carga horaria
Producao de cogumelos comestiveis silvestres 25 horas

e |dentificar as principais espécies de cogumelos comestiveis silvestres que podem ser produzidos em ambiente
artificial.

e |dentificar as técnicas de produ¢do e manuseamento de cogumelos comestiveis silvestres “domesticados” em
ambiente artificial.

e Executar as operagdes de produgdo e manuseamento de cogumelos comestiveis silvestres “domesticados” em
ambiente artificial.

e Reconhecer as normas, circuitos e agentes da comercializagdo de cogumelos comestiveis silvestres
domesticados.

6358

Objetivo(s)

Contetdos

e [ntrodug&o a micologia
o Biologia e sistematica
o Macrofungos
o Ecologia, habitat e nutricdo dos cogumelos silvestres
e |dentificagdo das principais espécies comestiveis
o Analise macroscopica dos carateres morfolégicos: Substrato explorado, odor, habitat
o Produgdo de cogumelos comestiveis “domesticados”
o Micicultura
o Espécies a produzir
o Técnicas de produgéo - substratos, condigdes ambientais (temperatura, luz, humidade, outras), épocas
e Técnicas de produgado
o Substratos
o Condigcdes ambientais (temperatura, luz, humidade, outras )
o Epocas
* Nogoes de conservacdo dos cogumelos
o Métodos tradicionais
o Métodos industriais
o Preparagao e rotulagem das conservas
e Escoamento da produgao
o Circuitos e agentes de comercializagéo
o Condigbes e exigéncias para a comercializagdo
* Importancia dos cogumelos na alimentacdo
o Valor gastronémico
o Valor alimentar e propriedades
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho agricola
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6359

. . Carga horaria
Colheita de cogumelos silvestres 25 horas

e |dentificar as principais espécies de cogumelos comestiveis silvestres com interesse comercial.

® Proceder a coleta e manuseamento de cogumelos silvestres comestiveis, de acordo com as boas praticas de
Objetivo(s) colheita.

e Executar os registos de colheita.

e Reconhecer as normas, circuitos e agentes da comercializagdo de cogumelos comestiveis silvestres.

Contetidos

e Introdug&o a micologia
o Biologia e sistematica
o Macrofungos
o Ecologia, habitat e nutricdo dos cogumelos silvestres
o Ciclo de vida dos macrofungos
e Tipos de cogumelos
o Cogumelos comestiveis silvestres com interesse comercial
o Cogumelos venenosos
o Envenenamentos
e Micorrizas
o Espécies de cogumelos micorrizados
o Vantagens da micorrizagéo
o Ectomicorrizas de produgéo vegetal
o Factores condicionadores da formagao de ectomicorrizas
e |dentificagdo das principais espécies com interesse comercial
o Espécies de cogumelos micorrizados
o Analise macroscopica dos carateres morfolégicos (substrato explorado, odor, habitat, época do ano, plantas proximas)
e Procedimentos de colheita e registo
o Boas praticas para a colheita de cogumelos silvestres (procedimentos na apanha de cogumelos, técnicas e equipamentos a
utilizar, transporte)
o Técnicas de campo para identificacdo
o Separagao do material recolhido, identificagéo e registo (modelos de fichas de registo, informagao base para identificacdo dos
cogumelos silvestres coletados no campo)
e Importancia dos cogumelos na alimentagédo
o Valor alimentar, utilizacdo gastronémica e evolugdo do consumo
e Comercializagédo
o Centros de recepgao
o Unidades de transformagao
o Circuitos de comercializagdo
o Estatisticas de comercializagéo (importacéo, exportagéo, auto-consumo)
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho agricola
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.. Carga horaria
6862 Helicicultura o hore

Objetivo(s) e Efectuar as operacgdes inerentes ao maneio alimentar, reprodutivo, higio-sanitario e produtivo de uma criagao de

caracois.

Conteudos

Importancia sécio-econémica
Produgdo e consumo
Espécies comerciais utilizadas, caracteristicas e distribuicdo geografica
Morfologia externa e interna
Costumes do caracol - diarios, anuais, hibernagéo e periodo estival
Enquadramento legal das exploragdes de helicicultura
Registos oficiais
Sistemas de criagéo de caracéis
o Sistema de criagao de ciclo biolégico completo
o Sistema de criagdo misto
Instalagdes e equipamentos
o Instalagdes - naves, estufas, parques, refugios, salas de reprodugéo, cria e engorda; organizagdo do espago e circuitos
o Caracteristicas do terreno
o Equipamentos - de aquecimento, de alimentagdo, de iluminagdo, de reprodugdo, de postura, de limpeza e desinfecgdo; cercas dos
parques; sistemas anti-fuga
Maneio alimentar de caracois
o Necessidades nutritivas e alimentares dos caracois
o Tipo de alimentagao e culturas para os caracoéis
o Operagdes relativas a alimentagéo
- Caélculo de dietas
- Operagdes de preparagdo e distribuicdo de alimentos
- Disturbios alimentares — identificacéo e intervengéo de urgéncia
e Maneio reprodutivo de caracois
o Selecgao de reprodutores
o Corte e copula
o Reprodugéo e fatores condicionantes - luminosidade, temperatura, humidade, carga biética, raca e idade
o Postura de ovos - periodos e quantidades; fatores condicionantes da postura
o Incubacgéao e eclosao
o Operagdes relativas a reprodugéo
e Maneio higio-sanitario de caracois
o Operagdes de limpeza e higienizagdo das instalagdes, equipamentos e animais
o Operagdes de tratamento - doencgas, desparasitagdo
o Operagdes de eliminagao dos predadores
e Maneio produtivo de caracois
o Incubacgao e eclosao dos ovos
o Gestdo da maternidade e duragéo deste periodo
o Engorda
- Programa alimentar e densidade de caracois
- Operagoes de alimentagéo e engorda
o Recolha dos caracéis - tamanho e peso adequado
e Comercializagdo - formas de comercializagdo do produto, normas de higiene e seguranga alimentar, transporte, embalagem e
rotulagem
e Registos e consulta de informagéo
e Tratamento de residuos da exploragéo
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho

e o o o o o o o

L]
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. Carga horaria
8337 Vinhos de Portugal e do mundo 25 horas

e Caracterizar os diversos vinhos produzidos em Portugal.
Objetivo(s) o Caracterizar os principais vinhos originarios de outros paises/regiées produtores mundiais de referéncia.
e Realizar provas técnicas de vinho.

Conteudos

e Vinhos Nacionais - regides vinicolas
o Minho
o Douro
o Tras-os-Montes
o Dao
o Bairrada
o Beiras
o Lishoa
o Tejo, Carcavelos, Bucelas e Colares
o Peninsula de Setubal
o Alentejo
o Algarve
o Agores
o Madeira
e Vinhos internacionais
o Velho mundo - Franga, Italia, Alemanha e Espanha
o Novo Mundo
e Prova de vinhos
o Visdo
o Olfato
o Paladar
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Carga horaria

8203 se sensorial basica de vinhos 50 horas

Identificar as principais regides vitivinicolas a nivel mundial.

Caracterizar as regides vitivinicolas europeias.

Explicar as diferentes categorias oficiais de qualidade dos vinhos portugueses.
Definir e explicar o interesse da prova de vinhos.

Identificar as condigdes exigidas numa sala de prova de vinhos.

Reconhecer e aplicar as condigbes inerentes ao provador de vinhos.

Identificar os sabores elementares e os maus sabores.

Identificar aromas primarios, secundarios e terciarios nos vinhos.

Descrever e aplicar a técnica da prova de vinhos, utilizando terminologia prépria.
Preencher diferentes tipos de fichas de prova.

Provar e descrever vinhos de regides vitivinicolas portuguesas.

Identificar algumas doencas e defeitos nos vinhos através da sua prova.
Relacionar as caracteristicas organoléticas de um vinho com a sua andlise fisico-quimica e microbioldgica.

Objetivo(s)

e o6 o & o & & & & o o o o

Conteudos

e Pratica da prova de vinhos portugueses - treino pormenorizado para memorizagdo de aromas e sabores especificos e sua tentativa de
localizagdo em vinhos
o Prova de vinhos novos e velhos, brancos, rosados e tintos, adamados e doces das principais regides vitivinicolas portuguesas
o Determinacao das suas caracteristicas organoléticas com utilizagdo de padrdes de cor, de aromas e de sensagdes gustativas
Apreciacéo global — classificacéo da qualidade
Utilizagao de fichas de prova
Utilidade e tipos de fichas de prova
Preenchimento correto das fichas de prova
Identificacdo de defeitos e doengas nos vinhos
Treino pormenorizado e exercicios de degustagdo com produtos defeituosos e utilizagdo de padrdes de defeitos e vinhos alterados
o Relagéo entre composic¢édo dos vinhos e suas caracteristicas organoléticas
e Descritores sensoriais e referéncias quimicas
e As regides vitivinicolas
o Localizagéo das regibes vitivinicolas a nivel mundial
o Caracterizagéo e importancia econémica das regides vitivinicolas dos principais paises produtores europeus
o As regides vitivinicolas portuguesas — legislagao especifica
- Categorias oficiais de qualidade dos vinhos portugueses : vinhos de qualidade produzidos em regido determinada (V.Q.P.R.D.)
: denominagéo de origem controlada (DOC) e indicagdo de proveniéncia regulamentada (IPR); Vinho regional e Vinho de mesa
o Qutros paises europeus
o Fatores que influenciam a qualidade dos vinhos
o “Terroir”; castas; processos de vinificagdo e envelhecimento
Definicéo e interesse da analise sensorial
A sala de prova de vinhos — norma legislativa aplicavel
O copo de prova de vinhos — norma legislativa aplicavel
Caracteristicas e condi¢des inerentes ao provador
Os sentidos utilizados na prova de vinhos
Fases da prova de vinhos
o Apreciagao visual (limpidez, cor e espuma)
o Apreciagéao olfativa
o Os aromas do vinho — primarios, secundarios e terciarios
A roda dos aromas
Os defeitos de aroma
O sabor do vinho
Sabores elementares e estrutura do vinho
Prova de identificagdo de sabores elementares (agucarados, acidos e amargos) — demonstragao pratica
Equilibrio dos sabores - demonstragéo pratica
Os maus sabores
erminologia da prova

o
o
o
o
o
o

0O 0 0 0o 0o o o
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8198

= - Carga horaria
abilizacao e engarrafamento de vinhos 50 horas

e Explicar o fundamento da estabilizag&o de vinhos.

e Enumerar os objetivos da estabilizagado de vinhos pelo frio.

e Descrever os diferentes métodos de estabilizagédo de vinhos pelo frio.

e Interpretar os procedimentos operativos relativos as operagées de estabilizagéo e ao engarrafamento de vinhos.
e Orientar e operar com maquinas/equipamentos de estabilizagao de vinhos pelo frio e identificar riscos devidos a
Objetivo(s) procedimentos operativos incorretos.

e Efetuar testes de avaliagao do grau de estabilidade de um vinho.

e Orientar e operar com as diferentes maquinas que integram uma linha de engarrafamento, com respeito pelas
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boas praticas relativas ao operador e ao controlo da operagao.
e Orientar a rastreabilidade do produto acabado.
e Efetuar a gestéo dos residuos de vinhos e materiais utilizados na estabilizagcdo e no engarrafamento.

Conteudos

e Projeto de instalagdes
o Estabilizacéo de vinhos e engarrafamento
e Estabilidade da limpidez dos vinhos
o Tratamentos fisicos
- Estabilizagao de vinhos pelo frio (estabilizagao tartarica)
- Objetivos
- Formacao de cristais de bitartarato de potassio
- Métodos mais vulgares para provocar a cristalizagdo a baixas temperaturas (método natural, método classico, método de
contacto, método continuo)
- Riscos devidos a procedimentos operativos incorrectos
- Influéncia da estabilizag&o tartarica nas caracteristicas organolépticas dos vinhos
- Estabilizagao de vinhos pelo frio — trabalho pratico em centro de vinificagdo /engarrafamento seguindo os procedimentos
operativos
- Estabilizagao de vinhos pelo calor
- Sobrevivéncia dos microorganismos
- Estabilidade coloidal e enzimatica
- Método mais vulgar - pasteurizagéo
o Qutros métodos de estabilizagéo de vinhos
- Métodos de inibicédo da cristalizagéo - adi¢do de acido metatartarico, tratamento enzimatico
- Electrodialise
e Engarrafamento de vinhos
o Boas praticas relativas ao projeto e a manutengéo da linha de engarrafamento
o Pontos criticos de controlo — seguranga para o consumidor
e Riscos e prevengao no engarrafamento
o Boas praticas relativas aos operadores do engarrafamento e ao controlo da operagéo
e Alinha de engarrafamento
o Q circuito das garrafas
- As garrafas de vidro — critérios de escolha
- Armazenagem das garrafas vazias
- Preparagao das garrafas - despaletizagao, lavagem, enxaguamento
- Boas praticas relativas a despaletizagéo
- Boas praticas relativas a operagéo de enxaguamento
o O circuito do vinho
- Preparagdo do vinho antes do engarrafamento
- Armazenamento de vinhos para abastecimento a enchedora
- Cubas de tiragem
- Sistema de transferéncia do vinho
- Enchimento das garrafas
- Boas praticas relativas a operagéo de enchimento
- Rolhamento
- Arolha de cortiga — critérios de selecgéo
- O rolhamento mecanico
- Defeitos de vedagéo
- O gosto arolha
- Boas praticas relativas a operagao de rolhamento
- Outros tipos de vedantes — Nomacorc, Neocork, Altec, Betacork, Cellucork, Screwcap (capsula de rosca), Capsula Zork, Vino
seal / Vino-Lok - necessidade de equipamento especifico
- Capsulagem - tipos de capsulas (estanho, aluminio, policloreto de vinilo (PVC), complexo, polietileno de tereftalato (PET))
- Rotulagem
- Colocagéo em caixas
- Paletizagao
o Engarrafamento de vinhos — trabalho pratico em centro de engarrafamento seguindo os procedimentos operativos
Higienizagéo da linha de engarrafamento
e Sistema de rastreabilidade
Conservagédo do vinho engarrafado
o Armazém de envelhecimento
o Armazém de produto acabado
o Boas praticas relativas ao armazenamento do produto acabado
e Transporte do vinho engarrafado
o Sistemas de estiva
o Ambiente no interior do meio de transporte
e Outros modos de acondicionamento de vinho
o Tetrapak ou Tetrabrik
o Bag - in -Box
o Lata
e Unidades moéveis de estabilizagdo, engarrafamento e rotulagem de vinhos
e Gestéo dos residuos de vinhos e outros materiais

L]

L]
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e Boas Praticas de Produgao Vitivinicola

9550

~ s g ~ Carga horaria
Nocodes de vinificacao 25 horas

e Diferenciar as varias fases de maturagéo da uva.

e |dentificar os principais processos de vinificagéo.

e Discriminar as diferentes fases do processo tecnoldgico de vinificagéo.
L]

L]

Objetivo(s)

Reconhecer os principais métodos de vinificagdo.
Aplicar as técnicas inerentes aos processos fermentativos de acordo com as normas da qualidade, de higiene e
seguranca alimentar e de segurancga e saude no trabalho.

Contetdos

e Matéria-prima - uva
o Composi¢ao quimica
o Fases de maturagao: fisioldgica, técnica, fendlica, aromatica, enolégica
o Definigdo do grau de maturagao: critérios de apreciagdo
e Meétodos de vinificagdo em branco e tinto
o Preparagéo da vindima: verificagdo do equipamento e higienizagdo das instalagdes enoldgicas
Vindima: colheita das uvas, selec¢éo, transporte, rececéo
Colheita de amostras e analise aos mostos
Preparacao e corregéo dos mostos
Tecnologias gerais de fabrico: tipo de vinhos a produzir
Equipamentos tecnoldgicos utilizados
Adicao de enzimas
Desinfe¢do dos mostos
Corregédo dos mostos
Trasfegas
Vinificagdes especiais
ermentagao — alcodlica e malolactica
Descri¢éo bioquimica
Fermentagéo espontanea e fermentagao condicionada
Preparacéo e aplicagéo da Levedura Seca Ativa (LSA)
Controlo da fermentagao alcodlica (graficos de evolugdo da temperatura e densidade)
Prensagem das massas sélidas (caso da vinificagdo em tinto)
Fermentagao malolactica
Objetivos tecnolégicos
o Fermentagdo espontanea e fermentagao condicionada
e Normas da qualidade
e Normas de higiene e seguranga alimentar
e Normas de seguranca e saude no trabalho

.
T o o o o o o o o o o
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Carga horaria

6858 Producao artesanal de queijo - iniciacao 25 horas

e |dentificar os principais tipos de queijo e sua distribuigao.

e |dentificar os requisitos das queijarias tradicionais e dos equipamentos e utensilios a utilizar no processo de
producéo do queijo.

e Descrever os procedimentos a considerar na limpeza e desinfecéo da queijaria.

e Indicar os fatores que intervém na qualidade e do leite.

e |dentificar as técnicas de tratamento térmico do leite.

e Especificar as boas praticas relativas ao fabrico de queijo e requeijao e as normas relativas a higiene e saude
do pessoal.

Objetivo(s)

Contetdos

* Producéo de queijo - enquadramento
o Distribuicdo geografica e importancia econémica dos diferentes tipos de queijo a nivel regional e nacional — exploragdes e
produgao
o Queijos certificados e com denominagao de origem
o Mercados e consumo nacional de produtos lacteos — principais produtores e consumidores
e Queijarias tradicionais
o Requisitos das queijarias
o Equipamentos e utensilios
o Limpeza e desinfegéo da queijaria
- Objectivo da limpeza e desinfegao
- Produtos e material de limpeza e desinfegao
- Métodos de limpeza e desinfegéo e sua frequéncia
- Plano de limpeza e desinfegéo
e Higiene e saude do pessoal
o Cuidados de higiene pessoal, vestuario e calgado
o Cuidados com a saude do pessoal
o Condicionantes e cuidados no acesso de visitantes
e Qualidade do leite para o fabrico de queijo
Caracteristicas
o Composigéo
o Factores condicionantes
o Andlise
o Tratamentos térmicos
- Equipamentos e processos
- Refrigeracédo
- Termizagéo
o Processo tecnolégico
e Boas praticas de fabrico de queijo e requeijao
o Escolha de fornecedores, recolha e transporte do leite
o Recepgéao, conservagéo e armazenamento do leite
o Rotulagem, acondicionamento e embalagem
o Rastreabilidade
o
o

o

Tratamento das aguas residuais

Controlo de qualidade

- Tipos de controlo

- Rastreabilidade do produto

- Aplicagéo dos principios de HACCP
e Licenciamento das instalagdes e actividade

o Legislacéo aplicavel

e | egislagao relativa a produgéo de queijos de Denominacéo de Origem Protegida ( DOP) e Denominagéo de Origem Controlada (
DOC)
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho
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6859 Producao artesanal de queijo - desenvolvimento Ca;gahlg:;iria

e |dentificar e aplicar as técnicas do processo de produgdo de queijo fresco, curado e requeijao.
Objetivo(s) e Efectuar o controlo de qualidade nas diferentes fases do processo.
e Aplicar as normas técnicas de higiene e conservagao.

Conteudos

e Processo de transformacao do leite em queijo fresco e curado
o Recepcéo do leite
o Auxiliares tecnolégicos
- Corantes
- Cloreto de calcio
- Culturas lacticas
- Enzimas coagulantes
- Conservantes e espessantes
o Operagdes de preparagao do leite
- Padronizagédo da composigédo quimica do leite
- Pasteurizagéo
- Estabilizagao da temperatura
- Maturagao do leite
o Operacgdes de transformagéo do leite
- Coagulagao
- Corte da coalhada
- Agquecimento e/ou cozedura da coalhada
- Dessoramento
- Deslactosagem
- Moldagem
- Salga
- Estabilizagéo e conservagéo
o Operacgdes de cura
- Secagem
- Cura
Operagdes de controlo de qualidade
o Andlise sensorial
- Importancia da analise sensorial
- Métodos de analise
o Fichas de registo
Produtos secundarios da producéo de queijo
o Lactosoro - valorizagéo
o Requeijao
Operagodes de acabamento e embalagem
o Materiais de embalagem
o Materiais alimentares de revestimento
o Materiais com antifungicos
o Tipos de embalagem
Boas praticas de seguranca, higiene e saude no trabalho

L]

L]

L]
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Carga horaria

9551 Técnicas de processamento industrial de queijos 25 horas

e |dentificar os principais tipos de queijo e sua distribuigao.
e |dentificar os requisitos das queijarias e dos equipamentos e utensilios a utilizar no processo de produgao
industrial do queijo.
Objetivo(s) e Descrever os procedimentos a considerar na limpeza e desinfegdo da queijaria.
e Indicar os fatores que intervém na qualidade do leite.
e |dentificar as técnicas de tratamento térmico do leite.
e Efetuar o fabrico de queijos, respeitando as normas da qualidade, de higiene e seguranga alimentar e de
seguranga e saude no trabalho.

Contetidos

e Produgéo industrial de queijo
o Enquadramento
o Distribuicdo geografica e importancia econémica dos diferentes tipos de queijo a nivel regional e nacional, explora¢des e produgéo
o Queijos certificados e com denominagao de origem
o Mercados e consumo nacional de produtos lacteos principais produtores e consumidores
e Queijarias industriais
o Requisitos das queijarias
o Equipamentos e utensilios
o Limpeza e desinfegéo da queijaria
- Objetivo da limpeza e desinfecdo
- Produtos e material de limpeza e desinfegao
- Meétodos de limpeza e desinfegéo e desinfegéo e sua frequéncia
- Plano de limpeza e desinfegéo
e Normas da qualidade
e Normas de higiene e seguranca alimentar
Qualidade do leite para o fabrico de queijo
o Carateristicas
Composigao
Fatores condicionantes
Andlise
Tratamentos térmicos
- Equipamentos e processos
- Refrigeracéo
- Termizagéo
o Processo tecnoldgico
e Boas praticas de fabrico de queijo e requeijao
Escolha de fornecedores, recolha e transporte do leite
Recegao, conservagdo e armazenamento do leite
Rotulagem, acondicionamento e embalagem
Rastreabilidade
Tratamento das aguas residuais
Controlo de qualidade
- Tipos de controlo
- Rastreabilidade do produto
- Aplicagao dos principios de HACCP
e |icenciamento das instalagdes e atividade
o Legislagéo aplicavel
e Normas de segurancga e saude no trabalho

L]
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9552 Controlo da qualidade da manteiga Carga horaria

25 horas

e Descrever a composigao da manteiga.
Objetivo(s) ¢ Descrever o diagrama de fabrico de produg&o da manteiga.

e Avaliar a qualidade da manteiga com base nos parametros definidos e na legislacédo aplicavel.

Conteudos

e Manteiga
o Definigdo, composigao, classificacédo e carateristicas
Pontos criticos de controlo
Controlo das matérias-primas
Controlo do processo de fabrico
Controlo do produto final
Determinagao da acidez total
- Determinagéo do teor de agua
Determinagao do residuo seco isento de matéria gorda
- Determinagao da matéria gorda
- Determinacéo da cinza total
- Determinagao do teor de cloretos
e Legislagéo aplicavel em vigor

o0 0 o o
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5302

Identificar as massas lévedas de panificagao.
Preparar diversos tipos de massas de panificagao.

Objetivo(s)

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Contetdos

Confecao de massas de panificacao

Confecionar diversos tipos de massas de panificacdo e respetivas aplicagoes.

Carga horaria
50 horas

e Massas lévedas de padaria
o P&o de trigo
o P&o de milho
o Pao de centeio
o Pao de mistura
e Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes
o Utilizagdes
e Receitas e fichas técnicas
e Fermentos
o Tipos
o Caracteristicas
o Utilizagdo

e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens

e Técnicas de preparacao de massas de padaria
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Selegdo, quantificacdo e preparagao das matérias-primas

e Processo de fabrico de massas lévedas de padaria e respetivas aplicagdes

o O escaldar da farinha
Amassadura
Fermentagéo inicial (levedagao)
Pesagem e divisdo da massa
O enrolar da massa
Fermentagéo intermédia (levedagao)
O tender da massa
Fermentagao final (levedacao)
o Cozedura do pé&o - enfornar/desenfornar
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecao
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

0 0 0o o o o o
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Objetivo(s)

1762 Confecao de massas especiais de panificagao

Identificar as massas especiais de panificagao.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Contetdos

Preparar diversos tipos de massas especiais de panificagéo.
Confecionar massas especiais de panificacdo e respetivas aplicagées.

ANGQEP

OEOQ
ENSINO PROFISSIONAL, |LF

Carga horaria
50 horas

L]

Massas |évedas especiais de padaria
o P&o integral

o P&ao com sementes

o Pao com legumes

o Pao com frutos

o Paes recheados

o Produtos afins

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

L]

Fermentos

o Tipos

o Caracteristicas
o Utilizagao

e Operagdes de quantificagéo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
e Técnicas de preparagao de massas especiais de padaria

L]

L]

o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

o Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
Processo de fabrico de massas especiais de padaria e respetivas aplica¢des
o O escaldar da farinha

Amassadura

Fermentacéo inicial (levedagao)

Pesagem e divisdo da massa

O enrolar da massa

Fermentagdo intermédia (levedagao)

O tender da massa

Fermentacgéo final (levedacao)

o Cozedura do pao - enfornar/desenfornar

Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

0 0O 0 o o o o

e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranga
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9553 Controlo da qualidade de farinhas e produtos de panificagao Ca;gahlgt:;iria

e Caraterizar a composig¢ao dos varios tipos de farinhas panificaveis.
e Descrever o diagrama de fabrico de produtos de panificagao.

Objetivo(s) e |dentificar os pontos criticos de controlo do processo e do produto de panificagdo, de forma a garantir a
] rastreabilidade e a qualidade.

e Avaliar a qualidade dos diferentes produtos de panificacdo com base nos parametros definidos e na legislacdo
aplicavel.

Conteudos

e Cultura e histéria da panificacdo
o Carateristicas e classificagado dos varios tipos de farinhas panificaveis
o Composigao dos varios tipos de farinhas panificaveis
o Leveduras
o Padaria doce e salgada
o Receitas e métodos de cozedura
- Calculo e controlo de custos
- Diferentes formas de energia utilizadas em panificagéo
e Controlo da qualidade
o Da matéria-prima
Do processo de transformacéo
Do produto transformado
Diagramas de fabrico de produtos de panificacéo e respetivos pontos criticos de controlo
Controlo analitico das farinhas e produtos de panificagao
- Analise sensorial
Determinagao do teor de humidade
- Determinagéo do pH
- Determinagao da acidez
- Determinagédo do teor de gluten
- Determinagéo do teor de cinzas
- Determinagao do teor de cloretos
- Determinacéo do teor gordura
- Determinagao do teor de fibras
e Rastreabilidade
e Legislagéo aplicavel
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4205

. Carga horaria

e Selecionar, em época da azeitona, a matéria-prima de qualidade para obtengao de um produto final
comercializavel, de acordo com a legislacdo em vigor para o setor.

Objetivo(s) e Aplicar os processos tecnolégicos adequados a obtencao de diferentes tipos de azeite, efetuando as analises
fisico-quimicas e os registos necessarios ao controlo dos principais pontos criticos, ou interpretando os resultados
de sistemas de autocontrolo.

Contetidos

e Matéria-Prima
Obtengéo do azeite
o Colheita da azeitona
o Transporte ao lagar
o Recegéo
o Lavagem
o Colheita de amostra
o Moenda da azeitona limpa
Extragéo do azeite
o Processo continuo de extragao —por centrifugagéo
o Processo classico de extragdo — descontinuo
o Auxiliares tecnolégicos
Produto final
o Classificagao dos azeites
o Armazenamento
o Preparacéo e aplicagédo da Levedura Seca Ativa (LSA)
o Conservagéo
Obtengao de azeites refinados
o Refinagéo
o Classificagao dos azeites refinados
e Processos de autocontrolo (HACCP)
e | egislacdo aplicavel (NP em vigor)
e Analises sumarias
o Determinagdo da acidez
o Determinacgao do indice de perdxido
o Determinagéo do indice de saponificagao
o Detegao de fraudes
e Prova de azeites

L]

L]

L]

L]
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. Carga horaria

e Selecionar e preparar a matéria-prima de qualidade para obtengdo de diferentes tipos de azeitona de mesa
Objetivo(s) comercializaveis.
e Aplicar os processos tecnoldgicos adequados a obtengéo de diferentes tipos de azeitona de mesa.

Conteudos

Variedades de azeitonas utilizadas para azeitona de mesa
Tipos de azeitona de mesa e de processamento tecnolégico
Formas de apresentagé&o comercial da azeitona de mesa
Matéria-prima
o Composigao do fruto
o Desenvolvimento do fruto e maturagédo
Operagdes prévias ao processamento
o Colheita — épocas e sistemas
o Transporte
o Selegao e classificagdo
Aspetos gerais do processamento de azeitona de mesa
o Salmouras e fermentagao
o Tempero e aromatizacéo
o Ingredientes e aditivos
o Massas de recheio
o Calibragao
o Tratamentos térmicos
Processamento de azeitonas verdes
o Tratamento e lavagem
o Controle e corregbes
o Salmoura e fermentagéo
o Alteragdes de origem microbiana
o Enchimento e pasteurizagao
Processamento de azeitonas pretas
o Azeitonas pretas temperadas
- Operagdes prévias, escolha e classificacdo
- Conservagao, tratamentos e pasteurizagdo
- Descarogamento, enchimento e esterilizagao
o Azeitonas pretas naturais em salmoura
- Lavagem e salmoura
- Fermentagéo anaerdbia
- Fermentagéo dirigida
- Enchimento e pasteurizagao
Azeitonas temperadas e aromatizadas
o Especiarias e condimentos utilizados
o Receitas de temperos
o Métodos de conservagao utilizados
Azeitonas recheadas
o Descarogamento
o Tipos de recheio
o Procedimento para rechear
Enchimento de recipientes
o Formas de apresentagéo
o Tipo de recipientes
o Aditivos e conservantes
o Tratamentos térmicos
Rotulagem
Armazenamento
Medidas de protegdo ambiental — reducéo e depuragao de aguas residuais; tratamento e eliminacéo de residuos solidos
Registos necessario ao controle de qualidade
Pontos criticos: processo de autocontrolo (HACCP)
Controlo analitico
o Amostragem
o Analise sumarias para controlo fisico-quimico e microbiolégico: da matéria-prima, do produto ao longo do processo, do produto
final
o Interpretacéo dos resultados analiticos
e Avaliacéo sensorial
e Valor nutritivo do produto final

L] e o o o
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Carga horaria

9554 25 horas

a e produtos alimentares

Caraterizar produtos alimentares.

Caraterizar a evolucdo dos habitos alimentares portugueses.

Objetivo(s) Identificar a qualidade nutricional dos alimentos.

Calcular um regime alimentar equilibrado.

Reconhecer a importancia da industria alimentar na satisfagdo dos consumidores.

Contetidos

e Produtos alimentares
o Composigéo
Classificagédo dos alimentos dietéticos
Classificagdo dos géneros alimenticios anormais
Identificagdo e fungéo dos nutrientes
Aditivos alimentares
Produtos transformados
e Alimentagao
o Qualidade nutricional dos alimentos
Evolugéo dos habitos alimentares dos portugueses
Situagao alimentar
Necessidades nutricionais
Valor nutricional dos alimentos e sua importancia no regime alimentar
Alimentagao saudavel
- Piramide alimentar
- Dieta mediterranea
e Calculo de um regime alimentar equilibrado
o Conceitos gerais dos géneros alimenticios
e Industria alimentar
o Ramos da industria alimentar e a sua importancia para os consumidores

0 0 0O o o

o

Carga horaria
25 horas

3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

e Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo dos alimentos, de
Objetivo(s) forma a garantir a seguranga alimentar.
e Realizar a manutengéo dos processos associados ao sistema HACCP.

Contetdos

e Seguranga alimentar (HACCP)
o Enquadramento
o Principios e conceitos
o Terminologia
o Regulamentagdo em vigor

e Aplicagao do sistema HACCP
o Etapas e procedimentos
o Manutengao de processos
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7730 de produtos agroalimentares

Objetivo(s)

transformacgao de produtos agroalimentares.

Contetudos

ik

PARA A AC EO
ENSINO PROFISSIONAL, P

C

Higiene, seguranca alimentar e qualidade no processamento Carga horaria

25 horas

e |dentificar os principios e conceitos dos sistemas de seguranga alimentar e de qualidade.
e Elaborar um plano de seguranca alimentar de acordo com o sistema de HACCP para uma unidade de

e |dentificar as fases de criacdo de um sistema de qualidade e de certificagdo de uma empresa.

e Higiene na industria agroalimentar
o Higiene das instalagbes e dos equipamentos
- Regras e planos de limpeza, desinfegéo, desinsetizacéo e de desratizagdo
o Higiene dos manipuladores dos alimentos
o Importancia da satude do manipulador de produtos agroalimentares
e Sistema de Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP)
o Conceitos
o Os 7 principios de HACCP
o Vantagens da sua implementagéo
o Legislagdo nacional e comunitaria
e Plano de HACCP
o Objetivo principal
o Requisitos
o Definigdo do produto/processo
o Equipa de controlo
o Recolha de informacgéo
o Construgdo do fluxograma
o Listagem dos perigos e medidas preventivas
o |dentificagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC)
o Estabelecimento dos limites criticos dos PCC
o Vigilancia dos PCC
o Estabelecimento de um plano de a¢des corretivas
o Organizagéo da documentacgéo do sistema
A norma ISSO 9000
Fases de implementagdo de um sistema de qualidade
Certificacdo de qualidade de uma industria agroalimentar
Importancia dos registos em termos organizativos e de demonstragéo de procedimentos efetuados

e o o o
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P . Carga horaria
Técnicas de colheita de amostras 25 horas

Identificar o enquadramento legislativo e normativo sobre qualidade da agua para consumo e agua residual.
Identificar os equipamentos e recipientes a utilizar na colheita de amostras.

Aplicar métodos de preservacéo de amostras.

Objetivo(s) Aplicar as técnicas de colheita de amostras.

Preparar amostras para manuseamento e transporte de acordo com os procedimentos definidos.
Identificar os parametros de controlo de qualidade dos resultados.

Efetuar registos.

7769

Conteudos

e Enquadramento legislativo e normativo da dgua para consumo e agua residual
o Legislacéo aplicavel
o Recomendacgdes da autoridade nacional
e Recipientes e métodos de preparagédo de amostras
o Tipos de recipientes utilizados
o Processos que afetam a qualidade da amostra
o Métodos de preservagao de amostras
e Técnicas de colheita de amostras
o Conceito de amostra (integridade e representatividade)
o Pontos de amostragem
o Procedimento de recolha de amostras
o Medigbes no campo — desinfetante residual
o Registos
e Manuseamento e transporte de amostras
o Identificagdo de amostras
o Requisitos do transporte de amostras de dgua — controlo da temperatura
o Armazenamento de amostras
e Garantia da qualidade dos resultados
o Controlo de qualidade interno (padrdes de controlo)
o Controlo de qualidade externo (ensaio interlaboratorial)
o Manutengéo e verificagdo analitica do equipamento
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- ~ L. Carga horaria
Trabalho laboratorial - nogcoées basicas 25 horas

e Desenvolver aptiddes para o trabalho em laboratério: manipular corretamente os materiais, equipamentos e
aplicar técnicas experimentais simples.
Objetivo(s) e Desenvolver procedimentos de seguranga em laboratérios de quimica.
Diferenciar tipos de reagentes, de acordo com a especificagdo de qualidade do fabricante.
Adquirir conhecimentos praticos para a realizagédo de trabalhos no laboratério.
Elaborar relatérios dostrabalhos efetuados.

4483

e o o

Conteudos

e Caracterizagéo do laboratério de quimica
o Composigao e organizagdo de um laboratério de quimica
o Bancadas
- Equipamentos
- Hottes
- Estufas
- Reagentes
- Toxicidade
- Incompatibilidade
- Armazenamento
- Material de laboratério
- Vidro
- Porcelana
- Metal
- Madeira
- Plastico
- Equipamentos primeiros socorros
e Procedimentos gerais a utilizar na manipulagéo de reagentes quimicos
o Procedimentos de seguranga num laboratério de quimica
- Equipamento de protecao individual
o Medigbes de volumes
o Medicdo de massas
o Medigbes e determinagdes rigorosas e ndo rigorosas de volumes
e O relatério no trabalho laboratorial
o Normas de elaboragéo de um relatério

~ R Carga horaria
1122 Nocodes e normas da qualidade 25 horas

Objetivo(s) e |dentificar o conceito e os principios da qualidade
] e Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.

Conteudos

O que é a qualidade
Controlo da qualidade

Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificagdo de uma empresa
Qualidade ambiental:

o As empresas e a conservagéo do ambiente

o Prevencao da poluigao

o Reducgao de desperdicios e rentabilizagdo de recursos

Normas ISO 14000

Verificagéo e controlo do trabalho produzido
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Carga horaria

1701 Introducao a microbiologia 55 horas
e |dentificar os microrganismos utilizados na industria alimentar e os microrganismos patogénicos.

Contetidos

Morfologia e estrutura celular

Taxonomia

Fisiologia microbiana

Os diferentes tipos de microrganismos e seu habitat
Microrganismos Uteis e prejudiciais

Higiene e conservagéo de alimentos
Microrganismos patogénicos

L= - - - Carga horaria
1703 Regras basicas em microbiologia 25 horas

Objetivo(s e |dentificar as diferentes fases do crescimento microbiano e executar corretamente as regras de assepsia.

Conteudos

Nutrigdo microbiana e reprodugéo
Fases de crescimento microbiano
Regras de assepsia
Exame microscopico

1704 Colheita de amostras Ca;ga horaria
5 horas

Objetivo(s o Fazer colheita de amostras e sua preparag&o.

Conteudos

e Colheita de amostras de alimentos
e Colheita de amostras em superficies
e Preparacao de diluicbes

Carga horaria
50 horas

1705 Introducao a fisico-quimica

Objetivo(s e Adquirir competéncias e praticas na preparagao de solugdes para analise quimica

Conteudos

Instalagdes, material e equipamento

Diferentes tipos de substancias quimicas, toxicidade e incompatibilidades
Reagentes e solugdes

Concentracdes e densidades

Pesagens e medigbes de volumes

Preparagao de solugdes e respetivos calculos

Preparagéo de solugdes tituladas
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~ . . Carga horaria
1706 Operacodes gerais de analise 50 horas
® Adaquirir conhecimentos e pratica sobre as operagdes unitarias de analise
Conteuidos
e Decantagao
e Filtracdo
e Centrifugagéo e sedimentagao
e Extraccao
e Secagem e incineragéo
e Destilagéo

1707 Nocoes basicas da quimica dos alimentos Ca;gahhoréria
oras

Objetivo(s) e Reconhecer os componentes dos alimentos e as suas principais alteragbes quimicas, bem como preparar
J amostras para andlise fisico-quimica.

Conteudos

e Composigao quimica dos alimentos

e Alteragdes quimicas dos alimentos

® Preparagao de amostras para analise fisico-quimica
o Homogeneizagéo
o Trituragdo
o Moagem

e Andlise qualitativa e quantitativa

1708 Nocoes de HACCP (Hazard Analysis Critical and Control Carga horaria
25 horas
* Reconhecer a legislagdo aplicada ao setor alimentar e os principios do HACCP.
Conteudos

e Conceitos gerais
e Legislagdo aplicada ao setor alimentar
e Definigcdo do sistema HACCP

Carga horaria
1709 _ 25 horas
R e |dentificar as regras de uma alimentac&o equilibrada, bem como os principais constituintes dos alimentos e sua
Objetivo(s) importancia

Conteuidos

Alimentagao e nutricao

Roda/piramide da alimentagdo saudavel
Constituintes dos alimentos
Alimentacéo equilibrada
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1710 Estatistica e controlo da qualidade em analise fisico-quimica Ca;gahlgt:;ésria

Objetivo(s) e Construir cartas de controlo, realizar o controlo interno e externo dos ensaios fisico-quimicos e calcular as

incertezas dos métodos.

Conteudos

Implementagéo de métodos normalizados
Validagdo de métodos
Construgao e interpretagdo de cartas de controlo
Controlo da qualidade interno:
o Equipamento
o Utilizagao de padroes
o Duplicados
e Controlo da qualidade externa:

o Ensaios interlaboratoriais

o Calibragédo do equipamento
® Incertezas

o Identificagdo das fontes de incertezas
Quantificacédo das variaveis de entrada
Tipos de incerteza (tipo A e tipo B)
Determinagéo da preciséo intermédia
Calculode incertezas e expressao de resultados

e o o o

. - s = - Carga horaria
1725 Analise microbiolégica das aguas 25 horas

Objetivo(s e Efectuar analises microbiolégicas de aguas aplicando diferentes métodos.

Conteudos

Introdugao a hidrologia e a microbiologia das aguas

Determinagdo do numero mais provavel de bactérias coliformes totais, fecais e E.coli
Determinagao do numero mais provavel de Enterococos

Pesquisa de esporos de Clostridios sulfito-redutores

Método de filtragdo por membrana e contagem de microrganismos nas aguas

6507

~ Carga horaria
Manuseamento e conservacao do pescado a bordo zg P

Classificar o pescado quanto a sua morfofisiologia.

Identificar as diferentes fases de degradacéo do pescado e os agentes intervenientes no processo.
Manusear e estivar o pescado.

Caracterizar os diversos processos de conservagao.

Elaborar um cédigo de boas praticas.

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

e Classificagdo do pescado
o Nogéao de pescado
o Classificagao do pescado de acordo com a sua distribuicdo na massa de agua
o Classificagdes dos peixes em 6sseos e cartilagineos, magros e gordos
o Classificagdo dos crustaceos em malacostrata e cirripedes, dos moluscos em bivalves, gastrépodes e cefalépodes
e Degradacao do pescado
o Processo geral de degradacéo (conceitos de bactéria e enzima e sua importancia no desenrolar do processo de degradagéo)
o Factores que influenciam o estado de frescura do pescado (artes de pesca, temperatura, humidade, etc.)
o Barémios de cotacédo
e Manuseamento do pescado
o Cuidados a ter no manuseamento do pescado desde a rece¢do a bordo
e Operagdes de manuseamento e processamento
o Separagao por tamanho e espécie
o Descabegamento e sangria
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o Evisceracao
o Lavagem
o Razbes para a sua correta realizagéo
o Casos em que nao se justifica a realizacdo destas ou de partes destas operagdes
e Caracterizagdo do gelo
o Natureza e propriedades do gelo
o Tipos de gelo
- Triturado
- Blocos
- Escama
o Vantagens e desvantagens do gelo fabricado com agua salgada e agua doce na conservagéo do pescado
o Armazenamento e utilizagdo do gelo a bordo
e Quantidade de gelo
o Utilizagado do gelo para refrigerar
- Camadas alternadas
- Alturas das camadas
- Quantidade de gelo/peixe
- Relagdo com a temperatura
e Estiva
o Principais formas de acondicionamento do pescado
- Granel
- Caixas
o Vantagens e desvantagens de cada um dos métodos
e Conservacao do pescado
o Nogéo de conservagao
o Processos de conservagao
e Refrigeracédo
o Conservagao do pescado/refrigeragéo
o Alteragdes provocadas a nivel celular pela refrigeragéo
o Reconhecer o processo de retardamento da deterioragdo
o Tipos de refrigeracéo
- Com gelo
- Mecanica
- Super-Chilling
- Contentores CSW-RSW
- Refrigeragao prévia dos poroes
- Porimerséao
e Congelagéo
Nocao de congelagao
Alteragdes a nivel muscular do pescado
A zona critica
Congelacéo lenta e congelagéo rapida
Métodos de congelagéo
- Tuneis de congelacédo
- Congelacao por contacto
o Porimersao
e Refrigeragdo dos pordes
o Refrigeracéo prévia dos pordes
e Processamento prévio do pescado para congelagéo
o Processamento
- Descabegamento e sangria
- Evisceragao
- Lavagem
- Filetagem (se for o caso)
- Estiva
- Congelagao
e Vidragem, embalagem e armazenamento
o Processamento ap6s a congelagédo
- Vidragem
- Embalagem
- Armazenamento
- Vantagens destes procedimentos
e Boas praticas a bordo
o Higiene do manipulador
o Higiene das instalagbes
o Higiene dos produtos
o Fluxograma do processo
e Qualidade do produto
o Controlo de qualidade
- Conservagéo dos produtos
- Higiene a bordo
- Manipulagdo do pescado
o Importancia das diversas fases, desde a captura até a comercializagdo, na qualidade final dos produtos da pesca

o
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7753 Apresentaciao comercial do pescado fresco, salgado seco e Carga horaria
congelado 25 horas

Objetivo(s e Executar tarefas e operagdes de exposicdo comercial do pescado fresco, salgado seco e congelado.

Conteudos

e Formas de apresentagéo
e Marketing na comercializagdo do pescado
o Importancia da imagem
e Planificacéo de exposicédo de pescado para venda
o Aspetos a ter em conta na exposigao do pescado fresco
- Disposicéo das espécies
- Arrumagao de cada espécie
- Colocagéo de gelo
- Manutengao da bancada
- Outros elementos de decoragédo
o Aspetos a ter em conta na exposigao do pescado congelado
- Condigdes de funcionamento do expositor
- Disposicéo de produtos congelados a granel e embalados
e Disposicdes legais e normativos relativos ao comércio de pescado
e Planificagdo da exposigao do bacalhau salgado seco a granel
o Temperatura ambiente
o Exposigao por calibre e origem
o Pregario
o Rastreabilidade dos produtos
o Rotagao de produtos
o -Informagao ao cliente

1731 Codigo de boas praticas de higiene do manipulador do Carga horaria
pescado 25 horas

e |dentificar a validade de implementagao de cédigos de boas praticas.

Objetivo(s) e Elaborar um regulamento de higiene do manipulador de pescado.
e Planificar um esquema de trabalho para a elabora¢éo de um regulamento de higienizacéo, tendo em conta os
produtos, equipamentos e procedimentos funcionalmente adequados.

Conteudos

e Codigo de boas praticas
o Implementacgao de codigos de boas praticas do manipulador do pescado
e Regulamento de higiene
o Regulamento de higiene do manipulador de pescado
o Regulamento de higienizag&o de instalagbes, equipamentos e utensilios
o Produtos de higienizagao
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I - Carga horaria
3296 Higiene e seguranca alimentar 25 horas

Objetivo(s) e Desenvolver os procedimentos adequados para as boas praticas de higiene na produgao/confe¢édo dos

alimentos.

Conteudos

Nogbes de microbiologia

Nocdes de higiene

Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

Nocdes de limpeza e desinfeccdo

Introdugéo a aplicagdo do APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo)

e o o o o

Carga horaria

7755 Preparacao de congelados de pescado 50 horas

e Executar o processo de conservacédo do pescado por congelagéo e ultracongelacéo.
Objetivo(s) e Elaborar um codigo de boas praticas de fabrico numa industria de congelagéo de pescado.
e Elaborar um sistema HACCP para industria de congelagao de pescado.

Contetudos

e Processo de conservagao do pescado

o Estrutura e composi¢ao do pescado
Alteragdes na estrutura celular do pescado - congelagdo da agua de constituicéo
Congelacao rapida e lenta
Métodos e técnicas de congelagéo
- Vantagens e inconvenientes
Tipos de processamento do pescado
Processo de vidragem do pescado
Armazenagem
Embalagem e rotulagem
Qualidade dos produtos congelados
e Cadigo de boas praticas de fabrico

o Fluxograma dos processos de congelagdo

- Bordo (com e sem transformagao)
- Terra (com e sem transformacéao)

o A standartizagédo do processo de produgéo

o Normas legais aplicaveis a industria de congelados de pescado
e Sistema HACCP

o Sistema HACCP aplicado ao pescado congelado

o Implementacédo de um sistema HACCP numa industria de pescado congelado

o Documentos de registo do HACCP

o o

o o0 o o o

o
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s . Carga horaria
3220 Rastreabilidade e segurancga alimentar a bordo 25 horas

Objetivo(s) e Reconhecer a importancia da rastreabilidade na valorizagdo dos produtos da pesca e implementar um plano

Con

HACCP para uma embarcagao de pesca.

teudos

e Conceito e importancia da rastreabilidade
o Conceito de rastreabilidade

0 0 0O o o

e
o
o
o
o
o

o

1SO série 9000

Reg.(CE) n.° 178/2002

Relagdo entre a rastreabilidade e as exigéncias ao nivel da seguranga alimentar
Rastreamento permite identificar as origens e destinos dos produtos e operagdes realizadas
Informacgdes a disponibilizar

- Identificagcdo

- Movimentos

- Operacgdes realizadas

- Sistema de produgao

onceitos de higiene, seguranga e qualidade alimentar

Conceitos e sua aplicagéo pratica

HACCP, ISO 9000

Fases de implementag&o de um Sistema HACCP

Esquematizar um fluxograma de produto

Documentos e registos

Validade e validagéo de registos

e Plano HACCP

o

o

o

o

Fases de implementagao de um Sistema HACCP
Esquema de um fluxograma de produto
Documentos e registos

Validade e validagéo de registos

7752 Embalagem e rotulagem do pescado e seus derivados Ca;gahlc\::;:na

Objetivo(s) e |dentificar os diferentes tipos de embalagem e rotulagem do pescado e seus derivados.
] e Embalar e rotular pescado e seus derivados.

Cont

eudos

e Técnicas de marketing na concegdo de embalagens
e Embalagem e rotulagem de produtos

o

o
o
o
o
o
o
o
o

Funcgdes

Tipos de materiais

Vantagens e inconvenientes de cada tipo de materiais

Escolha de embalagem e sua adequagao ao produto

Modo de utilizagdo de embaladoras

Modo de utilizagado de rotuladoras

Avaliacdo da qualidade de embalagens

Mencdes obrigatérias nas embalagens de pescado e seus derivados

Disposicdes legais e normativas relativas a utilizagdo de materiais plasticos na embalagem e rotulagem

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Industrias Alimentares - Nivel 4 | 26-02-2018 76/ 92



., QEP

L EO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

5596 Producao, processamento e comercializagcao de mel Ca;gahlg:;iria

e |dentificar o circuito do mel do apiario a sala de extragéo.
Objetivo(s) ¢ Reconhecer e utilizar as normas relativas ao processamento e embalamentodo mel.
e Reconhecer e utilizar as normas de comercializagéo e rotulagem para mel.

Conteudos

O mel, definigdo e conceitos

Classificagdo e caracteristicas dos méis — monoflorais, multiflorias e melada
Composic¢ao quimica do mel

Caracteristicas fisico-quimicas do mel
Propriedades organolépticas

Propriedades microbiolégicas
Cristalizagao/Descristalizagéo do mel
Fermentacéo do mel

Misturas de méis

Utilizagdo do mel

Embalamento e Acondicionamento do mel
Normas sobre a rotulagem de mel

Registos (sobre a produgdo e comercializagao)

e o o o o & & & & o o o o
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6835 Avicultura - producao de ovos 50 horas

Objetivo(s) e Efectuar as operacdes inerentes ao maneio alimentar, higio-sanitario, reprodutivo e produtivo de um efetivo

avicola para a produgao de ovos.

Conteudos

e |mportancia sécio-econémica da fileira avicola
Estirpes, tipos e aptiddes
e Enquadramento legal das exploragdes avicolas
o Licenciamento da atividade e regulamentacéo especifica
o Normas de qualidade
Registos
o Sistema Nacional de Identificacdo e Registo Animal (SNIRA), registos zootécnicos, sanitarios, genealdgicos e tarefas
o Registos e consulta de informagao
e Organizagdo Comum de Mercado(OCM )da fileira e apoios ao investimento
e |nstalagdes e equipamentos
o Instalagdes - tipo; organizagéo, do espaco e circuitos
o Equipamentos - de alojamento, de alimentagéo, de recolha de ovos, de limpeza e desinfecgao
Multiplicagédo
o Reprodutores
o Incubagdo dos ovos
o Pinto do dia
o Recria das frangas
Maneio alimentar de frangas e galinhas poedeiras
o Necessidades nutritivas e alimentares das frangas e das galinhas poedeiras
o Tipo de alimentagdo — energética, proteica, mineral e vitaminica; tipo de alimentos e caracteristicas
o Operagdes relativas a alimentagao
- Cadlculo de arragopamentos
- Operagdes de preparagao e distribuicdo de alimentos
- Disturbios alimentares — identificagao e intervengao de urgéncia
e Maneio higio-sanitario de frangas e galinhas poedeiras
o Operacgdes de limpeza e higienizacédo das instalagdes e dos equipamentos
o Operagdes de limpeza e higienizagéo das frangas e galinhas poedeiras - corte de bicos, patas, arranque das penas
o Operagdes de tratamento — doencgas, desparasitacéo, vacinagao
e Maneio produtivo de frangas e galinhas poedeiras
o Programa alimentar
o Constituicdo e gestao de bandos
o Controlo dos parametros ambientais e de bem-estar
o Postura das galinhas
e Maneio e conservagédo dos ovos
o Formagao e caracteristicas dos ovos
o Avaliacdo da qualidade do ovo
o Sistemas de recolha e transporte de ovos
o Critérios para classificar e colocar ovos
o Conservagao de ovos - pré-refrigeragao, refrigeracdo, humidade da camara, disposi¢éo dos ovos
e Comercializagdo e qualidade
o Modalidades de comercializagdo dos ovos
o Estruturas de comercializagao
o A qualidade e classificagcdo dos ovos
e Tratamento de residuos e efluentes da exploragéo
e Normas de bem-estar animal
e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho

L]

L]

L]

L]
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7852 e potencial do empreendedor - diagnéstico/ Carga horaria
volvimento 25 horas

Explicar o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Aplicar instrumentos de diagnoéstico e de autodiagnéstico de competéncias empreendedoras.
Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

Identificar as necessidades de desenvolvimento técnico e comportamental, de forma a favorecer o potencial
empreendedor.

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

Empreendedorismo
o Conceito de empreendedorismo
o Vantagens de ser empreendedor
o Espirito empreendedor versus espirito empresarial
Autodiagnoéstico de competéncias empreendedoras
o Diagnostico da experiéncia de vida
o Diagnéstico de conhecimento das “realidades profissionais”
o Determinagéo do “perfil proprio” e autoconhecimento
o Autodiagnéstico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor
Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
o Pessoais
- Autoconfianga e automotivagéo
- Capacidade de decisdo e de assumir riscos
- Persisténcia e resiliéncia
- Persuasao
- Concretizagao
o Técnicas
- Area de negécio e de orientagéo para o cliente
- Planeamento, organizagédo e dominio das TIC
- Lideranca e trabalho em equipa
e Fatores que inibem o empreendedorismo
e Diagnostico de necessidades do empreendedor
o Necessidades de carater pessoal
o Necessidades de carater técnico
e Empreendedor - autoavaliagdo

o Questionario de autoavaliagéo e respetiva verificagdo da sua adequagéo ao perfil comportamental do empreendedor

7853

R - L. Carga horaria
Ideias e oportunidades de negécio 50 horas

e |dentificar os desafios e problemas como oportunidades.

e |dentificar ideias de criagcdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do publico-alvo e do
mercado.

e Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.

e |dentificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informag&o necessaria a criacédo e orientagdo de um
Objetivo(s) negocio.

e Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes fatores de sucesso e
insucesso.

e Reconhecer as caracteristicas de um negécio e as atividades inerentes a sua prossecugao.

e |dentificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negécio, em fungéo da sua
natureza e plano operacional.

Contetidos

e Criacao e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
o Nogéo de negdcio sustentavel
o Identificagado e satisfagdo das necessidades
- Formas de identificagdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores
- Formas de satisfagédo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as normas de qualidade, ambiente
e inovagéo
e Sistematizagao, andlise e avaliagdo de ideias de negdcio
o Conceito basico de negdcio
- Como resposta as necessidades da sociedade
o Das oportunidades as ideias de negdcio
- Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
- Anadlise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
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- Descri¢cdo de uma ideia de negdcio
o Nogéo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
e Recolha de informacé&o sobre ideias e oportunidades de negécio/mercado
o Formas de recolha de informagao
- Direta — junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores
- Indireta — através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a estudos de
mercado/viabilidade e informagao disponivel on-line ou noutros suportes
o Tipo de informagéo a recolher
- O negécio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
- Os produtos ou servigos
- Olocal, as instalagdes e os equipamentos
- Alogistica — transporte, armazenamento e gestéo de stocks
- Os meios de promogao e os clientes
- O financiamento, os custos, as vendas, os lucros e os impostos
e Analise de experiéncias de criagdo de negdcios
o Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
- Por setor de atividade/mercado
- Por negécio
o Modelos de negécio
- Benchmarking
- Criagao/diferenciagéo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagao de clientes
- Parceria de outsourcing
- Franchising
- Estruturagéo de raiz
- Outras modalidades
e Definigdo do negdcio e do target
o Definigdo sumaria do negécio
o Descrigdo sumaria das atividades
o Target a atingir
e Financiamento, apoios e incentivos a criagéo de negocios
o Meios e recursos de apoio a criagdo de negdcios
o Servigos e apoios publicos — programas e medidas
o Banca, apoios privados e capitais proprios
o Parcerias
e Desenvolvimento e validacédo da ideia de negdcio
o Analise do negdcio a criar e sua validagao prévia
o Andlise critica do mercado
- Estudos de mercado
- Segmentagéo de mercado
o Analise critica do negécio e/ou produto
- Vantagens e desvantagens
- Mercado e concorréncia
- Potencial de desenvolvimento
- Instalagéo de arranque
o Economia de mercado e economia social — empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
e Tipos de negdcio
o Natureza e constituigéo juridica do negdcio
- Atividade liberal
- Empresario em nome individual
- Sociedade por quotas
e Contacto com entidades e recolha de informagao no terreno
o Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias técnicas, parceiros, ...)
o Documentos a recolher (faturas pré-forma; plantas de localizagéo e de instalagdes, catalogos técnicos, material de promogéo de
empresas ou de negocios, etc...)
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7854 Plano de negocio - criagcao de micronegocios 25 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Objetivo(s) Elaborar um plano de ag&o para a apresentagéo do projeto de negécio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Elaborar um plano de negdcio.

Contetidos

® Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagéo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdcio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacédo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragéo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulagéo e posicionamento estratégico
Formulagéo estratégica
Planeamento, implementagéo e controlo de estratégias
Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagao na empresa
lano de negdcio
Principais caracteristicas de um plano de negécio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituigdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
o Formas de analise do proprio negécio de médio e longo prazo
- Elaboragao do plano de agédo
- Elaboragao do plano de marketing
- Desvios ao plano
o Avaliagédo do potencial de rendimento do negdécio
o Elaboracao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
o Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
o Acompanhamento do plano de negdcio
Negociagao com os financiadores

o Uo o o o o o

Carga horaria

7855 Plano de negoécio - criagcao de pequenos e médios negocios 50 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Elaborar um plano de agéo para a apresentacéo do projeto de negdcio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.

Reconhecer a estratégia de 1&D de uma empresa.

Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.

Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.

Elaborar um plano de negdcio.

Objetivo(s)

e & o o o o o o o
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Contetdos

e Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdécio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacédo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetrag&o no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Anadlise, formulag&o e posicionamento estratégico
o Formulagéo estratégica
Planeamento, implementacéo e controlo de estratégias
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
stratégia comercial e planeamento de marketing
Planeamento estratégico de marketing
Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negécio (da organizagdo ao consumidor)
Contacto com os clientes | Habitos de consumo
Elaboragéo do plano de marketing
- Projeto de promocéao e publicidade
- Execucgéo de materiais de promocgao e divulgacao
e Estratégia de I1&D
o Incubagdo de empresas
- Estrutura de incubagéo
- Tipologias de servigo
o Negocios de base tecnoldgica | Start-up
o Patentes internacionais
o Transferéncia de tecnologia
e Financiamento
o Tipos de abordagem ao financiador
o Tipos de financiamento (capital préprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
o Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)
e Plano de negécio
o Principais caracteristicas de um plano de negécio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais préprios)
Desenvolvimento do conceito de negdcio
Proposta de valor
Processo de tomada de decisdo
Reformulagéo do produto/servigo
Orientacao estratégica (plano de médio e longo prazo)
- Desenvolvimento estratégico de comercializagao
o Estratégia de controlo de negécio
o Planeamento financeiro
- Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
- Definigao da necessidade de empréstimo financeiro
- Estimativa dos juros e amortizagbes
- Avaliagao do potencial de rendimento do negdécio
o Acompanhamento da consecugéo do plano de negdcio

.
o o o o o oMo o o o

o0 o0 o o o
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L. Carga horaria
Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25 horas

e Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.

e |dentificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

e Explicar a importancia da adogdo de uma atitude empreendedora como estratégia de empregabilidade.

e |dentificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

e Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na procura e manutengao
do emprego.

e |dentificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as regras de elaboragéo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar antncios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Objetivo(s)

L]
L]
L]
L)

Conteudos

e Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) — aplicagdo destes conceitos na
compreensao da sua histéria de vida, identificagdo e valorizagdo das competéncias adquiridas

e Atitude empreendedora/proactiva

e Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
o Competéncias relacionais

o Competéncias criativas

o Competéncias de gestao do tempo

o Competéncias de gestdo da informagao

o Competéncias de tomada de decisdo

o Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagéo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagéo

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)

Rede de contactos (sociais ou relacionais)

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

e o o o o o o o o o
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R ~ . P Carga horaria
Comunicacgao assertiva e técnicas de procura de emprego 25 horas

e Explicar o conceito de assertividade.

e |dentificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.

e Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.
e Reconhecer as formas de conflito na relagéo interpessoal.
L]
L]

8599

Definir o conceito de inteligéncia emocional.
Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.
e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.
e |dentificar e selecionar andncios de emprego.
e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Objetivo(s)

Contetdos

Comunicagao assertiva

Assertividade no relacionamento interpessoal

Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

Impacto da comunicagao no relacionamento humano

Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicacéo e o entendimento
Atitude tranquila numa situagdo de conflito

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

® &6 o o & o & & 0o & & 0o o & o o o o o
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Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de Carga horaria
emprego 25 horas

8600

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negdcio.

Definir as fases de um projeto.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.

e |dentificar e selecionar andncios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

e o o o o o

Objetivo(s)

Contetidos

Conceito de empreendedorismo — multiplos contextos e perfis de intervengao
Perfil do empreendedor

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definigdo do projeto

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagéo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

® & & o & o o & 0o 0o 0o o 0o o o o
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~ - Carga horaria
Planeamento e gestao do orcamento familiar 25 horas

e Elaborar um orgamento familiar, identificando rendimentos e despesas e apurando o respetivo saldo.

e Avaliar os riscos e a incerteza no plano financeiro ou identificar fatores de incerteza no rendimento e na
despesa.

e Distinguir entre objetivos de curto prazo e objetivos de longo prazo.

e Utilizar a conta de deposito a ordem e os meios de pagamento.

e Distinguir entre despesas fixas e variaveis e entre despesas necessarias e supérfluas.

9820

Objetivo(s)

Conteudos

e Orgamento familiar
o Fontes de rendimento: salario, pensao, subsidios, juros e dividendos, rendas
- Deducgdes ao rendimento: impostos e contribuicdes para a seguranca social
- Distingao entre rendimento bruto e rendimento liquido
o Tipos de despesas
- Despesas fixas (e.g. renda de casa, escola dos filhos, pagamento de empréstimos)
- Despesas variaveis prioritarias (e.g.: alimentacéo)
- Despesas variaveis nao prioritarias
o A nogao de saldo como relagéo entre os rendimentos e as despesas
e Planeamento do orgamento
o Disting&o entre objetivos de curto e de longo prazo
o Calculo das necessidades de poupanga para a satisfagao de objetivos no longo prazo
o A poupanga
e Fatores de incerteza
o No rendimento (e.g. desemprego, divércio, redugéo salarial, promogao)
o Nas despesas (e.g. doenga, acidente)
e Precaugao
o Constituigdo de um ‘fundo de emergéncia’ para fazer face a imprevistos
o Importancia dos seguros (e.g. acidentes, saude)
e Conta de dep0sitos a ordem
o Abertura da conta a ordem: elementos de identificagdo
o Tipo de conta: individual, solidaria e conjunta
o Movimentagao e saldo da conta: saldo disponivel, saldo contabilistico e saldo autorizado
o Formas de controlar os movimentos e o saldo da conta a ordem
o Custos de manutengéo da conta de depdsitos a ordem
o Descobertos autorizados em conta a ordem: vantagens e custos
e Meios de pagamento
o Notas e moedas
o Cheques: tipos de cheques (e.g. cruzados, n&o a ordem), endosso
o Débitos diretos: domiciliagdo de pagamentos, cancelamento
o Transferéncias interbancarias
o Cartdes de débito
o Cartdes de crédito
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R . Carga horaria
Produtos financeiros basicos 50 horas

e Distinguir entre depdsitos a ordem e depositos a prazo.

e Caraterizar a diferenga entre cartdes de débito e de crédito.

e Caraterizar os principais tipos de empréstimos comercializados pelas instituicdes de crédito para clientes
Objetivo(s) particulares.

e Caracterizar os principais tipos de seguros.

e |dentificar os direitos e deveres do consumidor financeiro.

e Caracterizar diversos tipos de fraude.

Conteudos

e Depositos a ordem vs. depdsito a prazo
o Remuneracgao e liquidez
o Caracteristicas dos depdsitos a prazo: remuneragao (conceitos de TANB, TANL, TANB média), reforcos e mobilizagéo
o O fundo de garantia de deposito
e Cartbes bancarios: cartdes de débito, cartdes de crédito, cartbes de débito diferido, cartbes mistos
e Tipos de crédito bancario: crédito a habitagdo, crédito pessoal, crédito automével (classico vs leasing), cartdes de crédito,
descobertos bancarios
o Principais caracteristicas: regime de prestagdes, regime de taxa, crédito revolving
o Conceitos: montante do crédito, prestacéo, taxa de juro (TAN), TAE e TAEG
o Custos do crédito: juros, comissbes, despesas, seguros e impostos
Tipos de seguros: automével (responsabilidade civil vs. danos préprios), acidentes de trabalho, incéndio, vida, saude
o Principais caracteristicas: seguros obrigatorios vs seguros facultativos, coberturas, prémio, declaragdo do risco, participacéo do
sinistro, regularizacéo do sinistro (seguro automoével), cessacéo do contrato
o Conceitos: apdlice, prémio, capital seguro, multirriscos, tomador do seguro vs segurado, franquia, periodo de caréncia, principio
indemnizatério, resgate, estorno; e no ambito do seguro automoével: carta verde, declaragdo amigavel, certificado de tarifagéo,
indemnizacao direta ao segurado
Tipos de produtos de investimento: agdes, obrigagdes, fundos de investimento e fundos de pensdes
o Recegao e execugao de ordens
o Registo e depdsito de Valores Mobiliarios
o Consultoria para investimento
e Contratagéo de servigos financeiros a distancia: internet, telefone
Direitos e deveres do consumidor financeiro
o Entidades reguladoras das instituicdes financeiras
o Legislagéo de protegéo dos consumidores de produtos e servigos financeiros
o Direito a reclamar e formas de o fazer
o Direito a informag&o pré-contratual, contratual e durante a vigéncia do contrato (e.g. Pregarios, Fichas de Informacédo Normalizadas,
minutas de contratos, copias do contrato e extratos)
o Dever de prestacéo de informagéao verdadeira e completa
A aquisicado de produtos financeiros como um contrato entre a institui¢cdo financeira e o consumidor
e Precaugao contra a fraude
o Instituigbes autorizadas a exercer a atividade
o Fraudes mais comuns com produtos financeiros (e.g. phishing, notas falsas,
o utilizagdo indevida de cheques e cartdes) e sinais a que deve estar atento
o Protecao de dados pessoais e codigos
o Entidades a que deve recorrer em caso de fraude ou de suspeita de fraude

L]

L]

L]

L]
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Poupanca - conceitos basicos Carga horaria
pan¢ 25 horas

e Reconhecer a importancia da poupanga relacionando-a com os objetivos da vida.

e Utilizar um conjunto de nogdes basicas de matematica financeira que apoiam a tomada de decisdes financeiras.
e Relacionar remuneracéo e risco utilizando essa relagdo como ferramenta de auxilio nas decisdes de aplicagées
de poupanca.

e |dentificar as caracteristicas de alguns produtos financeiros onde a poupanga pode ser aplicada.

e |dentificar elementos de comparagdo dos produtos financeiros.

Objetivo(s)

Conteudos

e Poupanga
o A importancia da poupanga no ciclo de vida: maio para acomodar oscilagdes de rendimento e de despesas, para fazer face a
imprevistos, para concretizar objetivos de longo prazo e para acumular patriménio
o Comportamentos basicos de poupanga (e.g. fazer um orgamento, racionar despesas nao prioritarias, envolver a familia, avaliar e
aproveitar descontos, etc.)
o MNuyduu buvivuo vulbiy juirve
o Regime de juros simples e de juros compostos
o Taxa de juro nominal vs. taxa de juro real
o Taxa de juro nominal vs. taxa de juro efetiva
e Relagao entre remuneragao € o risco
o A rendibilidade esperada, o risco e a liquidez
e Caracteristicas de alguns produtos financeiros
o Dep6sitos a prazo (e.g. tipo de remuneragao, taxa de juro, prazo, mobilizagao antecipada)
o Certificados de aforro (e.g. remuneragéo, mobilizagéo)
o Obrigagdes do tesouro (e.g. taxa de cupdo, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
o QObrigagdes de empresas (e.g. taxa de cupdo, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
o Acgbes
- O valor de uma agao e o valor de uma empresa
- Custos associados ao investimento em agdes (comissdes de guarda de titulos, de depodsito ou de custddia, taxas de bolsa)
- Aspetos a ter em conta no investimento em ac¢des
e Fundos de Investimento: conceito e nog¢des basicas
e Seguros de vida (dGmbito da garantia, custo real, reducéo e resgate, rendimento minimo garantido, participagdo nos resultados, nogdes
de regime fiscal)
e Fundos de pensbes
o Fundos de pensdes vs. - Planos de pensdes
o Espécies mais relevantes: fundos de pensdes PPR/E
e QOutros ativos: moeda, ouro, etc.
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L g - Carga horaria
Crédito e endividamento 50 horas

Definir o conceito de divida e de taxa de esforgo.

Avaliar os custos do crédito.

Comparar propostas alternativas de crédito.

Caracterizar os direitos e deveres associados ao recurso ao crédito.

Objetivo(s)

Contetudos

e Recurso ao crédito: vantagens e desvantagens do endividamento
e Necessidades financeiras e finalidade do crédito (e.g. casa, carro, saude, educagéo)
e Encargos com os empréstimos: juros, comissdes, despesas, seguros e impostos
o Conceito de taxa de juro anual nominal (TAN), TAE e TAEG
o Principais tipos de comissdes: iniciais, mensais, amortizagdo antecipada, incumprimento
o Seguros de vida e de protegéo do crédito
e Reembolso do empréstimo
o O prazo do empréstimo: fixo, revolving, curto prazo, longo prazo
o Modalidades de reembolso e conceito de prestagdo mensal
o Caréncia e diferimento de capital
e Empréstimos em regime de taxa fixa e em regime de taxa variavel
o Vantagens e desvantagens e relagao entre o regime e o valor da taxa de juro
o O indexante (taxa de juro de referéncia) e o spread
o Fatores que influenciam o comportamento das taxas de juro de referéncia e a fixagéo do spread
e Elementos do empréstimo
o Relagao entre o valor da prestagéo, a taxa de juro e o prazo
o Relagéo entre o montante do crédito, o prazo e total de juros a pagar
o Relagao entre variagédo da taxa de juro e a variagédo da prestagdo mensal
e Crédito a habitagao e crédito aos consumidores (crédito pessoal, crédito automdvel, cartdes de crédito, linhas de crédito e
descobertos bancarios)
o Principais caracteristicas
o Informacao pré-contratual, contratual e durante a vigéncia do contrato
o Amortizagao antecipada dos empréstimos
o Livre revogacéo no crédito aos consumidores
e Crédito automdvel classico vs. em leasing: regime de propriedade e seguros obrigatérios
e Crédito revolving: cartdes de crédito, linhas de crédito e descobertos bancarios
o Formas de utilizagdo, modalidades de pagamento e custos associados
e Critérios relevantes para a comparagao de diferentes propostas de crédito
o Avaliagao da solvabilidade: conceito de risco de crédito
o Rendimento disponivel, despesas fixas e taxa de esforgo dos compromissos financeiros
o Valor e tipo de garantias (e.g. hipoteca e penhor, fianga e aval, seguros)
o Mapa de responsabilidades de crédito
e Tipos de instituicdes que concedem crédito e intermediarios de crédito (e.g. o crédito no ponto de venda)
e O papel do fiador e as responsabilidades assumidas
e Regime de responsabilidade no pagamento de empréstimos conjuntos
e Consequéncias do incumprimento: juros de mora, histérico de crédito, penhora de bens, execugdo de hipotecas e insolvéncia
e O sobre-endividamento: como evitar e onde procurar ajuda
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. . . Carga horaria
9824 ento do sistema financeiro 25 horas

Caracterizar o papel dos bancos na intermediagao financeira.
Identificar as fungdes de um banco central.

Identificar as fungdes do mercado de capitais.

Identificar as fungdes dos seguros.

Explicar o funcionamento do sistema financeiro.

Objetivo(s)

e o o o o

Contetidos

e O papel dos bancos na intermediagéo financeira (i.e. enquanto recetores de depdsitos e financiadores da economia)
e O papel dos Bancos Centrais

o O papel do Banco Central Europeu e a sua missdo de estabilidade de pregos: taxa de juro e taxa de inflagédo

o As fungdes da moeda

o Taxas de juro de referéncia (e.g. Euribor, taxa de juro de referéncia do Banco Central Europeu)

o Moedas estrangeiras e taxa de cambio

As fungdes do mercado de capitais

o O mercado de capitais enquanto alternativa ao financiamento bancario

o O mercado de capitais na oferta de produtos de investimento (a¢des, obrigagdes e fundos de investimento)

o Tipos de servigos financeiros: recegéo e execugao de ordens; registo e depodsito de Valores Mobilidrios; consultoria para
investimento; plataformas de negociacédo

o Nogdes de gestéo de carteira
As fungdes dos seguros

o Indemnizagéo de perdas

o Prevengao de riscos

o Formacéo de poupanca

o Garantia
Tipo de instituicdes financeiras autorizadas (e.g. bancos, instituicdes financeiras de crédito, empresas de seguros, mediadores de
seguros, sociedades gestoras de fundos de pensdes, sociedades gestoras de fundos de investimento, sociedades financeiras de
corretagem e sociedades corretoras)
e O papel do sistema financeiro no progresso tecnoldgico e no financiamento do investimento

L]

L]

L]
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Poupanca e suas aplicacoes e =
pan¢ P ¢ 50 horas

Reconhecer a importancia de planear a poupanga
Distinguir critérios de avaliagdo de produtos financeiros.
Comparar produtos financeiros em fungédo de objetivos.
Selecionar aplicagdes de poupanga em fungao de objetivos.

Objetivo(s)

e o o o

Contetudos

e Poupanga
o Aimportancia da poupanga no ciclo de vida: meio para acomodar oscilagbes de rendimento e de despesas, para fazer face a
imprevistos, para concretizar objetivos de longo prazo e para acumular patriménio
o Comportamentos basicos de poupanga (e.g. fazer um orgamento, racionar despesas nao prioritarias, envolver a familia, avaliar e
aproveitar descontos, etc.)
e Nogdes basicas de matematica financeira
o Regime de juros simples e de juros compostos
o Taxa de juro nominal vs. taxa de juro real
o Taxas de juro nominais, efetivas e equivalentes
o Rendas financeiras
e Relagado entre remuneragao e o risco
o Arendibilidade esperada, o risco e a liquidez
o As tipologias de risco e a sua gestao
e Caracteristicas de alguns produtos financeiros
o Depésitos a prazo (e.g. tipo de remuneragao, taxa de juro, prazo, mobilizagao antecipada)
Certificados de aforro (e.g. remuneragéo, mobilizagéo)
Obrigagdes do tesouro (e.g. taxa de cupao, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
Obrigagdes de empresas (e.g. taxa de cupao, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
Acdes
- O valor de uma agao e o valor de uma empresa
- Custos associados ao investimento em agdes (comissdes de guarda de titulos, de depodsito ou de custddia, taxas de bolsa)
- Aspetos a ter em conta no investimento em a¢des
- Fundos de Investimento
- Fundos harmonizados vs. fundos ndo harmonizados; fundos fechados vs fundos abertos
- Tipologias dos fundos de investimento: fundos especiais de investimento; fundos poupanga reforma; fundos de fundos; fundos
de obrigagdes; fundos poupancga agdes; fundos de tesouraria; fundos do mercado monetario; fundos mistos; fundos flexiveis
- Outros organismos de investimento coletivo: fundos de investimento imobiliario; fundos de titularizagéo de créditos; fundos de
capital de risco
- Encargos na subscricdo de fundos de investimento (comissdes de subscrigdo, comissdes de resgate, comissdes de gestao)
o Seguros de vida (dmbito da garantia, custo real, redugdo e resgate, rendimento minimo garantido, participagao nos resultados,
nogdes de regime fiscal)
o Fundos de pensbes
- Fundos de pensdes vs. Planos de pensdes
- Classificages dos fundos de pensées/planos de pensdes: fechados vs. abertos; adesbes coletivas (contributivas vs. ndo
contributivas) vs. adesdes individuais; de contribui¢céo definida vs de beneficio definido
- Espécies mais relevantes: fundos de pensdes PPR/E.
- Beneficios: penséo vs. capital, diferimento, transferibilidade, previsdo de direitos adquiridos
- Outros ativos: moeda, ouro, etc.
- Produtos financeiros
- Poupar de acordo com objetivos
- Liquidez, rendibilidade e risco
- Remuneragéo bruta vs. remuneragéo liquida
- Medidas de avaliagédo de performance
- O papel do research
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Q.

CATALOGO

QUALIFICACOES NAL, P

5. Sugestao de Recursos Didaticos
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