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PERFIL PROFISSIONAL

ELABORAGCAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS
ALIMENTARES

Cédigo |INP0O03_3 | Denominacéo

Nivel 3 Familia Profissional | Industria de Processo

COMPETENCIA Elaborar, conservar e embalar industrialmente produtos alimentares seguindo
GERAL planos estabelecidos de producéo.

Denominacao

Realizar e controlar as operacdes de recepcao de
1 matérias-primas alimentares e auxiliares a elaboracdo| UC89 3

alimentar.
Realizar os tratamentos prévios das matérias-primas
2 ~ . ucoo_3
para a elaboracéo dos produtos alimentares. -
Realizar e controlar a aplicagéo dos tratamentos finais de
3 ~ . ucol 3
UNIDADES DE conservacgdo de produtos alimentares. -
COMPETENCIA Realizar e controlar as opera¢8es de dosificado, enchido,
4 fecho, embalagem, adicionamento de conservas, sucos e | UC92_3
pratos cozinhados ou pré-cozinhados industriais.
Realizar e controlar as operacdes de elaboracdo
5 industrial de sobremesas lacteas, iogurtes, queijos e| UC93_3
outros derivados lacteos.
6 Realizar e controlar o fabrico industrial de ragées. uco4_3
Realizar tratamentos de elaboracdo e conservagdo de
7 produtos alimentares industriais com base em carne,| UC95_3
peixe ou marisco.
Ambito profissional:
Este perfil profissional exerce sua actividade em pequenas, médias ou grandes
empresas industriais publicas ou privadas. Desenvolve tarefas individuais e em
grupo nas areas funcionais ou organizativas de recep¢do de matérias-primas,
preparacdo e manuseamento de equipamentos de producdo, operacbes de
elaboracdo, acondicionamento e embalagem de apoio ao controle de
qualidade, armazenamento e a expedicdo dos produtos acabados.
Sectores produtivos:
AMBIENTE

PROFISSIONAL Este perfil situa-se na industria alimentar:

Industrias transformadoras de hortalicas, verduras e legumes; indastrias de
elaboracao de sucos, polpas e néctares, geleias e polpas de frutas; indlstrias
de pratos preparados e molhos de produtos vegetais; indlstrias de
congelamento e ultra congelacao de produtos vegetais; industrias da carne e
outros derivados de carne; indistrias de producdo de sobremesas lacteas,
iogurtes, manteiga, sorvetes e outros derivados lacteos; industrias de conserva
de peixe; navios congeladores e navios fabrica; empresas de congelamento e
de distribuicdo de pescado; industrias de cozinhados e pré-cozinhados de
pescado; industrias de pratos preparados; industrias de elaboragéo de ragfes e
compostos para animais.
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PERFIL PROFISSIONAL

Ocupacgdes e postos de trabalho relacionados:

— Classificacdo Nacional Das Profissdes — IEFP Cabo Verde

7511.4 Preparador e conservador de peixe

7511.5 Outros preparadores de carnes, peixes e similares

7513.2 Trabalhadores do fabrico de iogurte

7513.4 Outros trabalhadores do fabrico de produtos lacteos

7514.0 Conserveiro de frutas, legumes e similares

7515.1 Provador e classificador de alimentos

8160.1 Operador de maquinas de preparacao de carne e peixe

8160.2 Operador de maquinas de fabrico de produtos lacteos

8160.3 Operador de maquinas de moagem e transformacao de cereais

— Outras ocupacdes propostas ndo catalogadas

Operador e controlador de linhas de embalagem.
Recepcionista e armazenista
Dosificador.

Supervisor de linha.
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1l: REALIZAR E CONTROLAR AS OPERACOES DE RECEPGAO DE MATERIAS-PRIMAS
ALIMENTARES E AUXILIARES A ELABORAGAO ALIMENTAR.

Cédigo: UC89_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD)

EC 1: Preparar o espacgo de trabalho, o layout, e os equipamentos necessarios, para garantir o
funcionamento do processo de producdo, seguindo as normas de proteccdo do meio
ambiente e prevencdo dos riscos laborais.

CD1.1. As condicdes de higienizacdo do espaco de trabalho e dos equipamentos sé&o
comprovadas, assegurando que se cumprem com as condicdes de limpeza e
funcionamento segundo o plano de limpeza e manutencéo.

CD1.2. A disposicdo dos equipamentos é verificada, comprovando que estdo disponiveis e
funcionais.

CD1.3. As condi¢cbes ambientais, tais como temperatura, luz, ar, sdo comprovadas, seguindo as
instrugbes do manual de qualidade.

CD1.4. Os dispositivos de deposicéo dos residuos sédo verificados, comprovando a disponibilidade
dos mesmos.

CD1.5. As operacdes de preparacdo do espaco de trabalho séo realizadas seguindo as normas
de proteccdo do meio ambiente e de prevenc¢éo dos riscos laborais.

EC 2: Recepcionar as matérias-primas alimentares, materiais e produtos, assegurando sua
correspondéncia com o solicitado e seguindo as normas de protec¢cdo do meio ambiente e
prevencéo dos riscos laborais.

CD2.1. Os dados na documentacdo das mercadorias sdo conferidos, comparando-os com os da
ordem de compra ou do pedido, emitindo um relatério sobre possiveis defeitos na
quantidade ou data de validade, possiveis danos e perdas.

CD2.2. Os meios de transporte sdo comprovados, verificando que relinem as condi¢cfes técnicas
e higiénicas requeridas pelos produtos transportados.

CD23. A informacao referente as circunstancias e incidéncias surgidas durante o transporte é
compilada e arquivada segundo o protocolo estabelecido.

CD 24. As embalagens e as vasilhas que protegem a mercadoria sdo comprovadas, verificando
que se encontram em bom estado, sem deterioracbes que possam condicionar a
qualidade do produto.

CD2.5. As caracteristicas e as quantidades das matérias sdo verificadas, comprovando que
correspondem com a encomenda.

CD 2.6. A descarga da matéria-prima é efectuada no local e de modo adequado, de forma que as
mercadorias ndo sofram alteragdes.

CD 2.7. As fichas de recepc¢ao séo preenchidas e os dados sao registados no sistema informatico.

CD2.8. As amostras das matérias-primas sao recolhidas seguindo os procedimentos de
amostragem estabelecidos para realizar as andlises de controlo da qualidade das
matérias-primas.

CD29. Os fornecimentos sao aceites, com ou sem reservas ou, sao rejeitadas apos avaliagdo dos
resultados de todos os controlos necessarios, segundo o procedimento de homologacéo
de fornecimentos.

CD 2.10. As operacOes de recepcdo das matérias-primas sao realizadas respeitando as normas de
proteccdo do meio ambiente e de prevencdo dos riscos laborais.
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EC 3: Armazenar e conservar as matérias-primas, atendendo as exigéncias dos produtos e
optimizacdo dos recursos disponiveis, respeitando as normas de proteccdo do meio ambiente
e prevencdao dos riscos laborais.

CD 3.1.

CD3.2

CD3.3.

CD 34.

CD 3.5.

CD 3.6.

A distribuicdo de matérias-primas e produtos em armazéns, depdsitos e camaras, realiza-
se atendendo as suas caracteristicas, tais como: classe, categoria, lote e validade,
seguindo os critérios estabelecidos optimizando a capacidade do armazenamento
disponivel.

As mercadorias séo dispostas e colocadas de forma que se assegure a sua integridade e
que facilite a sua identificacdo e manipulacéo.

As variaveis como: temperatura, humidade relativa, luz e arejamento de armazéns,
depodsitos e camaras, sdo controladas de acordo com o0s requisitos ou exigéncias de
conservacao dos produtos.

O espago fisico é verificado, comprovando que os equipamentos e meios utilizados no
armazém cumprem o regulamento de higiene e seguranca.

As operacdes de manipulagdo e transporte interno sdo realizadas com 0s meios
adequados, para evitar a deterioracao dos produtos.

As operacdes de armazenamento das mercadorias sdo realizadas respeitando as normas
de proteccdo do meio ambiente e de prevenc¢éo dos riscos laborais.

EC 4: Efectuar os fornecimentos internos requeridos pela produc¢do, de acordo com os
programas estabelecidos para a continuidade dos processos de producéo e respeitando as
normas de protec¢do do meio ambiente e prevencdo dos riscos laborais.

CD 4.1.
CD4.2.

CD4.3.

CD4.4.

CD 4.5.

Os pedidos sdo atendidos e preparados seguindo as especificagdes recebidas.

Os pedidos séo entregues de acordo com as especificacdes e prazos estabelecidos, de
forma a né&o alterar o ritmo de producdo nem a continuidade do processo.

As saidas das matérias sdo registadas e arquivadas seguindo os procedimentos
estabelecidos.

As operacdes de manipulagdo e transporte interno sdo realizadas com 0s meios
adequados, para evitar a deterioragcdo dos produtos e a alteragdo das condicdes de
trabalho e seguranca.

As operacgfes para realizar o fornecimento interno sdo executadas respeitando as normas
de prevencéo dos riscos laborais e de proteccdo do meio ambiente.

EC 5: Realizar a manutencdo basica dos equipamentos necessarios para efectuar o
armazenamento das matérias-primas alimentares e auxiliares, respeitando as normas de
prevencdo dos riscos laborais e protec¢cdo do meio ambiente.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD54.
CD5.5.
CD 5.6.

CD5.7.

O estado de funcionamento dos equipamentos é verificado e as anomalias detectadas séo
comunicadas ao responsavel dos mesmos.

O espaco de trabalho é organizado verificando que as ferramentas e instrumentos
necessarios para realizar as operacdes de manutencao estdo disponiveis.

O aprovisionamento das pecas de substituicdo é assegurado para que as mesmas
estejam disponiveis.

A identificacdo da avaria € realizada seguindo as instru¢cdes do manual técnico.
A substituicdo das pecas € realizada seguindo as instrucdes do fabricante.

O funcionamento dos sistemas depois da substituicdo € testado, comprovando que 0s
pardmetros de funcionamento e seguranca estdo nos limites esperados, segundo 0s
estabelecidos para cada tipo de sistema.

A manutencdo basica dos equipamentos é realizada seguindo critérios de qualidade,
respeitando as normas de prevencdo dos riscos laborais e de proteccdo do meio
ambiente.
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Contexto profissional

Meios de producéao:

Silos, armazéns, depdsitos, cAmaras frigorificas, congeladoras, balancga.

Meios de transporte internos:

Tapetes rolantes; Elevadores; Carrinhos de méo; Pequenos veiculos auto propulsados; Instrumentos
para recolha das amostras, sondas; Instrumentos para a determinacdo rapida de parametros de
gualidade; Equipamentos portateis de transmissdo de dados; Equipamentos informaticos e
programas de controlo de armazém.

Produtos e resultados:

Armazenamento de matérias-primas classificadas e dispostas para seu usO Nn0OS processos
produtivos; Armazenamento de ingredientes classificados e dispostos para seu usO Nos processos
produtivos; Armazenamento de produtos em curso; Armazenamento de materiais auxiliares
classificados e dispostos para seu uso; Amostras recolhidas e analisadas.

Informacéo utilizada ou gerada:

Nota de encomenda; Requisicdes; Nota de entrega interna; Documentacdo de fornecimentos;
Documentos de controlo de armazém: entradas e saidas; Instru¢cbes de trabalho (recepcdao,
armazéem, expedicéo, etc.); Especificagbes de qualidade; Documentos de controlo de entradas e
saidas; Inventarios; Documentacao da expedicéo.




Qualificagdo INP003_3
ELABORACAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES

UC2: REALIZAR 0OS TRATAMENTOS PREVIOS DAS METERIAS-PRIMAS PARA A
ELABORACAO DE PRODUTOS ALIMENTARES

Cédigo: UC90_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD)

EC 1: Realizar e controlar as operagdes de selecc¢do, limpeza e preparacdo das matérias-
primas alimentares de acordo com os requisitos do processo de elaboragcdo e do produto a
obter, seguindo os procedimentos de qualidade e seguranca alimentar estabelecidos,
respeitando as normas de prevencédo dos riscos laborais e protec¢do do meio ambiente.

CD1.1. As matérias-primas alimentares e auxiliares sdo seleccionadas de acordo com as
especificacdes da requisicdo, e os seus dados séo registados.

CD1.2. A conformidade entre o pedido e a requisicdo é verificada, garantindo que todos os
produtos necessérios e as quantidades exactas estédo na requisicao.

CD1.3. O fluxo de matérias-primas é comprovado, verificando que cobre as necessidades do
processo a realizar, corrigindo e notificando a existéncia de desvios.

CD1.4. As matérias-primas alimentares séo seleccionadas industrialmente utilizando os sistemas
automaticos disponiveis e manualmente, se for o caso.

CD1.5. Os equipamentos de limpeza, desossa, esfola, corte, escovagem, escaldamento e
descongelamento de matérias-primas, sdo seleccionados e regulados em fung¢édo das
caracteristicas das matérias-primas e do produto a obter, seguindo as pautas marcadas
nas instrugdes de trabalho.

CD1.6. As operagcBes manuais de seleccdo, limpeza e preparacdo das matérias-primas s&o
controladas, verificando que se executam seguindo as instru¢des de trabalho.

CD1.7. As matérias-primas preparadas sdo comprovadas, assegurando que se adequam aos
requerimentos de forma, tamanho e qualidade e que, os pardmetros se mantém dentro
dos niveis estabelecidos.

CD1.8. Os produtos que ndo respeitam o formato ou especificacdo, sdo eliminados com os meios
indicados e sdo encaminhados ao destino estabelecido.

CD1.9. As operagbes de seleccdo, limpeza e preparacdo das matérias-primas séo realizadas
seguindo as normas de prevencédo dos riscos laborais e de protec¢cdo do meio ambiente.

EC 2: Preparar substancias (salmouras, liquidos, caldas e solu¢gdes conservantes) para
estabilizar os produtos, de acordo com o manual de procedimento e as instrucdes de
trabalho, aplicando procedimentos de qualidade e seguranca alimentar estabelecidos,
respeitando as normas de prevencéo dos riscos laborais e protec¢do do meio ambiente.

CD2.1. As salmouras, liquidos, caldas e solu¢des conservantes, sdo preparadas de acordo com
as respectivas formulagbes e sdo controlados com os meios disponiveis a dosificado de
cada ingrediente, a temperatura, a viscosidade, a precipitacdo e ou pH. Os equipamentos
e as condi¢Bes de preparacdo sdo seleccionados e regulados em funcdo do método a
utilizar, segundo os procedimentos estabelecidos no manual de trabalho.

CD2.2. Os parametros (tempo, concentracdo, dose) sdo comprovados durante a preparacgéo,
verificando que os meios disponiveis se mantém dentro dos limites aplicando no caso de
desvio as medidas correctivas estabelecidas nas instru¢cdes de operagao.

CD23. Os parametros de temperatura, humidade e penetracdo do sal em tratamentos
prolongados séo controlados de forma a manterem-se dentro das margens toleradas.

CD2.4. As operacdes de preparacdo de substancias estabilizantes sdo realizadas seguindo as
normas de prevencao dos riscos laborais e de proteccdo do meio ambiente.

EC 3: Obter as elaboragdes culinarias prévias necesséarias para a elaboracdo de pratos
cozinhados industriais, de acordo com a receita e o manual de procedimento, garantindo a
qualidade e a higiene dos preparados, respeitando as normas de prevencdo dos riscos
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laborais e proteccdo do meio ambiente.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD34.

CD 3.5.

Os componentes que o requeiram sdo submetidos a cozedura ou fritura, de acordo com a
temperatura e o tempo estabelecidos nos manuais de fabrico.

A correcta incorporagdo dos ingredientes na elaboragé@o de molhos, recheios e coberturas,
controla-se bem como, a conjugacdo do tempo com a temperatura, para obter um produto
homogéneo, estavel e com a viscosidade desejada.

O contetdo dos pratos confeccionados comprova-se, verificando que possui todos os
ingredientes na forma e dosagem estabelecida na receita de cada prato.

A apresentacdo, composi¢cdo, montagem e decoracéo, verificam-se, assegurando que se
adequam as especificacfes do produto elaborado.

As operacdes de obtencdo das preparacdes culinarias para a elaboracdo de pratos
cozinhados sao realizadas seguindo as normas de prevencdo dos riscos laborais e de
proteccdo do meio ambiente.

EC 4: Realizar as operacfes de preparacdo de geleias, massas, sumos, purés de frutas e
néctares seguindo as indica¢gdes da sua formulacéo, aplicando procedimentos de qualidade e
seguranca alimentar estabelecidos, respeitando as normas de prevenc¢do dos riscos laborais
e proteccdo do meio ambiente.

CD4.1.

CD4.2.

CD4.3.

CD4.4.

CD4.5.

CD 4.6.

As operacdes de corte, extracgdo, trituracdo e peneirado sdo realizadas utilizando os
equipamentos disponiveis.

A pesagem, temperatura e a eficacia dos equipamentos de trituracdo e filtragem sao
verificadas, comprovando que o tamanho das particulas e pedagos sao os indicados na
ficha técnica.

A incorporagdo do acUcar e de ingredientes menores e aditivos é realizada nas doses,
momento e formas indicadas na ficha técnica.

O resultado final da massa liquida é controlado, comprovando que corresponde ao
indicado nas especificacfes e que também apresenta a fluidez e viscosidade, para seu
posterior tratamento e embalamento.

As operac¢des de recuperacdo de 6leos essenciais, aromas e as opera¢des de elaboracéo
de sumos realizam-se com o0s ajustes, correc¢bes e cuidados que garantam a
concentracdo e qualidade requerida pelos manuais de procedimentos.

As operacdes de preparacdo de geleias, massas, sumos, purés de frutas e néctares sao
realizadas seguindo as normas de prevencdo dos riscos laborais e de proteccdo do meio
ambiente.

EC 5: Acondicionar as matérias-primas para preparar produtos de quarta gama conforme
estabelece o manual de fabrico, aplicando procedimentos de qualidade e seguranca alimentar
estabelecidos, respeitando as normas de prevencéo de riscos laborais e protec¢gdo do meio

ambiente.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD54.

CD5.5.

Os equipamentos, e os espacos de trabalho sdo mantidos limpos, ordenados e com a
temperatura adequada para que as verduras conservem todas as suas propriedades
nutritivas e de apresentacao.

A trituracdo e a manipulacao das matérias-primas seleccionadas sdo realizadas segundo o
estabelecido no manual de procedimento.

Os diferentes ingredientes que compdem o produto sdo doseados seguindo as instrucdes
de fabrico da ficha técnica.

As condi¢cBes higiénicas do pessoal que prepara o produto sdo controladas, tendo em
conta as precaucdes de seguranca exigidas em ambientes de baixa temperatura.

As operacgfes de acondicionado das verduras séo realizadas aplicando os regulamentos
de qualidade e seguranca alimentar, seguindo as normas de proteccdo do meio ambiente.

EC 6: Realizar a recolha de amostras durante o processo de preparacdo de matérias-primas
alimentares, efectuar provas rapidas de controlo de qualidade, verificando que esta conforme
as especificacfes estabelecidas, respeitando as normas de prevencdo dos riscos laborais e
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de proteccdo do meio ambiente.

CD6.1. As mostras sdo recolhidas seguindo os procedimentos de amostragem estabelecidos,
para garantir a sua inalterabilidade até a recepgéo no laboratério.

CD6.2. Os instrumentos necessarios para a realizagdo de provas e ensaios sao seleccionados e
calibrados de acordo com as instru¢des de uso e da operacéo a realizar.

CD 6.3. A preparagao das amostras e a realizagdo das provas “in situ” efectuam-se seguindo os
procedimentos estabelecidos.

CD 6.4. Os resultados das analises realizadas durante o processo sao avaliados, verificando que
os parametros de qualidade estao dentro dos limites esperados.

CD 6.5. As propriedades organolépticas dos diferentes produtos sdo comprovadas, verificando que
se encontram dentro dos requisitos de qualidade estabelecidos.

CD 6.6. As medidas correctivas estabelecidas no manual de qualidade séo efectuadas, e em caso
de desvios é elaborado o relatério correspondente.

CD 6.7. Os resultados dos controlos de qualidade s&o registados e arquivados no sistema e nos
suportes apropriados, seguindo os procedimentos estabelecidos

CD 6.8. As operacOes de controlo de qualidade durante o processo sdo realizadas seguindo as
normas de prevencao dos riscos laborais e de proteccdo do meio ambiente.

Contexto profissional:

Meios de producéo:

Sistemas de transporte, tapetes rolantes, carrinhos de méo, ganchos, elevadores e gruas; Unidades
ou células climaticas, estufas ou camaras de fermentacéo, tanques de fermentacdo, camaras para
secagem, secadores naturais, equipamentos de fumagem; Camaras de pasteurizacdo, caldeiras
abertas; Autoclaves verticais, horizontais, rotativos; Torres de esterilizagao, esterilizadores continuos;
Taneis, abatedor de arrefecimento; Camaras de refrigeracdo; Tunel de congelacdo, camaras
congeladoras, camaras de manutencgéo; Instrumentos de recolha das amostras, sondas; Aparelhos
de determinacao rapida de parametros de qualidade; Dispositivos de protec¢do de equipamentos e
maquinas, equipamentos de concentracao.

Produtos e Resultados:

Produtos seleccionados, preparados, estabilizados; Produtos elaborados e cozinhados dispostos para
posteriores tratamentos; Subprodutos dos processos de preparacao e elaboracéo.

Garantia de seguranca e salubridade dos produtos alimentares; Instalacdes e equipamentos limpos,
desinfectados e em estado operativo; Residuos em condi¢8es de serem vertidos ou evacuados.
Informac@o utilizada ou gerada:

Manuais de utilizacdo de equipamento; Especifica¢cdes de matérias-primas e produtos; Resultados de
controlo da qualidade no processo; Manuais de procedimentos e instru¢des de trabalho; Relatorios,
registos de trabalho e incidéncias.
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UC3: REALIZAR E CONTROLAR A APLICACAO DOS TRATAMENTOS FINAIS DE
CONSERVAGAO DE PRODUTOS ALIMENTARES.

Cédigo: UC91_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD)

EC 1: Controlar e manter as areas de trabalho e os equipamentos para a aplicagdo dos
tratamentos de conservacgao, de acordo com procedimentos operacionais padrédo e instrucfes
de uso, a fim de garantir a producéo, respeitando as hormas de prevencdo dos riscos laborais e
de proteccdo do meio ambiente.

CD1.1. A area de producdo e as camaras sao inspeccionadas, comprovando que se mantém
limpos e em condi¢des adequadas para 0 seu uso.

CD1.2. A limpeza das camaras, equipamento de producdo, sistemas de transporte e outros
equipamentos auxiliares, séo comprovados no inicio e no final do dia, e também no final de
cada processo de fabrico, seguindo os procedimentos estabelecidos.

CD1.3. As operacdes de manutencdo béasica sdo realizadas, seguindo os procedimentos
estabelecidos pelo fabricante, e nos momentos programados.

CD1.4. Os elementos de controlo e regulagdo, sistemas de fechamento, ventilacdo e niveis de
refrigeracdo sdo comprovados para detectar anomalias no funcionamento, e corrigi-las se
for necessério.

CD1.5. As operacdes de preparacdo e manutengdo dos equipamentos séo realizadas seguindo as
normas de prevencao dos riscos laborais e de protec¢cédo do meio ambiente.

EC 2: Aplicar os tratamentos de calor para pasteurizar ou esterilizar os produtos seguindo as
normas definidos nos manuais de procedimentos, garantindo a qualidade e higiene dos
alimentos, respeitando as normas de prevencéo dos riscos laborais e de proteccdo do meio
ambiente.

CD 2.1. Os equipamentos séo seleccionados e regulados em funcéo das especificacbes do produto
a obter e do tipo de tratamento a efectuar, de acordo com o estabelecido nos manuais e
instrucdes de trabalho.

CD2.2. Os equipamentos sdo carregados na forma e quantidades estabelecidas, e o fluxo do
produto € comprovado verificando que cobre as necessidades do processo a realizar,
corrigindo e notificando a existéncia de desvios.

CD 2.3. Os parametros como tempo, temperatura, homogeneidade do processo, velocidade de
penetracdo do calor, pressdo, contra pressdo, sdo controlados durante o tratamento,
verificando os desvios com respeito ao manual de procedimento, e corrigindo-os se for
necessario.

CD24. Os produtos se submetem a arrefecimento pelo método estabelecido até atingir a
temperatura fixada nas instrugdes da operagéo.

CD 2.5. A informacgdo obtida sobre o desenvolvimento do processo € registada e arquivada nos
sistemas e suportes estabelecidos.

7

CD2.6. A aplicacdo dos tratamentos de calor é realizada seguindo as normas de qualidade e
higiene alimentar, de protec¢do do meio ambiente e de prevencéo de riscos laborais.

EC 3: Aplicar os tratamentos de frio industrial, nas condi¢des estabelecidas, para refrigerar,
congelar ou ultra-congelar produtos, garantindo a qualidade e higiene dos alimentos,
respeitando as normas de protec¢cao do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.

CD3.1. O método de refrigeracdo, congelamento ou ultra-congelamento adequado ao tipo de
produto é seleccionado de acordo com o manual de procedimento relativamente aos
parametros de temperatura, humidade e tempo, entre outros.

CD3.2. As camaras, 0s equipamentos e condicbes sdo programados e regulados, segundo o
método de refrigeracdo, congelamento ou ultra-congelamento seleccionado.
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CD3.3. A introducao e disposicdo dos produtos nas camaras e tlineis sao realizadas e verificadas,
comprovando que essas operacdes sdo levadas a cabo de acordo com as regras definidas
no manual de instru¢cdes de trabalho.

CD 3.4. Os parametros, como temperatura, humidade, permanéncia, entre outros s&do controlados
na refrigeragdo, verificando que se mantém conformes ao método seleccionado, corrigindo
os desvios produzidos se for necessario.

CD3.5. Os parametros, tais como temperatura, humidade, tempo, curva de congelamento,
penetracdo do processo de congelamento sao verificados, controlando o aparecimento de
possiveis defeitos e reajustando as condicdes de partida se precisar.

CD3.6. A informacdo obtida sobre o desenvolvimento do processo, é registada e arquivada nos
sistemas e suportes estabelecidos.

CD3.7. Os tratamentos de refrigeracdo, congelamento ou ultra-congelamento séo realizados
garantindo a qualidade e higiene dos alimentos, respeitando as normas de protec¢do do
meio ambiente e de prevencado dos riscos laborais.

EC 4: Realizar a recolha das amostras durante o processo de preparacdo de matérias-primas
alimentares, efectuar provas rapidas de controlo da qualidade, verificando que é conforme as
especificacfes estabelecidas, respeitando as normas de prevencdo dos riscos laborais e de
proteccdo do meio ambiente.

CD4.1. As mostras se recolhem seguindo os procedimentos de amostragem estabelecidos, para
garantir a sua inalterabilidade até a recepcao no laboratorio.

CD4.2. O instrumento necessario para a realizacdo de provas e ensaios € seleccionado e
calibrado de acordo com as instru¢des de uso e da operacéo a realizar.

CD4.3. A preparagao das amostras e a realizagdo das provas “in situ” efectuam-se seguindo os
procedimentos estabelecidos.

CD4.4. Os resultados das andlises realizadas durante o processo sdo avaliados, verificando que
os parametros de qualidade estdo dentro dos limites esperados.

CD 4.5. As propriedades organolépticas dos diferentes produtos sdo comprovadas, verificando que
se encontram dentro dos requerimentos de qualidade estabelecidos.

CD4.6. As medidas correctivas estabelecidas no manual de qualidade sdo efectuadas e em caso
de desvios é realizado o relatério correspondente.

CD4.7. Os resultados dos controlos da qualidade s&do registados e arquivados no sistema e
suportes apropriados, seguindo os procedimentos estabelecidos.

CD4.8. As operacbes de controlo da qualidade durante o processo séo realizadas seguindo as
normas de prevencao dos riscos laborais e de proteccdo do meio ambiente.

Contexto profissional:

Meios de producéo:

Sistemas de transporte, fitas, carrinhos de mao, carrocas, cabides, elevadores, gruas; Unidades ou
células climéticas, estufas ou camaras de fermentacéo, tanques de fermenta¢éo, camaras de secado,
secadores naturais, equipes de defumado; Camaras de pasteurizacdo, caldeiras abertas; Autoclaves
verticais, horizontais, rotativos; Torres de esterilizacdo, esterilizadores em continuo; Tuneis, depdsitos
de esfriamento; Camaras de refrigeracdo; Tunel de congelamento, cAmaras congeladoras, camaras de
manutencdo; Instrumentos de tomada de amostras, sondas; Aparelhos de determinagéo rapida de
parametros da qualidade; Equipes portateis de transmissdo de dados; Dispositivos de proteccéo de
equipamentos, maquinas, e equipamentos de concentracao.

Produtos e resultados:

Vegetais tratados; Conservas vegetais, sucos, purés de frutas, néctares; Congelados e
ultracongelados; Alimentos pré-cozinhados e cozinhados, refrigerados, congelados, pasteurizados,
esterilizados, geleias e molhos.
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Informac&o utilizada ou gerada:

Manuais de utilizacdo de equipamentos; Especificacfes de produtos; Resultados de provas de
gualidade; Manuais de procedimentos e instru¢cdes de trabalho; Relatérios, registos de trabalho e
incidéncias; Resultados de provas de controlo da qualidade.
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UC4: REALIZAR E CONTROLAR AS OPERACOES DE DOSIFICADO, ENCHIMENTO,

EMBALAGEM, ACONDICIONAMENTO DE CONSERVAS, SUCOS E PRATOS COZINHADOS OU
PRE-COZINHADOS INDUSTRIAIS.

Cédigo: UC92_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD)

EC1. Dosificar e incorporar as substancias conservantes e os liquidos de conservacéo, de
acordo com o manual de procedimento, aplicando medidas de seguranca e qualidade
alimentar, respeitando as normas de proteccdo do meio ambiente e de prevencdo dos riscos
laborais.

CD1.1. Os liquidos de conservacao, caldas, solu¢cdes conservantes, sdo depositados nos
reservatérios ou recipientes em condi¢cdes que assegurem a sua estabilidade e fluidez.

CD1.2. Os equipamentos séo seleccionados e as condigBes de funcionamento sdo reguladas
dependendo do método de incorporacdo a utilizar (imersdo, injeccdo, dosificacéo)
seguindo as instru¢des do manual de procedimento.

CD1.3. Os parametros (tempo, concentracdo, dose) sdo comprovados durante a incorporacgao,
verificando que se mantém entre os limites estabelecidos, para evitar fugas, atrasos ou
falhas nas operacgdes de incorporacgdo das substancias conservantes e dos liquidos.

CD1.4. As medidas correctivas estabelecidas nas instru¢des da operacdo séo aplicadas quando
os controlos de qualidade detectam desvios.

CD1.5. As operac¢bes de dosificacao e incorporac@o de substancias conservantes e liquidos sao
realizadas respeitando as normas de seguranca e qualidade alimentar e as normas de
proteccdo do meio ambiente e de prevencédo de riscos laborais.

EC2: Embalar os produtos alimentares nos recipientes adequados, seguindo o procedimento
de fabricacdo, aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, respeitando as
normas de proteccdo do meio ambiente e de prevencéo dos riscos laborais.

CD2.1. A embalagem (de metal, vidro, plastico) é preparada e disposta para entrar na linha, de
acordo com o procedimento ou fluxo de fabricacéo.

CD2.2. O tipo de embalagem é comprovado, verificando que é adequado ao produto a conservar
e que se encontra em quantidade suficiente para as necessidades do processo.

CD2.3. O produto a conservar € verificado, comprovando que deposita-se nos recipientes de
forma adequada e que o nivel de enchimento € o indicado no procedimento de fabricacéo.

CD2.4. O peso total € comprovado, verificando que corresponde ao indicado no procedimento e
regulamento especifico.

CD25. A temperatura e o estado de enchimento do produto dentro da embalagem sé&o
comprovados depois dos tratamentos, para garantir a entrada na fase de fechamento em
Optimas condic¢oes.

CD2.6. As operacbes de embalamento s&o realizadas aplicando as normas de qualidade e
seguranca alimentar, de proteccdo do meio ambiente e de prevencéo dos riscos laborais.

EC3: Realizar os tratamentos de pré-aquecimento ou de escaldados prévios ao fechamento,
Nnos casos em que seja necessario, verificando que os parametros do processo se mantém nos
limites estabelecidos.

CD 3.1. O pré-aquecedor ou equipamento de escaldado é regulado e posto a ponto, conforme os
procedimentos do manual.

CD3.2. O fluxo de passagem ao pré-aquecedor é controlado, relativamente as interrupcdes e
falhas no sistema de entrada ou saida.

CD 3.3. A temperatura e o tempo do processo sdo controlados, segundo as indicagfes do manual
de fabricacao.
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CD34.

CD 3.5.

A temperatura do produto dentro da embalagem e o estado de enchimento sao
comprovados ao finalizar o tratamento, de forma a garantir a passagem da fase de
fechamento em 6ptimas condiges.

As operacgfes de pré-aquecimento ou escaldado sado realizadas respeitando as normas de
seguranca e qualidade alimentar, respeitando também as normas de proteccdo do meio
ambiente e de prevencédo dos riscos laborais.

EC4: Fechar as embalagens garantindo a qualidade, hermeticidade e higiene da conserva,
respeitando as normas de protec¢do do meio ambiente e de prevencdo dos riscos laborais.

CD 4.1.

CD4.2

CD4.3.

CD4.4.

CD4.5.

Os equipamentos e as maquinas de fechamento sdo regulados e postos a ponto para a
operacéao, seguindo o estabelecido no manual de procedimento.

O ritmo de acesso a maquina de fechamento é comprovado, verificando que é o adequado
ao fluxo do processo.

O empacotamento ou a colocagdo em bandeja de produtos de quarta gama e outros, sdo
efectuados segundo o procedimento estabelecido no manual de processo.

Os controlos de fechamento nas embalagens séo realizados com o instrumento adequado
aplicando as medidas correctivas estabelecidas nas instru¢cdes de trabalho em caso de
detecc¢éo de falhas ou defeitos.

As operagfes de fechamento das embalagens séo realizadas respeitando as normas de
proteccdo do meio ambiente e de prevencgéo dos riscos laborais.

EC5: Preparar os materiais e regular os equipamentos especificos de embalagem e
acondicionamento final de produtos alimentares, seguindo as instrucdes de trabalho,
aplicando as normas de qualidade e seguranc¢a alimentar respeitando as normas de protecc¢ao
do meio ambiente e de prevencdo dos riscos laborais.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD54.

CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

CD5.8.

Os equipamentos das linhas de embalagem séo regulados para atingir os ajustes e 0s
ritmos requeridos.

Os elementos consumiveis solicitados ao armazém tais como sacos, plasticos ou
etiquetas, entre outros, sdo verificados, comprovando que estdo disponiveis para seu uso
e sdo os adequados ao produto a embalar.

As embalagens sdo confeccionadas “in situ” nas maquinas formadoras, seguindo as
especificacdes estabelecidas.

Os produtos a embalar, acondicionar ou empacotar sdo identificados para determinar a
sua conformidade com respeito ao lote.

As etiquetas, rotulos e demais identificagbes, sdo controladas, verificando que estao
disponiveis na forma ou quantidade estabelecida e nos locais indicados.

A limpeza das embalagens nao formadas no local é realizada nas condi¢bes de higiene
estabelecidas nas instru¢fes de trabalho.

Os restos de materiais resultantes do processo de embalamento ou acondicionamento séo
encaminhados para reciclagem ou tratamento, na forma e no local indicados pelas
instrucdes do trabalho.

As operaces de preparacdo dos materiais para a embalagem séo realizadas aplicando as
normas de qualidade e seguranca alimentar, de proteccdo do meio ambiente e de
prevencéo dos riscos laborais.

EC6: Realizar o processo de embalagem e acondicionamento final dos produtos alimentares,
seguindo as instrucdes de trabalho, aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar,
respeitando as normas de protec¢cao do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.

CD 6.1.

CD6.2.

As embalagens e os materiais tais como malhas, invélucros, etiquetas, colheres, entre
outros, para o acondicionamento nas linhas ou, equipamentos dos fornecedores séo
localizados acedendo ao processo, segundo o ritmo e sincronizagao estabelecidos.

A dosificacdo e o enchimento das embalagens sao efectuados com precisdo, cadéncia e
doses especificadas nas instrucfes de trabalho.

O fechamento e selagem das embalagens sdo realizados ajustando-se ao ritmo e a forma
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especificados nas instrucdes da operacao.

CD6.3. O produto embalado e acondicionado é encaminhado ao local atribuido de acordo com as
instrugdes de trabalho.

CD 6.4. A contagem e controlo dos materiais e produtos consumidos no processo de embalagem e
acondicionamento sdo realizados, e as sobras s&o enviadas para os locais previamente
estabelecidos para sua reutilizagéo.

CD6.5. As operagbes de embalagem e acondicionamento séo realizadas aplicando as normas de
qualidade e seguranca alimentar, de proteccdo do meio ambiente e de prevencdo dos
riscos laborais.

Contexto profissional:

Meios de producéo:

Embaladoras de diferentes tipos e modalidades; Maquinas para fazer caixas de papelao;
Etiguetadoras; Malhadoras e outros equipamentos condicionadores; Maquinas de fibra retractil;
Formadoras de bandejas; Dosificadoras; Maquinas de fechar e selar; Atadoras; Dispositivos de
proteccdo de equipamentos e maquinas; Linhas de injec¢do de ingredientes.

Linhas de transporte; Instalacbes de limpeza; Balancas; Registadoras contadoras; Materiais de
embalagem e acondicionamento.

Produtos e resultados:

Produtos embalados e acondicionados; Produtos embalados dispostos para o seu armazenamento,
comercializagéo e expedicao.

Informacéo utilizada ou gerada:

Instrucdes de trabalho e de operacdes; Listagens e referéncias de materiais e produtos para
embalagem e acondicionamento; Folhas e formularios de trabalho e incidéncias; Regulamento de
seguranca, higiene pessoal e alimentar; Regulamento sobre o meio ambiente.
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UC5: REALIZAR E CONTROLAR AS OPERACOES DE ELABORAGCAO INDUSTRIAL DE
SOBREMESAS LACTEAS, IOGURTES, QUEIJOS E OUTROS DERIVADOS LACTEOS.

Cédigo: UC93_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD)

EC1: Realizar e controlar os processos de elaboracdo de manteigas e produtos similares,
assegurando a producdo em quantidade e tempo e com a qualidade requerida, aplicando as
normas de qualidade e seguranca alimentar respeitando as normas de protec¢cdo do meio
ambiente e de prevencéo dos riscos laborais.

CD1.1. As caracteristicas da nata e dos outros produtos que fazem parte da composicédo séo
comprovadas, conferindo o resultado com as especificacfes requeridas e registando os
dados.

CD1.2. A conservacdo, preparagdo e manutencdo do cultivo sdo realizados nas condi¢Bes
especificadas nos manuais de instrucdes de trabalho e é realizada a incorporagédo de
fermentos nas quantidades e condic6es higiénicas estabelecidas.

CD1.3. O seguimento da maturacdo fisica (cristalizacdo) e microbiolégica € realizado,
assegurando que o produto ndo sofre tratamentos ou operacdes que afectam as
caracteristicas fisico-quimicas e de texturas préprias durante este processo.

CD1.4. Os equipamentos sdo verificados, comprovando que sdo transportados na forma e
gquantidade estabelecidas e que o fluxo de produto, cobre as necessidades do processo a
realizar, efectuando as correc¢fes necessarias se precisar e notificando a existéncia de
desvios.

CD1.5. Os parametros sdo controlados durante os processos de: batido, amassado, lavagem e
amassado final, verificando que se mantém dentro dos limites estabelecidos, actuando em
caso de desvios, segundo o estabelecido no manual de procedimento.

CD1.6. A salga e o ajuste de humidade sdo realizados, regulando os respectivos injectores, de
acordo com as especifica¢gfes indicadas na ficha de elaboracao.

CD1.7. A drenagem e descarga do soro de manteiga sdo verificadas, comprovando-se que as
quantidades e formas estdo correctas.

CD1.8. A recolha das amostras para realizar o controlo da qualidade é realizada seguindo os
procedimentos estabelecidos.

CD1.9. As andlises de controlo da qualidade sao realizadas seguindo os procedimentos indicados
€ com a precisao requerida.

CD 1.10. A informacao obtida durante o desenvolvimento do processo é registada e arquivada em
sistema e suportes estabelecidos.

CD 1.11. As operacgfes de elaboracdo de manteigas e produtos similares sdo realizadas aplicando
as normas de qualidade e seguranca alimentar, de proteccdo do meio ambiente e de
prevencao dos riscos laborais.

EC2: Realizar e controlar os processos de elaboracdo de gelados, assegurando a producéo
em quantidade e tempo com a qualidade requerida, aplicando as normas de qualidade e
seguranca alimentar, respeitando as normas de proteccdo do meio ambiente e de prevencao
dos riscos laborais.

CD21. As caracteristicas dos produtos e misturas dos compostos sdo comprovados,
confrontando os resultados com as especificacfes requeridas e registando os seus dados.

CD2.2. As preparacBes, incorporacdes e misturas de ingredientes necessarios, prévios aos
tratamentos térmicos e homogeneizacdo do produto séo realizadas segundo as
especificacdes e instrucdes de trabalho definidas.

CD23. A adequacdo das caracteristicas da mistura base (leite, iogurte ou &agua) aos
requerimentos do produto a elaborar é comprovada de acordo com o0s parametros
definidos.
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CD2.4. A realizacdo dos diferentes processos é efectuada, controlando que todos os parametros
se mantém dentro dos limites estabelecidos, segundo as especificagbes e instrugcbes de
trabalho, efectuando as ac¢Bes correctivas indicadas no manual de procedimento em caso
de desvio.

CD25. Os parametros (tempo, temperatura, percentagem de agua congelada, viscosidade,
percentagem de soélidos, indice de arejamento) sdo controlados, verificando que se
mantém dentro dos limites estabelecidos durante o0s processos de manteigacgéo,
endurecimento, congelamento ou granizado, efectuando as correc¢des previstas no
manual de procedimentos, em caso de desvios.

CD 2.6. Os equipamentos sao carregados na forma e quantidade estabelecidas verificando que o
fluxo do produto cobre as necessidades do processo a realizar, corrigindo se houver
desvios e notificando a existéncia dos mesmos.

CD2.7. Os ingredientes necessarios (frutas, frutos secos) sao introduzidos ao produto na forma e
quantidade especificada para cada um deles.

CD28. A recolha das amostras para realizar o controlo da qualidade é efectuada seguindo os
procedimentos estabelecidos.

CD2.9. As analises para controlo da qualidade s&o realizadas seguindo os procedimentos
indicados e com a requerida preciséo.

CD 2.10. A informacé&o obtida € registada e arquivada no sistema e suportes estabelecidos durante
0 desenvolvimento do processo.

CD 2.11. As operacgdes de controlo e elaboragéo de gelados séo realizadas aplicando as normas de
qualidade e seguranca alimentar, de proteccdo do meio ambiente e de prevencdo dos
riscos laborais.

EC3: Controlar o fluxo no processo de elaboracado de iogurtes, queijos, manteigas, gelados e
outros derivados lacticinios de acordo com o0 programa estabelecido, garantindo a
continuidade do processo produtivo.

CD 3.1. A manipulagéo e transporte interno sao controlados verificando que sdo realizados com os
meios adequados, para evitar deterioracdes, alteracées nas condi¢cdes e contaminacdes
cruzadas entre a matéria-prima e o produto final.

CD3.2. A entrega dos produtos € controlada, verificando que se realiza nos prazos de tempo e
forma estabelecidos, para evitar alteragdes no ritmo de produgdo e na continuidade do
processo.

CD 3.3. As limpezas, esterilizacdes e desinfeccfes das instalacdes sdo realizadas segundo as
especificacdes estabelecidas, optimizando o0s recursos para assegurar a qualidade
microbiolégica dos produtos.

CD 3.4. As operacdes de controlo do fluxo sdo realizadas aplicando as normas de qualidade e
seguranca alimentar, de proteccao do meio ambiente e de prevenc¢éo dos riscos laborais.

Contexto profissional:

Meios de producéao:

Depositos; Funis; Balanca; Contentores; Encanamentos; Filtros; Bombas centrifugas; Bombas
positivas; Trocadores de calor de placas; Homogeneizadoras; Montadoras; Manteigueiras; Peneiras;
Batedoras, Amassadoras; Dosificadoras; Vaporizadores; Secadores; Torres de atomizacéo; Tanques
de mistura; Agitadores; Instalagcbes de cultivo de fermentos; Congeladores; Céamaras de
congelamento; Instrumentacdo (de recolha de amostras automaticos, sondas de temperatura,
detectores de fase, pH-metros, medidores de condutividade, etc.); Instrumentos de determinacao
rapida de pardmetros de qualidade; Dispositivos de proteccao de equipamentos e maquinas.

Produtos e resultados:

Manteiga, molhos, gelados, iogurtes, queijos.
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Informac&o utilizada ou gerada:

Manuais de utilizacdo de equipamentos; Especificacfes de ingredientes e produtos; Resultados de
provas de qualidade; Procedimentos de operacdo; Manuais de procedimentos e instrucbes de
trabalho; Instru¢gdes de manutencéo de uso; Resultados de provas de qualidade no local; Histéricos
dos parémetros e estados do processo (pesos, pressdes, temperaturas, volumes, concentra¢gdes de
produtos de limpeza, tempos, revolugdes, pH, contadores de volume, condutividade) fornecidos pelos
sistemas informaticos em tempo real; Planos de producéo.
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UC6: REALIZAR E CONTROLAR O FABRICO DE RACOES.

Cédigo: UC94_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD)

EC1. Moer as matérias-primas de acordo com as especificagcbes do produto para a sua
posterior dosificacdo, aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar respeitando as
normas de protec¢do do meio ambiente e de prevencdo dos riscos laborais.

CD1.1.

cD1.2.

CD1.3.
CD1.4.

CD1.5.

CD 1.6.

CD1.7.

CD1.8.

cD1..

O tamanho da particula moida é comprovado, verificando que corresponde as
especificacdes estabelecidas no plano de producdo, e corrigindo possiveis desvios
segundo as instrucdes técnicas.

A temperatura do processo € controlada, verificando que estd nos limites estabelecidos
nas instrucdes de trabalho, fazendo a sua correccdo em caso de desvios.

O sistema de deteccéo de corpos estranhos é verificado garantindo o seu funcionamento.

As configuragbes mecénicas sdo programadas, adequando-as a cada tipo de matéria e
tamanho da particula a obter.

O fornecimento continuo do material na linha de producdo é garantido seguindo os
procedimentos estabelecidos.

A contaminagdo cruzada por matérias-primas inadequadas ou ndo permitidas
individualmente é controlada no produto final.

A sequéncia de acondicionamento dos materiais é estabelecida segundo o plano de
trabalho do resto da linha de producéo.

A amostragem e o controlo da qualidade do produto intermédio obtido s&o realizados,
verificando sua conformidade com as especificagdes indicadas nas instru¢cfes de trabalho.

As operacdes de moido séo realizadas aplicando as normas de qualidade e seguranca
alimentar, de protec¢do do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.

EC2: Dosar e misturar as matérias-primas e outros ingredientes para assegurar as proporcgdes
adequadas do lote de producdo e sua correcta homogeneizagdo, garantindo os valores
estabelecidos nas instru¢cdes de trabalho, aplicando as normas de qualidade e seguranca
alimentar, respeitando as normas de proteccdo do meio ambiente e de prevencdo dos riscos

laborais.
CD 21.

CD2.2.

CD2.3.

CD24.

CD 25.

CD 2.6.

CD2.T.

CD2.8.

Os ingredientes sdo identificados e pesados individualmente seguindo a instrucdo de
trabalho especifica para cada tipo de produto final.

z

O ritmo de processo de dosificado e mistura € mantido, respeitando o rendimento
estabelecido no plano de trabalho.

A informacado correspondente a cada lote é registada para garantir a rastreabilidade do
produto.

Os desvios de processo detectados séo corrigidos e registados para garantir a obtengéo
de produtos aptos para a sua comercializa¢cdo e consumo.

O processo de mistura é realizado e controlado, garantindo que a mistura das matérias-
primas € homogénea e concorda com as especificagdes requeridas para o produto final.

O peso da mistura obtido é mantido dentro dos limites indicados no plano de qualidade da
empresa, corrigindo-os em caso de desvio.

Os parametros criticos de controlo do processo (tempo de mistura, tolerancia permitida,
temperatura de processo, tempo de esvaziado e outros) sdo controlados e registados.

As operacdes de dosagem e mistura sdo realizadas aplicando as normas de qualidade e
seguranca alimentar, de proteccdo do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.
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EC3: Aplicar os tratamentos de transformacéo e textura das matérias-primas que permitam sua
caracterizacdo como produto para a alimentacdo animal, aplicando as regras de qualidade e
seguranca alimentar, respeitando as normas de protec¢cdo do meio ambiente e de prevencao
dos riscos laborais.

CD 3.1. As formas necessarias sao utilizadas para conseguir a feicdo indicada nas especificacdes
do produto final.

CD 3.2. Os equipamentos de tratamento e textura sdo configurados, seguindo as instrucdes de
trabalho para conseguir as condices de processos estabelecidas no manual de
fabricacao.

CD 3.3. O produto obtido é comprovado, verificando que responde aos critérios de seguranca e
qualidade estabelecidos nas instrucdes de trabalho, procedendo a sua separacédo em caso
de ndo cumprir os critérios.

CD 3.4. As condi¢Bes de processo séo controladas, verificando que permitem a maior eficiéncia
dos meios e materiais empregados, respeitando os limites impostos nas instrucbes de
trabalho, corrigindo ou modificando-as em caso de alteragéo.

CD 3.5. Os controlos dos produtos semi-confeccionados séo realizados e registados nos suportes
estabelecidos.

CD 3.6. Os procedimentos de amostragem do produto em curso e do produto final séo realizados,
seguindo os critérios indicados no manual de qualidade.

CD 3.7. Os possiveis desvios detectados (tamanho, cor, temperatura, velocidade de processo e
outros) séo identificados e corrigidos, segundo as instru¢cfes de processo.

CD 3.8. O produto semielaborados é controlado, verificando a correspondéncia com os padrdes de
forma, tamanho, humidade, temperatura e caracteristicas organolépticas estabelecidos
nas instrugdes de trabalho, realizando as correc¢des necessarias em caso de desvio.

CD3.9. A aplicac@o dos tratamentos de transformacéo e texturado sdo realizadas cumprindo as
normas de higiene e seguranca alimentar, de protec¢do do meio ambiente e de prevencgéo
dos riscos laborais.

Contexto profissional:

Meios de producéo:

Armazéns; Balangas; Dosificadoras; Matérias-primas (aditivos, minerais, farinhas de peixe, farinhas
de carne, gorduras, produtos de origem carne, produtos de origem da pesca e outros); Produtos
auxiliares (aditivos, aromatizantes, aglutinantes e outros); Produtos de limpeza; Instrumentos de
recolha de amostras, sondas; Instrumentos de comprovagdo rapida de parametros de qualidade;
Equipamentos informaticos; Moinhos Moedora, cortadoras, misturadora, dosificadoras, cozedoras,
granuladoras, bombas, tanque para residuos; Equipamentos de proteccéo.

Produtos e resultados:

Alimentos para animais; Mistura de Cereais para animais; Produtos semielaborados ou elaborados;
Dietas para estados de caréncia ou de necessidades especiais.

Informacéo utilizada ou gerada:

Plano de trabalho; Instru¢cdes de trabalho; Partes de controlo do processo; Manual de analise de
perigos e pontos criticos de controlo (HACCP); Registos da rastreabilidade do produto, de
desinfeccao, desinsectizacao, desratizacdo (tratamentos DDD); Regulamentos técnicos e sanitarios;
Normativa e planos de emergéncias; Procedimentos de boas praticas higiénicas.
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UC7: REALIZAR TRATAMENTOS DE ELABORACAO E CONSERVACAO DE PRODUTOS
ALIMENTARES INDUSTRIAIS COM BASE EM CARNE, PEIXE OU MARISCO.

Cédigo: UC95_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD)

EC1. Controlar e realizar as operacdes de seleccdo, limpeza e preparagdo das matérias-
primas, de acordo com o0s requerimentos do processo de elaboracdo e do produto a obter,
seguindo procedimentos estabelecidos, aplicando as normas de qualidade e seguranca
alimentar, de protec¢cdo do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.

CD1.1. As caracteristicas das matérias-primas que entram no processo sdo conferidas com as
especificacdes requeridas, e registados suas datas.

CD1.2. O fluxo de matérias-primas é comprovado, verificando que cobre as necessidades do
processo a realizar, corrigindo e notificando a existéncia de desvios.

CD1.3. As operacbes manuais de seleccdo e preparacdo das matérias-primas sdo controladas,
verificando que se executam de acordo com as instru¢@es de trabalho.

CD1.4. As matérias-primas preparadas sdo verificadas, comprovando que se adequam as
especificagbes: forma, tamanho e qualidade requeridos, e que esses parametros se
mantém dentro dos niveis estabelecidos.

CD1.5. A eliminagdo dos subprodutos e residuos é realizada nos momentos e com 0S meios
indicados, seguindo os procedimentos de protec¢cdo do meio ambiente.

CD1.6. As operacBes de controlo, selecgdo, limpeza e preparacdo das matérias-primas séo
realizadas aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, e de prevencéo dos
riscos laborais.

EC2: Preparar e incorporar substancias (salgas, solu¢gdes conservantes) para estabilizar os
produtos, de acordo com o manual de procedimento e as instru¢cdes de trabalho, garantindo a
qualidade alimentar e aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, de protecc¢éo
do meio ambiente e de prevencédo dos riscos laborais.

CD2.1. A preparacdo de salgas secas, salmouras, temperos, azeite ou solu¢cdes conservantes,
sédo realizados com arranjo a sua formulacéo, controlando a dosagem de cada ingrediente,
a temperatura, a viscosidade, a precipitacdo e o pH.

CD2.2. Os equipamentos e as condi¢Bes de aplicagdo, séo seleccionados e regulados em funcéo
do método a utilizar (imersao, injeccao, dosificacdo), segundo o indicado no manual e
instrucdes de trabalho.

CD 2.3. Os parametros (tempo, concentracdo, dose) sdo controlados, verificando que se mantém
dentro dos limites estabelecidos e com medidas certas estabelecidas nas instrucdes da
operagdo em caso de desvio.

CD24. Os parametros de temperatura, humidade e penetragcdo do sal, sdo controlados nos
tratamentos prolongados, verificando que se mantém dentro dos limites tolerados.

CD 2.5. As operacgBes de preparacdo e incorporacdo de substancias estabilizantes séo realizadas
aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, e de prevencdo dos riscos
laborais.

EC3: Preparar massas de carne e obter produtos curados controlando os processos de
fermentacdo e desidratacdo, aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, de
proteccdo do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.

CD 3.1. O tamanho da maquina cortar em pedacos e ou do grdo de picado sdo comprovados,
verificando que séo os idoneos para o produto a obter.

CD 3.2. O dosificado dos ingredientes (sal, espécies, aditivos) é controlado, assegurando que
esteja correcta para cada produto e que a adicdo das matérias-primas e ingredientes na
amassadora / misturadora realiza-se na ordem estabelecida.
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CD3.3.

CD 34.

CD 3.5.

CD 3.6.

CD3.7.

A massa obtida é comprovada, verificando que o misturado e o tempo foi 0 estabelecido e
que, os produtos sdo devidamente transportados e colocados nos locais estabelecidos
para a sua maceracao.

As condi¢des ambientais das camaras de fermentagdo, unidades climaticas e secadores
séo regulados em funcéo do produto e a fase do processo de fabricacao.

Os produtos séo introduzidos e colocados nas unidades climaticas em quantidades e
formas indicadas nas instrugdes, para conseguir uma 6ptima utilizacdo do espaco e a
eficacia requerida no tratamento.

Os parametros principais (temperatura, humidade relativa, pressao, tempo de tratamento,
perdas, flora externa) sdo comprovados durante o processo, verificando que se mantém
dentro dos limites estabelecidos.

As operacdes de preparacdo de massas de carne e obtencdo de produtos curados séo
realizadas aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, de prevencdo dos
riscos laborais e de proteccdo do meio ambiente.

EC4: Aplicar os procedimentos de fabrico para obter semiconservas de salga, escabeche e
produtos defumados de peixe, aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, de
proteccdo do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.

CD4.1.

CD4.2.

CD 4.3.

CD 44.

CD4.5.

CD 4.6.

CD4.1.

CD4.8.

CD4.9.

CD 4.10.

A pureza do sal € comprovada, verificando que cumpre com o0s requisitos de qualidade
estabelecidos, para realizar o salgado dos peixes.

O salgado e a colocagédo dos peixes nos silos, pilhas, barris ou latas s&o realizados
dependendo do estado de gordura dos mesmos.

O tempo de maduragédo no sal é controlado, verificando que, € o correcto dependendo da
estacdo do ano em que se realize o processo.

O escaldado, imersdo em salmoura, limpeza e recortado do peixe realizam-se segundo o
estabelecido no procedimento de elaboragéo.

A colocac@o dos peixes para seu escabichado é realizado em estanques ou barris,
seguindo os procedimentos estabelecidos, antes da sua embalagem.

O tempo de permanéncia do peixe na solugéo salina é controlado, comprovando que é o
correcto para obter produtos escabichados.

As operacgfes prévias ao defumado séo realizadas seguindo os procedimentos do manual
de producéo.

A disposicao correcta dos suportes do defumadouro € verificada antes de ser processados
0S peixes.

O funcionamento dos defumadores e a programacdo especifica dos mesmos sao
comprovados para cada tipo de peixe, controlando o esfriamento dos peixes apés o
defumado.

As operacbes de elaboracdo de semiconservas de salgas, escabeches e produtos
defumados séo realizadas aplicando as normas de qualidade e seguranca alimentar, de
prevencéo dos riscos laborais e de proteccdo do meio ambiente.

EC5: Obter massas com base em peixe ou marisco, seguindo os procedimentos da sua
formulacdo, garantindo a qualidade e higiene dos alimentos respeitando as normas de
proteccdo do meio ambiente e de prevencao dos riscos laborais.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

Os equipamentos e as condi¢cdes de corte e amassado sdo regulados, de acordo com a
operacéo a realizar e o estabelecido no manual e instru¢fes de trabalho.

O dosificado e picado dos principais ingredientes sdo efectuados, verificando que o
tamanho do gréo de picado é idoneo para o produto a obter bem como, a temperatura e a
eficicia dos elementos de corte s&o os assinalados na ficha técnica.

A incorporacéo dos ingredientes menores e aditivos € realizada nas doses, no momento e
forma indicados na ficha técnica.
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CD5.4. As massas de concentrados proteicos de peixe sao preparadas segundo formulacao, para
a sua posterior utilizacao.

CD5.5. O amassado, o empastado ou emulsionado dos diferentes componentes é efectuada o
controlo nas condi¢cbes de temperatura, velocidade, tempo e vazio, estabelecidas no
manual de procedimento e ficha técnica.

CD5.6. Os tratamentos dos produtos (congelados, moldo, empanado, enfarinhado) séo realizados
seguindo os procedimentos estabelecidos nas férmulas de cozinha.

CD5.7. As operacdes de obtencdo de massas com base em peixe ou marisco séo realizadas
aplicando procedimentos de qualidade e seguranca alimentar estabelecidos, respeitando
as normas de prevencéo dos riscos laborais e de proteccdo do meio ambiente.

EC6: Obter elaboragdes culinarias para a confecgcdo de pratos cozinhados de acordo com a
receita e o manual de procedimento, garantindo a qualidade e higiene dos preparados.

CD6.1. Os componentes que o requeiram sao submetidos a cozido, assado, fritura a temperatura
e tempo estabelecidos.

CD6.2. Na elaboracdo de molhos e abrangéncias, a correcta incorporacdo dos ingredientes,
tempo e temperaturas de combinacdo necessarias sdo controlados para obter um produto
homogéneo, estavel e com a viscosidade desejada.

CD6.3. Na preparacdo de empanados e rebucados, a homogeneidade e a espessura é
comprovado nas suas diferentes fases ou etapas.

CD6.4. A apresentagdo, composicdo, montagem e decoracdo € verificada se estd em
conformidade com as especificagdes do produto elaborado. Os diferentes componentes do
prato preparado sdo combinados na forma, tempo e caracteristicas fisicas e culinarias que
estabelecem as formulas de cozinha.

Contexto profissional:

Meios de producéo:

Céamaras frigorificas, com o0s seus elementos reguladores e de controlo; Equipamentos de
descongelamento; Secagem; Balancas. Dosificadoras; Escaldadores; Tunel de secagem; Centrifugas;
Depdsitos de salmoura, unidades de salga -dessalga, bombos de salga, injectores — agitadores;
Sistemas de transporte, fitas, carrinhos de mao, atrelado, cabides, elevadores, gruas.

Unidades ou células climéticas, estufas ou camaras de fermentacdo, tanques de fermentacdo,
secadores naturais, equipamentos de defumado; Camaras de pasteurizacdo, caldeiras abertas;
Autoclaves verticais, horizontais e rotativas; Torres de esterilizagdo, esterilizadores em continuo;
Céamaras de manutengdo; Sondas; Instrumentos de determinacao rapida de parametros de qualidade;
Equipas portateis de transmissdo de dados; Dispositivos de proteccdo de equipas e maquinas;
Aparelhos de medigdo de luz, humidade, temperatura, calor, actividade da agua, pH e consisténcia;
Equipamentos de transmissdo de dados; Dispositivos de seguranca e protec¢cdo em instalagdes e
maquinas; Equipamentos de proteccdo pessoal; Equipamentos de emergéncia; Meios de limpeza
pessoal; Equipamentos de limpeza, desinfec¢éo de instalacdes.

Produtos e resultados:

Produtos derivados da carne curados, defumados e/ou secados; Produtos salgados, defumados,
secados, escabichados com base em pescado ou marisco; Pré-cozinhados e cozinhados de carne e
pescado; Patés e outros produtos similares; Massas de pescado moldadas.

Informacéo utilizada ou gerada:

Especificagcbes de produtos; Resultados de provas de qualidade; Manuais de procedimentos,
instrucbes de trabalho; Documentacdo de origem dos peixes e mariscos; Depuragdo dos moluscos;
Planos de producéo; Manuais de utilizacdo de equipamentos; Manuais de procedimento e instrugcdes
de trabalho.

Informacdo de mercado; Normativa e planos de seguranca e emergéncia; Sinalizacdes de limpeza.
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Regulamento técnico-sanitario; Normativa e planos de seguranca e emergéncia; Referéncias de
materiais e produtos; Especificacdes de fechamento, sobreposicdo, compactidade do fechamento;
Partes de trabalho, registos e incidéncias.

Resultados dos controlos da qualidade; Registos da Documentacéao final do lote.

Manual de controlo de pontos criticos (HACCP); Registos de DDD (desinfecgdo, dedetizacédo e
desratiza¢do); Registos de autocontrolo; Registos de rastreabilidade e identificagdo dos produtos.
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ELABORACAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES
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PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICACAO PROFISSIONAL

. . x ELABORACAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS
Cédigo INPO03_3 | Denominagéao ALIMENTARES

Nivel 3 Familia Profissional IndUstria de Processo

Duracéo indicativa (Horas) 1.240

Denominacao

Realizar e controlar as operacfes de recepcdo de matérias-primas

1 ) o N o uc89_3
alimentares e auxiliares a elaboracéo alimentar.
Realizar os tratamentos prévios das matérias-primas para a
2 ~ : ucoo_3
elaboracao de produtos alimentares.
Realizar e controlar a aplicacdo dos tratamentos finais de
3 ~ , uc91_3
conservacao de produtos alimentares.
Unidades de - - — -
competéncia Realizar e controlar as operagdes de dosificado, enchido, fecho,

4 embalagem, acondicionamento de conservas, sucos e pratos| UC92_3
cozinhados ou pré-cozinhados industriais.

Realizar e controlar as operacbes de elaboracdo industrial de

5 p . - . . uC93_3
sobremesas lacteas, iogurtes, queijos e outros derivados lacteos. -

6 Realizar e controlar o fabrico industrial de rag6es. uco4_3

7 Realizar tratamentos de elaboracdo e conservagédo de produtos UC95._3

alimentares industriais com base em carne, peixe ou marisco.

MODULOS FORMATIVOS ‘ UNIDADES FORMATIVAS
N Denominagéo Cébdigo ‘ Denominagéo
Recepcéao na indUstria alimentar. (20 horas) UF100
Armazenamento na indUstria alimentar. (20 horas) UF101
Recepcao € Controlo e gestdo de armazém. (20 horas) UF102
armazenamento
de matérias-primas Amostragem de recepgédo nas InduUstrias Alimentares. (20
1 -rlas-p MF89 3 9 pe ( UF103
e auxiliares, na horas)
industria alimentar. Seguranca alimentar, higiene e proteccdo ambiental. (20 UF104
(120 horas) horas)
Prevencéo de riscos laborais na industria alimentar. (20 UF105
horas)
Instalagbes e equipamentos de elaboracdo de produtos UF106
alimentares. (20 horas)
Operacdes de acondicionamento de matérias-primas. (30 UF107
Preparacéo de horas)
matérias-primas - ~
para a elaboracio Preparacéo de solugdes e produtos compostos. (30 horas) UF108
2 |industrial de | MF90 3 [Cozinha industrial. (30 horas) UF109
produtos . .
alimentares. Amostraqem e testes basicos de controlo da qualidade na UF110
elaboracéo de alimentos. (30 horas)
(180 horas)
Seguranca alimentar, higiene e proteccdo ambiental. (20 UF104
horas)
Prevencéo de riscos laborais na industria alimentar. (20 horas) | UF105
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MODULOS FORMATIVOS

Denominacéao

Cdédigo

Continuacgéo 1 — Programa Formativo

UNIDADES FORMATIVAS

Denominagao

Limpeza, preparacdo e manutencdo de primeiro nivel dos UF111
equipamentos para tratamentos finais. (30 horas)

Processos de fermentacdo, maturacdo e secagem de UF112
produtos alimentares. (40 horas)

Tra_tarr}en'gos finais Tratamentos de conservacéo por calor. (40 horas) UF113

na industria

alimentar. MF91_3 . _

(190 horas) Tratamentos de conservacéo por frio. (40 horas) UF114
Seguranca alimentar, higiene e proteccao ambiental. (20 UF104
horas)

Prevencéo dos riscos laborais na industria alimentar. (20 UF105
horas)

Dosificacdo e incorporacédo dos produtos preparados e UF115
liguidos de cobertura. (20 horas)

Técnicas de embalagem prévia ao tratamento final de UF116
conservagdo. (20 horas)

Embalagens de 'rll'(r)arl;e;r;entos de aquecimento prévios ao fecho. (20 UE117

conservas. MF92_3

(120 horas) Fechamento e selagem de embalagens. (20 horas) UF118
Seguranca alimentar, higiene e protec¢cdo ambiental. (20 UE104
horas)

Prevencdo de riscos laborais na industria alimentar. (20 UE105
horas)

Produtos alimentares derivados do leite: caracteristicas e UE119
processos de producgédo. (20 horas)

Processos de elaboracdo e maturacdo de queijos. (40 UE120
horas)

Elaboracéo Preparacdo e manutencdo de primeiro nivel dos

industrial de equipamentos de elaboragdo de produtos lacteos. (40| UF121

produtos MF93 3 horas)

alimentares _ - Amostragem e analises fisico-quimicas e organolépticas

derivados do leite. no processo de producdo de derivados lacteos. (40| UF122

(180 horas) horas)

Seguranca alimentar, higiene e proteccdo ambiental. (20 UE104
horas)
Prevencéo de riscos laborais na industria alimentar. (20 UE105
horas)
Matérias-primas na industria de rac¢des. (30 horas) UF123

Elaboragéo — — —

industrial de Processos de elaboragéo na industria de ragdes. (40 UE124

alimentos para horas)

animais. MF94_3 Embalagem e tratamento final na elaboracéo de racdes. UE125

(150 horas) (20 horas)

Amostragem no processo de producdo de racdes. (20
horas) UF126
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Continuagéo 2 — Programa Formativo

MODULOS FORMATIVOS UNIDADES FORMATIVAS

Denominagao

Seguranca alimentar, higiene e proteccdo ambiental. (20

horas) UF104
Prevencdo de riscos laborais na indastria alimentar. (20
horas) UF105

Preparacéo, limpeza e manutengcdo de equipamentos e
instalacdes de producado de produtos alimentares com base | UF127
em carne, peixe ou marisco. (20 horas)

Matérias-primas e auxiliares para a elaboracdo de

derivados de carne, peixe e marisco. (20 horas) UF128
Elaboracdo Amostragem, andlises fisico-quimicas e organolépticas na
industrial de elaboracéo de produtos alimentares industriais de carne,| UF129
produtos peixe e marisco. (40 horas)
7 | alimentares com MF95 3 ~ . . .
base em came, E:ggézg?golrk\gﬁglal de produtos alimentares de peixe e UF130
peixe ou marisco :
(180 horas) Elaboragéo industrial de produtos alimentares de carne.
UF131
(30 horas)
Seguranca alimentar, higiene e proteccdo ambiental. (20
UF104
horas)
Prevencéo de riscos laborais na industria alimentar. (20 UE105

horas)

MT_INPOO3 Moédulo formativo em contexto real de trabalho (360 horas)
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS E AUXILIARES, NA INDUSTRIA
ALIMENTAR

Caodigo: MF89 3 Nivel: 3 Duracao: 120 Horas

Associado a UC89_3: Realizar e controlar as operacdes de recepcdo de matérias-primas alimentares e
auxiliares a elaboracédo alimentar.

SUBDIVISAO DO MODULO EM UNIDADES FORMATIVAS
Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo
= UNIDADE FORMATIVA 1: RECEPCAO NA INDUSTRIA ALIMENTAR UF100
= UNIDADE FORMATIVA 2. ARMAZENAMENTO NA INDUSTRIA ALIMENTAR UF101
= UNIDADE FORMATIVA 3: CONTROLO E GESTAO DE ARMAZEM UF102

. AMOSTRAGEM DE RECEPCAO NAS INDUSTRIAS UF103
m UNIDADE FORMATIVA 4: ALIMENTARES

. SEGURANCA ALIMENTAR, HIGIENE E PROTECCAO UF104
= UNIDADE FORMATIVA5: /2 o\ -1 7

PREVENCAO DE RISCOS LABORAIS NA INDUSTRIA UF105

= UNIDADE FORMATIVA 6: ALIMENTAR

UNIDADE FORMATIVA 1: UF100 — Recepg¢édo na industria alimentar(20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

A

Cl: Reconhecer as condicdes de chegada das mercadorias em relacdo a sua composicao,
guantidade, proteccéo e transporte externo.

CA1.1. Identificar a documentacdo que acompanha as mercadorias, descrevendo os seus diferentes
conceitos.

CA1.2. Identificar o contetdo dos contractos de fornecimento de matérias-primas.
CA1.3. Aplicar os métodos de valorizacdo, medicao e calculo de quantidades.
CA1.4. Descrever o0s sistemas mais comuns de protec¢do das mercadorias na industria alimentar.

CA1.5. Enumerar os diferentes meios de transporte externo existentes e descrever as suas
caracteristicas e condi¢des de utilizacéo.

CA1.6. Numa situacao pratica de recepgdo ou expedi¢cao de mercadorias:

— Determinar a composicéo do lote.

— Realizar as comprovacdes estabelecidas as mercadorias.

— Comprovar a documentacéo e informacédo associada.

— Aplicar os procedimentos de proteccéo do lote.

— Colocar as mercadorias seguindo procedimentos estabelecidos.

C2: Identificar os requisitos de funcionamento, organizacdo do espaco de trabalho e necessidades
de equipamentos narecepc¢do das mercadorias.
CA 2.1. Analisar os processos de contaminacao e deterioracdo das matérias-primas e auxiliares.

CA 2.2. Descrever os procedimentos de higienizacdo do espaco de trabalho, dos equipamentos e das
instalacoes.

CA23. Indicar as necessidades de equipamentos nas operacbes de recepcdo de mercadorias,
descrevendo a utilizacdo dos mesmos.
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CA 2.4. Descrever os dispositivos de deposicao de residuos, sua utilizacéo e seu funcionamento.
CA 2.5. Descrever os parametros na verificacao das condigcdes ambientais do armazém.

CA 2.6. Numa situacao pratica de recepcdo de mercadorias:

Localizar as areas de recep¢do e armazenamento.

— Armazenar produtos segundo as suas caracteristicas.

— Localizar os itinerarios para a transferéncia das cargas.

— Manejar os equipamentos para carregar, descarregar, transportar € manipular.

1. Recepcédo de mercadorias daindUstria alimentar:

1.1. Operacdes e comprovacdes gerais de recepcao.

1.2. Proteccédo das matérias-primas e auxiliares na recepcao.

1.3. Documentacédo na recepgdo: tipos e condicbes de contractos.
1.4. Analises da composicdo de encomendas.

1.5. Medicéo e pesagem de quantidades.

1.6. Condigbes ambientais do armazém: verificacdo e controlo.

2. Limpeza e desinfec¢cao de equipamentos e instalagdes na area de recepgdo e armazenamento:

2.1. Requisitos de limpeza geral dos utensilios, equipamentos e instalagdes.
2.2. Processos e produtos de limpeza.
2.3. Equipamentos de limpeza.

3. Tratamento dos residuos préprios na area de recepg¢do e armazenamento:

3.1. Técnicas de recolha selectiva, classificacao, eliminacdo ou despejo de residuos.
3.2. Par&metros para o controlo ambiental nos processos de producgéo dos alimentos.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF101 — Armazenamento na industria alimentar (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aplicar os procedimentos de armazenamento e seleccionar as localizagdes, tempo, meios,
itinerarios, técnicas e os equipamentos de manipulacao das mercadorias.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.

Caracterizar os diferentes sistemas de armazenamento utilizados na indUstria alimentar e
explicar vantagens e desvantagens de cada um deles.

Descrever as caracteristicas basicas, prestagées, operacdes de manuseamento e manutengao
dos equipamentos de carga, descarga, transporte e manipulagéo interna de mercadorias mais
utilizados em armazéns de produtos alimentares.

Relacionar os meios de manipulagdo com os tipos de mercadorias, justificando a relagdo em
funcéo das caracteristicas fisicas e técnicas de ambos.

Descrever os equipamentos e as técnicas de manutencdo utilizados nas operacdes de
armazém.

Numa situacao pratica, determinar:

— As areas onde serdo realizadas as operagdes de recepcdo, armazenamento, expedicao e
espera.

— Alocalizagéo de cada tipo de produto.

— Os itinerarios de transferéncia interna dos produtos.

— Os meios de carga, descarga, transporte e manipulagao.

— Os cuidados necessarios para assegurar a integridade e conservagao dos produtos.

C2: Classificar e codificar as mercadorias de acordo com as caracteristicas dos produtos
alimentares e necessidades de armazenamento.

CA21.
CA22.

CA23.
CA24.
CA25.

Descrever os procedimentos de classificacdo de mercadorias alimentares.

Aplicar os critérios de classificacdo em funcao da caducidade, utilidade, tamanho, resisténcia e
outras caracteristicas.

Explicar os conceitos basicos da rastreabilidade.
Interpretar sistemas de codificagdo de mercadorias.

Atribuir cédigos de acordo com o sistema estabelecido e, efectuar a marcacdo das
mercadorias.

1. Armazenamento:

1.1
1.2.
1.3.
1.4.

Sistemas de armazenamento e tipo de armazéns.
Classificacéo e codificacdo de mercadorias.
Critérios de classificacao.

Técnicas e meios de codificacdo.

2. Procedimentos e equipamentos de transferéncia e manipulagéo interna:

2.1.
2.2.
2.3.

Métodos de carga e descarga.
Sistemas de transporte e manipulacéo interna.
Composicgéo, funcionamento e manipulagcao dos equipamentos.

3. Localizacdo de mercadorias:

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.

Métodos de colocagéo e limitagdes.
Optimizacédo do espaco.
Sinalizacgéo.

Condicdes gerais de conservacéo.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF102 — Controlo e gestdo de armazém (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1l: Processar e dar seguimento a informacdo e a documentacdo de recepcdo, fornecimentos
internos e de outros movimentos de armazém, utilizando os aplicativos e meios informaéticos
disponiveis.

CA1.1. Explicar os procedimentos administrativos relativos a recepcdo, armazenamento, distribuicédo
interna e expedicéo.

CA1.2. Precisar a funcdo, origem e destino bem como, interpretar o conteldo dos documentos
referentes.

CA1.3. Utilizar as aplicag6es informaticas préprias da gestao de armazém, seguindo as especificagfes
estabelecidas.

CA 1.4. Identificar as func8es e os procedimentos fundamentais das aplicacdes instaladas.

CA1.5. Reconhecer e aplicar os principais métodos de avaliacdo do Stock tais como Preco Médio
Ponderado (PMP), Last In First Out (LIFO), First In First Out (FIFO) e outros.

CA1.6. Numa situacao prética especificar os dados a serem incluidos e:

— Preencher:
e Ordens de encomenda e de compra.
o Pedidos de fornecimento interno e guias de entrega.
o Fichas de recepcéo e registos preliminares.
— Definir os parametros iniciais da aplicagdo segundo os dados propostos.

— Registar entradas, saidas e modificagfes nos arquivos de produtos, fornecedores e
clientes.

— Registar as entradas e saidas de existéncia de produtos, actualizando os arquivos
correspondentes.

— Elaborar, arquivar e imprimir os documentos de controlo de armazém.
— Elaborar, arquivar e imprimir o inventério da existéncia dos produtos.

1. Controlo de armazém na industria alimentar:
1.1. Documentacéo interna.
1.2. Registos de entradas e saidas.
1.3. Controlo de existéncias, stocks de seguranga, stock minimo, rota¢des.
1.4. Inventarios.
1.5. Aplicag®es informaticas de controlo de armazém.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF103 — Amostragem de recepgao nas industrias alimentares (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aplicar as técnicas de amostragem para a verificagcdo da qualidade das matérias-primas na
indUstria alimentar.

CA1.1. Explicar os diferentes procedimentos e formas de amostragem de matérias-primas e auxiliares
utilizados na industria alimentar.

CA1.2. Descrever os instrumentos utilizados na recolha e andlise das amostras.

CA1.3. Identificar os sistemas de constituicdo, marcacéo, transporte e conservagédo das amostras.

CA1.4. Numa situacao pratica de recolha das amostras com matérias-primas e auxiliares:

Interpretar o protocolo de amostragem.
Escolher e preparar os instrumentos apropriados e 0s reagentes necessarios.

Realizar as operacfes para a obtencdo e preparacdo das amostras nos locais, forma e
momentos adequados.

Transportar as amostras garantindo sua viabilidade e representatividade.

1. Amostragem narecepcdo de mercadorias naindustria alimentar:
1.1. Técnicas de amostragem.

1.2. Procedimentos de recolha de amostras de matérias-primas na industria alimentar.
1.3. Sistemas de identificacao, rejeicdo e transferéncia das amostras.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF104 — Seguranca alimentar, higiene e protec¢cdo ambiental (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Limpar elou desinfectar os utensilios, equipamentos e instalacdes, valorizando a sua
repercussédo na qualidade higiénica - sanitaria dos produtos.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.
CA 1.6.

CA1.T.

Analisar os requisitos higiénicos - sanitarios para os utensilios, equipamentos, e instalacfes de
manipulacdo de alimentos.

Avaliar as consequéncias de uma limpeza e/ou desinfec¢do inadequada, para a inocuidade dos
produtos e para a seguranca dos consumidores.

Descrever os procedimentos, equipamentos, utensilios e reagentes utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Efectuar a limpeza ou desinfeccdo com o0s produtos estabelecidos, assegurando a completa
eliminacao.

Descrever os parametros a controlar, associados ao nivel de limpeza ou desinfeccéo requerida.

Classificar os produtos de limpeza, desinfeccdo e os utilizados para os tratamentos de DDD
verificando as condic¢des de uso.

Analisar os perigos derivados da manipulacdo de produtos de limpeza, desinfeccdo e
tratamentos DDD.

C2: Actuar sob boas praticas higiénicas, avaliando os perigos associados aos maus habitos
higiénicos.

CA21.

CA22.
CA23.

CA24.

CA25.
CA26.

CA27T.
CA238.

Reconhecer e aplicar as normas higiénico- sanitarias no desempenho das fun¢des do posto de
trabalho.

Descrever as principais alteracdes dos alimentos em virtude do seu manuseamento.

Classificar e descrever os principais riscos e infec¢des toxicas de origem alimentar e relaciona-
los com os agentes causadores.

Identificar os perigos sanitarios associados aos maus habitos e as correspondentes medidas de
prevencao.

Identificar as medidas de higiene pessoal em relagdo a manipulagéo de alimentos.

Descrever os comportamentos ou aptiddes susceptiveis de produzir contaminagdo dos
alimentos.

Identificar e aplicar os meios de proteccao de cortes, queimaduras ou feridas do manipulador.

Reconhecer os procedimentos de actuacao em situagcfes de alerta alimentar.

C3: Aplicar os sistemas de autocontrolo baseados no HACCP e de controlo da rastreabilidade,
analisando os principios associados ao mesmo.

CA3.1.

CA3.2.

CA33.

CA34.
CA35.
CA 3.6.
CA3.T.
CA338.

Explicar a necessidade e a importdncia para a seguranca alimentar dos sistemas de
autocontrolo.

Analisar os conceitos gerais do sistema de Analise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos
(HACCP).

Definir os conceitos béasicos para o controlo de potenciais perigos sanitarios: ponto critico de
controlo, limite critico, medidas de controlo e medidas correctivas.

Descrever os parametros associados aos pontos criticos de controlo.

Preencher os registos utilizados no sistema HACCP.

Relacionar a rastreabilidade com a seguranca alimentar.

Documentar e delinear a origem, as etapas do processo, o0 destino e os produtos alimentares.

Analisar e aplicar as principais normas de autocontrolo aplicaveis ao sector alimentar (BRC, IFS,
UNE-EM ISO 9001:2000, UNE-EM ISO 22000:2005 e outras).
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C4: Utilizar os recursos eficientemente, avaliando os beneficios para o meio ambiente.

CA4.1.
CA4.2

CA43.

CA44.

CA45.

Relacionar o consumo dos recursos utilizados com os impactos ambientais produzidos.

Descrever os procedimentos de reducdo de consumo de matéria, energia e seus beneficios para
0 meio ambiente.

Analisar os procedimentos de reutilizacdo dos recursos e as melhorias de impacto no meio
ambiente da industria alimentar.

Caracterizar as diferentes metodologias existentes para a poupanca de energia e recursos
utilizados na industria alimentar.

Identificar os desvios e as ac¢fes correctivas relacionadas com o consumo dos recursos.

C5: Identificar e aplicar os procedimentos de tratamento de residuos.

CAS5.1.

CA5.2

CA5.3.

CA54.

CA5.5.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados aplicando critérios de origem, estado,
possibilidade de depuracgéo ou tratamento.

Avaliar o impacto ambiental dos residuos e poluentes originados no processo de elaboracao
industrial de produtos alimentares.

Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, selec¢éo, classificacdo, elimina¢do ou vertido de
residuos.

Identificar os parametros no controlo do impacto ambiental dos processos de produgdo de
alimentos em relacdo aos residuos, vertidos ou emissdes.

Identificar os impactos relacionados com os residuos para o meio ambiente e as acc¢des
correctivas.

1. Limpeza e desinfeccdo de equipamentos e instalacfes:

1.1.
1.2.
1.38.

1.4.
2. Boas

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

3. Aplic

3.1
3.2.
3.3.

Conceitos e niveis de limpeza.
Requisitos higiénicos gerais de instalacdes e equipamentos.

Perigos sanitarios associados as aplicagbes de limpeza e desinfeccdo ou dedetizacao
inadequados.

Sistemas, equipamentos, processos e produtos de limpeza.
Préaticas higiénicas e de manipulagcao de alimentos:

Regulamentos de higiene alimentar.

Regulamento geral de manipulag&o dos alimentos.

Alteracéo e contaminagéo dos alimentos relacionados com a sua manipulagéo.
Procedimentos de boas praticas de higiene alimentar.

Alteracéo e contaminagéo dos alimentos devido a praticas de manipulagdo inadequadas.
Medidas de higiene pessoal.

Perigos sanitarios relacionados com as praticas de manipulacdo inadequadas.

acao de sistemas de autocontrolo:

Medidas de controlo relacionadas com os perigos sanitarios na manipulacdo dos alimentos.
Passos prévios aos sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.
Os sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

4. Utilizac&o eficaz de recursos:

4.1.
4.2.
4.3.

Impacto ambiental derivado das actividades na indUstria alimentar.
Reducéo, Reutilizacdo e Reciclagem.
Metodologias para a redu¢éo do consumo dos recursos.

5. Impacto ambiental da indUstria alimentar:

5.1.
5.2.

Agentes e factores de impacto.
Emissdes a atmosfera.
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5.3. Tipos de residuos gerados.
5.4. Regulamento aplicavel sobre protec¢do ambiental.
6. Tratamento de residuos e medidas de proteccdo ambiental:
6.1. Legislacdo ambiental.
6.2. Os residuos gerados pela industria alimentar e os seus efeitos ambientais.
6.3. Técnicas de recolha selectiva, classificagao e eliminagdo de residuos.
6.4. Parametros para o controlo ambiental nos processos de produc¢do dos alimentos.
6.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestao energética.
6.6. Vertidos liquidos.

Requisitos basicos do contexto formativo do médulo

Espacos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacdo técnica relacionada com os conteados do Modulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao moédulo formativo

As condi¢Bes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 6: UF105 — Prevencao de riscos laborais na industria alimentar (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aval
trabalho

CA1.1.
CA1.2.
CA13.
CA14.
CA15.

iar os riscos derivados da actividade na indUstria alimentar, analisando as condi¢gdes de
e os factores de risco presentes no meio laboral.

Valorizar a necessidade de prevenir os riscos laborais em todas as actividades da empresa.
Relacionar as condig8es laborais com a saude do trabalhador.

Analisar os factores de risco na actividade laboral e, os possiveis danos ou consequéncias.
Identificar as situa¢gBes de risco segundo as diferentes fun¢cdes desempenhadas.

Colaborar com a empresa na avaliacdo dos riscos laborais.

C2: Participar na elaboracdo do plano de prevencdo dos riscos laborais, identificando as
responsabilidades de todos os agentes implicados.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.
CA25.
CA2.6.
CA27.

Colaborar na determinacao dos principais direitos e deveres em matéria de prevencao de riscos
laborais.

Classificar as diferentes formas de gestdo de prevencdo, em funcdo dos diferentes critérios
estabelecidos no regulamento sobre a prevencéo dos riscos laborais.

Descrever as formas de representacé@o dos trabalhadores na empresa em matéria de prevencao
dos riscos laborais.

Identificar os organismos publicos relacionados com a prevengé&o dos riscos laborais.
Valorizar a importancia da existéncia de um plano preventivo na empresa.
Colaborar na definicdo do contetdo do plano de prevencao.

Colaborar no desenvolvimento de um plano de emergéncia e evacuacdo de uma empresa
alimentar.

C3: Aplicar as medidas de prevencao e proteccdo, analisando as situa¢gdes de risco no meio laboral.

CA3.1.

CA3.2.
CA33.
CA34.
CA3.5.
CA 3.6.

Analisar as técnicas de prevencao e de protec¢do individual e colectiva minimizando os danos e
as consequéncias em caso de acidente.

Interpretar o significado e alcance dos diferentes tipos de sinalizacdo de seguranca.
Aplicar os protocolos de actuagdo em caso de emergéncia.

Aplicar as técnicas de classificacdo e grau de sinistralidade de ferimentos em acidentes.
Aplicar as técnicas de primeiros socorros em diferentes situagfes de sinistralidade.

Determinar os requisitos e as condi¢des para a vigilancia da saude do trabalhador como medida
de prevencao.

1. A avaliacdo dos riscos profissionais na empresa como elemento basico da actividade

prev

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

2. Plan

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

entiva.

Analise dos riscos indexados as condi¢des de seguranca.

Andlise dos riscos indexados as condicbes ambientais.

Analise dos riscos indexados as condi¢Bes ergondémicas e psicossociais.
Andlise dos riscos especificos no sector da industria alimentar.

Analise dos riscos para a saude devido as condi¢Bes de trabalho.

eamento da prevencdo dos riscos profissionais na empresa:

Direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos laborais.
Gestéo da prevencao.

Planeamento da prevencao.

Planos de emergéncia e de evacuacdo em ambiente de trabalho.
Elaboragéo do plano de emergéncia numa empresa alimentar.
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3. Aplicacdo de medidas de prevencdo e protec¢cdo na empresa:

3.1. Medidas de prevencéo e proteccao individual e colectiva.

3.2. Protocolos de actuacdo em situacdes de emergéncia e acidentes.
3.3. Utilizacdo de equipamentos de proteccao individual.

3.4. Primeiros socorros.
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MF2: PREPARACAO DE MATERIAS-PRIMAS PARA A ELABORAGAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS
ALIMENTARES

Cabdigo: MF90_3 Nivel: 3 Duracao: 180 Horas

Associado a UC90_3: Realizar os tratamentos prévios das matérias-primas para a elaboracdo de
produtos alimentares.

SUBDIVISAO DO MODULO EM UNIDADES FORMATIVAS
Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo

= UNIDADE FORMATIVA 1. INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS DE ELABORAGAO UF106
DE PRODUTOS ALIMENTARES

= UNIDADE FORMATIVA 2: OPERAQ()ES DE  ACONDICIONAMENTO DE UF107
MATERIAS-PRIMAS

= UNIDADE FORMATIVA 3: PREPARAGCAO DE SOLUGOES E PRODUTOS UF108
COMPOSTOS

m UNIDADE FORMATIVA 4: COZINHA INDUSTRIAL UF109

. AMOSTRAGEM E TESTES BASICOS DE CONTROLO UF110
= UNIDADE FORMATIVA 5: DA QUALIDADE NA ELABORACAO DE ALIMENTOS
= UNIDADE FORMATIVA 6: SEGURANCA ALIMENTAR, HIGIENE E PROTECCAO UF104
AMBIENTAL

= UNIDADE FORMATIVA 7:  PREVENGCAO DE RISCOS LABORAIS NA INDUSTRIA  UF105
ALIMENTAR

UNIDADE FORMATIVA 1: UF106 — Instalacbes e equipamentos de elaboracdo de produtos alimentares (20

HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Interpretar os procedimentos de elaboracdo industrial prévios ao embalado ou ao tratamento
final de conservacdo, relacionando as operagdes béasicas de elaboragdo, os produtos primarios,
produtos finais e os meios utilizados.

CA1.1. Interpretar a documentagéo técnica sobre a execugdo dos processos (diagramas de blocos,
fluxo de produto), as fichas técnicas das elaboragdes, os manuais de procedimento e
qualidade.

CA1.2. Descrever a sequéncia dos trabalhos de execucdo do processo: caracterizagdo do produto e
do procedimento, preparacdo e manutencdo de equipamentos, identificacdo, comprovacdo e
alimentacdo de produtos a entrada, fixacao e controlo de parametros, provas e verificacGes de
qualidade.

CA1.3. Associar os processos e procedimentos de elaboracdo de conservas com os produtos
primérios e finais, 0s equipamentos necessérios, descrevendo os fundamentos e a sequéncia
de operacfes de cada um deles.

C2: Identificar as necessidades de equipamentos para a elaboracdo de produtos alimentares e
realizar as operacdes de limpeza, preparacao e manutencéo de primeiro nivel dos mesmos.

CA21. Explicar as partes e os componentes essenciais, o funcionamento e aplicacbes dos
equipamentos e dispositivos de regulacdo e controlo utilizados no acondicionamento das
matérias-primas e elaboracao de produtos.

CA 2.2. Identificar os dispositivos e medidas de seguranc¢a, no manuseamento dos equipamentos.
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CA23. Efectuar a limpeza dos equipamentos por procedimentos manuais e/ou automaticos

conseguindo os niveis estabelecidos.

CA24. Realizar as adaptacbes das linhas e as mudancas dos elementos (laminas, peneiras,

boquilhas, formas, etc.) e equipamentos, requeridos pelas diferentes elaboracdes.

CA 2.5. Numa situacao pratica de utilizacdo e manutencdo dos equipamentos de elaboracéo:

CA2.6. Realizar as comprovacdes de funcionamento dos elementos de sinalizacdo, controlo,

regulacgdo, alimentacéo, protecgdo e outras no inicio de jornada.

CA 2.7. Efectuar o arranque e paragem dos equipamentos e linhas.

CA 2.8. Identificar as operagdes de manutengdo de primeiro nivel.

CA29. Levar a cabo a lubrificacao, a verificagao dos niveis, substituicGes e trocas rotineiras.

CA 2.10. Explicar e registar as anomalias mais frequentes que se apresentam durante a utilizacdo das

maquinas e equipamentos.

1. Instalagbes conserveiras de produtos alimentares:

1.1.
1.2.

1.3.
1.4.
1.5.

1.6.

1.7.

Composicéo e distribuicdo do espaco.

Equipamentos genéricos de preparacdo e elaboracdo de produtos alimentares: funcionamento,
componentes e elementos essenciais.

Operacdes gerais de preparacgdo, arranque, paragem, manutencdo de primeiro nivel e limpeza.
Seguranga no emprego de equipamentos.

Equipamentos especificos para acondicionamento de frutas e hortalicas, manutengdo e
manuseamento.

Equipamentos especificos para acondicionamento de pe¢as de carne, manutengcdo e
manuseamento.

Equipamentos especificos para o tratamento de peixe, manutengcdo e manuseamento.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF107 — Operagoes de acondicionamento de matérias-primas (30 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aplicar as técnicas de seleccdo e acondicionamento das matérias-primas, operando as
maquinas e equipamentos seguindo procedimentos estabelecidos.

CA1.1. Valorizar a importancia de uma preparacdo adequada e normalizacdo das matérias-primas no
conjunto do processo de elaboracgéo.

CA1.2. Identificar as caracteristicas que devem ter as diferentes matérias-primas atendendo a sua
selecc¢do e preparacao.

CA1.3. Descrever os diferentes métodos (manuais e automaticos) de seleccéo e preparacgédo das frutas
e hortalicas, carnes e peixes, indicando em cada caso, 0s equipamentos necessarios e as
condi¢des de operacao.

CA1.4. Numa situacao pratica de preparacdo de matérias-primas:

— Avaliar as caracteristicas do produto na entrada.

— Operar os equipamentos conseguindo os parametros de operacao correctos e a qualidade
do produto requerido.

— Aplicar as medidas especificas de higiene, seguranca laboral e alimentar na manipulagéo
dos produtos e manuseamento dos equipamentos.

— Comparar as caracteristicas do produto final com as especificagbes e deduzir medidas
correctivas que forem precisas.

1. OperacOes de acondicionamento de frutas e hortalicas:

1.1. Finalidade, aplicagéo, condi¢cdes de desenvolvimento, execucéo e controlo das operacgdes.

1.2. Classificacdo, seleccdo, limpeza, eliminacdo de partes, divisdo, escaldado, descaroc¢ado,
descascado fisico e quimico, desfolhado, esvaziado, cortado, triturado, branqueado.

1.3. Equipamentos especificos, manutencdo e manuseamento.

2. OperacOes de preparacéo de pecas de carne:
2.1. Finalidade, aplicacdo, condicBes de desenvolvimento, execucdo e controlo das operacdes de
classificacé@o, descongelacdo, massajado, trogcado, picado.
2.2. Equipamentos especificos, manutengdo e manuseamento.

3. Operacdes de preparacédo de peixes:

3.1. Finalidade, aplicacdo, condicbes de desenvolvimento, execucdo e controlo das operacdes de
seleccédo, lavagem, descabecado, descamado, eviscerado, tirado de espinhas, trocado, afatiado e
cozido.

3.2. Equipamentos especificos, manutengdo e manuseamento.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF108 — Preparacéo de solu¢des e produtos compostos(30 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aplicar selectivamente as dissolugdes ou meios soélidos para a estabilizacdo, conservagao ou
acompanhamento das matérias-primas e produtos.

CA1.1. Caracterizar os diferentes tipos de produtos estabilizantes, conservantes e acompanhantes
(salgas, salmouras, temperos, liquidos, caldas, etc.).

CA1.2. Explicar os efeitos sobre as matérias-primas, os produtos e relaciona-los com os diferentes
processos nos quais intervém.

CA1.3. Interpretar as especificacdes da receita e descrever as condicdes de preparacdo em cada

caso.

CA1.4. Numa situacgao pratica de preparacao de liquidos de cobertura:

Calcular as quantidades totais e dos diversos componentes necessarios em funcdo do
volume do produto a tratar e da concentracéo requerida;

Realizar a mistura dos ingredientes nas condi¢fes indicadas;
Seleccionar e operar com destreza 0os equipamentos de incorporacao;

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguran¢a na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

C2: Efectuar a preparacdo seguindo a receita, mistura, dosagem e homogeneizacdo de produtos
compostos, e em condi¢des de higiene e segurancga.

CA21. Interpretar formulas de elaboracdo de produtos alimentares, identificando os diversos
ingredientes, o estado em que se devem incorporar, 0 seu contetdo e as suas margens de
dosificagéo.

CA 2.2. Diferenciar os diferentes tipos de misturas (massas, emulsfes, géis) e explicar as suas
caracteristicas e comportamento.

CA23. Descrever os métodos de extraccdo, clarificagdo, extraccdo de polpa, homogeneizacéo,
mistura, amassar, emulsionado e gelificados empregues na elaboracgéo, relacionando-os com
os diferentes tipos de produtos e assinalando em cada caso, 0s equipamentos necessarias e
as condicdes de operacéo.

CA 2.4. Numa situacao pratica de produtos prévios:

Calcular a quantidade necessaria dos diferentes ingredientes.

Pesar e dosear as quantidades com as margens de tolerancia admitidas, manuseando as
balancas ou operando os equipamentos de dosagem.

Comprovar a apresentacéo e tamanho de cada um dos ingredientes.

Seleccionar, atribuir os parametros e operar com destreza as maquinas de dosagem e de
mistura.

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulagcdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas de mistura em curso (homogeneidade, fluidez-viscosidade,
plasticidade) com as suas especificacdes e, deduzir os reajustes no doseado ou condi¢cdes
da mistura.

CA 2.5. Numa situacao pratica de elaboracdo de concentrado para sumos:

Seleccionar e acondicionar os frutos;

Moer, triturar ou prensar os frutos;

Extrair o sumo, separando ou peneirando os restos;

Clarificar por filtragéo ou centrifugacao;

Recuperar os 6leos ou aromas, utilizando os equipamentos apropriados;
Tirar as pectinas se for o caso, filtrar e concentrar;

Embalar e armazenar o concentrado para a sua posterior utilizagdo.
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1. Liquidos de cobertura: solug6es e meios estabilizantes, conservantes e acompanhantes:

1.1. Actuacao, preparacao e condi¢des de incorporacgao.
1.2. Equipamentos de preparagao e incorporagdo: regulagdo, manutencdo e manuseamento.

2. Operacdes de elaboracao de produtos compostos:

2.1. Técnicas de elaboracéo de geleias, molhos, purés.

2.2. Operac0es de elaboracdo de massas e massas finas para embutidos, enchidos, patés.
2.3. Equipamentos especificos, regulacdo, manutencdo e manuseamento.

2.4. Formulacéo, preparacéo e juncéo de ingredientes.

2.5. Adicdo, misturado, amassado, emulsionado.

2.6. Concentracao, gelificacao.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF109 — Cozinha Industrial (30 HORAS)
Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Caracterizar e aplicar as técnicas de cozedura requeridas para a elaboracdo de pratos pré-
cozinhados e cozinhados, conseguindo a qualidade requerida, em condi¢cdes de higiene e

seguranca.

CA1.1. Descrever as técnicas de refogado, cozimento, guisado e assado, utilizadas na preparagédo de
produtos cozinhados, assinalando, em cada caso, 0s objectivos técnicos pretendidos, os
equipamentos necessarios e as condi¢fes de operagéo.

CA1.2. Identificar e caracterizar as opera¢Bes (manuais e mecanizadas) de montagem ou
composicao, indicando, em cada caso, os objectivos técnicos pretendidos, os equipamentos
necessarios e as condi¢cdes de operacao.

CA1.3. Numa situacdo pratica de preparacao de pré-cozinhados e cozinhados:

Reconhecer os componentes do produto;

Associar a cada um deles as técnicas e condi¢cdes de cozedura adequadas;

Efectuar ou atribuir as operagcfes de montagem ou composicéo;

Operar com destreza 0s equipamentos conseguindo os parametros de operagao correctos
e a qualidade do produto requerido;

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas do produto final em relacdo as suas especifica¢des e, se for
preciso, aplicar as medidas correctivas.

1. Técnicas de cozinha daindustria:

1.1. Tipos de técnicas, finalidade, condices de operagéo e execucao.

1.2. Equipamentos de cozinha industrial.

1.3. Operacgbes de refogado, coccéo, guisado, e as condigdes de execucao.

1.4. Operaces de panado, empanado, enchido, e as condi¢des de operacdo e execugao.
1.5. Equipamentos de cozinha industrial.

1.6. Seguranca e higiene na manipulacdo dos produtos.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF110 — Amostragem e testes basicos de controlo da qualidade na elaboragao

de alimentos(30 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Analisar e sistematizar as técnicas de amostragem e controlo da qualidade dos produtos em
curso e confeccionados na industria alimentar.

CA1.1. Explicar os diferentes procedimentos e formas de recolha das amostras para os produtos em
curso empregues na industria alimentar, reconhecer e manejar os instrumentos associados.

CA1.2. Identificar os sistemas de constituicdo, marcacgéo, transporte e conservacao das amostras.

CA1.3. Relacionar a técnica de recolha das amostras (numero, frequéncia, local, tamanho de recolha)
com a necessidade de obter uma amostra homogénea e representativa.

CA1.4. Numa situagédo pratica de amostragem (de produtos em curso e confeccionados):

Interpretar o protocolo de amostragem;

Seleccionar e preparar 0s instrumentos apropriados;

Realizar as operacdes para a obtencéo e preparacdo das amostras nos locais perante a
forma e momentos adequados;

Identificar e transportar as amostras;

Caracterizar e realizar as analises fisico-quimicos basicos a fim de controlar a qualidade
dos produtos em curso e confeccionados de subproduto e residuos.

Registar e comparar.

1. Amostragem de produtos em curso e confeccionados:

1.1. Fundamentos fisico-quimicos da determina¢céo de pardmetros de qualidade;

1.2. Técnicas de amostragem de produtos em curso e finais;

1.3. Instrumentos de recolha das amostras;

1.4. Sistemas de identificacéo, registo, deslocacéo das amostras;

1.5. Procedimentos de recolha das amostras e analises de produtos em curso e acabados.

2. Meétodos de analises:

2.1. Determinagfes quimicas bésicas de produtos em curso e confeccionados, subprodutos e
residuos na inddstria alimentar:

2.2. Instrumentos e equipamentos: manuseamento e manutencao.
2.3. Aplicacéo de testes: Temperatura, pH, Humidade, Penetracdo do sal.

48



) Qualificagdo INP003_3
ELABORACAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES

UNIDADE FORMATIVA 6: UF104 — Seguranca alimentar, higiene e protec¢cdo ambiental (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Limpar elou desinfectar os utensilios, equipamentos e instalagdes, valorizando a sua
repercussédo na qualidade higiénico - sanitaria dos produtos.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.
CA 1.6.

CA1.T.

Analisar os requisitos higiénicos - sanitarios para os utensilios, equipamentos, e instalacées de
manipulacdo de alimentos.

Avaliar as consequéncias de uma limpeza e/ou desinfec¢do inadequada, para a inocuidade dos
produtos e para a seguranca dos consumidores.

Descrever os procedimentos, equipamentos, utensilios e reagentes utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Efectuar a limpeza ou desinfec¢cdo com o0s produtos estabelecidos, assegurando a completa
eliminacao.

Descrever os parametros a controlar associados ao nivel de limpeza ou desinfec¢éo requerida.

Classificar os produtos de limpeza, desinfec¢do e os utilizados para os tratamentos de DDD e as
suas condi¢cfes de emprego.

Analisar os perigos derivados da manipulacdo dos produtos de limpeza, desinfeccdo e
tratamentos DDD.

C2: Actuar sob boas praticas higiénicas, avaliando os perigos associados aos maus habitos
higiénicos.

CA21.

CA22.
CA23.

CA24.

CA25.
CA26.

CA27T.
CA238.

Analisar e aplicar as normas higiénico - sanitarias no desempenho das fun¢des do posto de
trabalho.

Descrever as principais alteracdes dos alimentos em virtude do seu manuseamento.

Classificar e descrever os principais riscos e infec¢des toxicas de origem alimentar e relaciona-
los com os agentes causadores.

Identificar os perigos sanitarios associados aos maus habitos e as correspondentes medidas de
prevencao.

Analisar as medidas de higiene pessoal em relagéo a manipulacédo dos alimentos.

Descrever os comportamentos ou aptiddes susceptiveis de produzir contaminacdo dos
alimentos.

Identificar e aplicar os meios de proteccao de cortes, queimaduras ou feridas no manipulador.

Reconhecer os procedimentos de actuacao em situagcfes de alerta alimentar.

C3: Aplicar os sistemas de autocontrolo baseados no HACCP e de controlo da rastreabilidade,
analisando os principios associados ao mesmo.

CA3.1.

CA3.2.

CA33.

CA34.
CA35.
CA 3.6.
CA3.T.

CA338.

Explicar a necessidade e a importdncia para a seguranca alimentar dos sistemas de
autocontrolo.

Analisar os conceitos gerais do sistema de Analise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos
(HACCP).

Definir os conceitos béasicos para o controlo de potenciais perigos sanitarios: ponto critico de
controlo, limite critico, medidas de controlo e medidas correctivas.

Descrever os parametros associados ao controlo dos pontos criticos de controlo.
Preencher os registos utilizados no sistema HACCP.

Relacionar a rastreabilidade com a seguranca alimentar.

Documentar e tracar a origem, as etapas do processo, o destino e produtos alimentares.

Analisar e aplicar as principais normas de autocontrolo apliciveis ao sector alimentar (BRC, IFS,
UNE-EM ISO 9001:2000, UNE-EM 1SO 22000:2005 e outras).
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C4: Utilizar os recursos eficientemente, avaliando os beneficios para o meio ambiente.

CA4.1.
CA4.2

CA43.

CA44.

CA45.

Relacionar o consumo dos recursos utilizados com os impactos ambientais produzidos.

Descrever os procedimentos de reducdo de consumo de matérias e energia e seus beneficios
para o meio ambiente.

Analisar os procedimentos de reutilizacdo dos recursos e as melhorias no impacto do meio
ambiente da industria alimentar.

Caracterizar as diferentes metodologias existentes para a poupanca de energia e recursos
utilizados na industria alimentar.

Identificar os desvios e as ac¢fes correctivas relacionadas com o consumo dos recursos.

C5: Identificar e aplicar os procedimentos de tratamento dos residuos.

CAS5.1.

CA5.2

CA5.3.

CA54.

CA5.5.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados aplicando critérios de origem, estado,
possibilidade de depuracgéo ou tratamento.

Avaliar o impacto ambiental dos residuos e poluentes originados no processo de elaboracao
industrial de produtos alimentares.

Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, selec¢éo, classificacdo, elimina¢do ou vertido de
residuos.

Identificar os parametros de controlo do impacto ambiental dos processos de produgdo de
alimentos em relacdo aos residuos, vertidos ou emissdes.

Identificar os impactos relacionados com os residuos para o meio ambiente e as acc¢des
correctivas.

1. Limpeza e desinfeccdo de equipamentos e instalacfes

3.

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.

Conceitos e niveis de limpeza.
Requisitos higiénicos gerais de instalacfes e equipamentos.

Perigos sanitarios associados as aplicacdes de limpeza e desinfeccdo ou desratizagdo e
dedetizag&o inadequados.

Sistemas, equipamentos, processos e produtos de limpeza.

Boas Préticas higiénicas e de manipulacdo de alimentos

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

Regulamentos de higiene alimentar.

Regulamento geral de manipulag&o de alimentos.

Alteracd@o e contaminagéo dos alimentos relacionados com sua manipulacéo.
Procedimentos de boas praticas de higiene alimentar.

Alteracéo e contaminacgédo dos alimentos devido a praticas de manipulagdo inadequadas.
Medidas de higiene pessoal.

Perigos sanitarios relacionados com as praticas de manipulacdo inadequadas.

Aplicacéo de sistemas de autocontrolo

3.1.
3.2.
3.3.

Medidas de controlo relacionadas com os perigos sanitarios na manipulagdo dos alimentos.
Passos prévios aos sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.
Os sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

Utilizacéo eficaz de recursos

4.1.
4.2,
4.3.

Impacto ambiental derivado das actividades na industria alimentar.
Reducéo, Reutilizacdo e Reciclagem.
Metodologias para a reducdo do consumo dos recursos.
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5. Tratamento de residuos e medidas de protec¢gdo ambiental

5.1. Legislacdo ambiental.

5.2. Os residuos gerados pela indistria alimentar e os seus efeitos ambientais.

5.3. Técnicas de recolha selectiva, classificacéo e eliminacao de residuos.

5.4. Par&metros para o controlo ambiental nos processos de producgéo dos alimentos.
5.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestao energética
5.6. Vertidos liquidos.

5.7. Metodologias para a redu¢é@o de consumo dos recursos.

6. Impacto ambiental da indUstria alimentar

6.1. Agentes e factores de impacto.

6.2. Emissdes a atmosfera

6.3. Tipos de residuos gerados.

6.4. Regulamento aplicavel sobre protecgdo ambiental.

7. Tratamento de residuos e medidas de protec¢do ambiental

7.1. Legislagdo ambiental.

7.2. Os residuos gerados pela industria alimentar e os seus efeitos ambientais.

7.3. Técnicas de recolha selectiva, classificacéo e eliminacdo de residuos.

7.4. Parametros para o controlo ambiental nos processos de producdo dos alimentos.
7.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestao energética
7.6. Vertidos liquidos.

Requisitos basicos do contexto formativo do médulo

Espacos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacéo pedagogica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacdo técnica relacionada com os contetdos do Mddulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢bes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 7: UF105 — Prevencao de riscos laborais na industria alimentar (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aval
trabalho

CA1.1.
CA1.2
CA13.
CA14.
CA1.5.
C2: Parti
de todos
CA21.

CA22.

CA23.

CA24.
CA25.
CA2.6.
CA27.

iar os riscos derivados da actividade na indUstria alimentar, analisando as condi¢gdes de
e os factores de risco presentes no meio laboral.

Valorizar a necessidade de prevenir em todas as actividades da empresa.
Relacionar as condig8es laborais com a saude do trabalhador.
Analisar os factores de risco na actividade laboral e os possiveis danos ou consequéncias.
Identificar as habituais situacdes de risco segundo as diferentes fun¢ces desempenhadas.
Colaborar com a empresa na avaliagdo dos riscos.
cipar na elaboracédo do plano de prevencéao dos riscos, identificando as responsabilidades
0s agentes implicados.

Colaborar na determinacéo dos principais direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos
laborais.

Classificar as diferentes formas de gestdo de prevencdo, em funcdo dos diferentes critérios
estabelecidos no regulamento sobre prevencéo dos riscos laborais.

Descrever as formas de representac¢éo dos trabalhadores na empresa em matéria de prevengéo
dos riscos.

Identificar os organismos publicos relacionados com a prevengé&o dos riscos laborais.
Valorizar a importancia da existéncia de um plano preventivo na empresa.
Colaborar na definicdo do contetddo do plano de prevencao.

Colaborar no desenvolvimento de um plano de emergéncia e evacuacdo de uma empresa
alimentar.

C3: Aplicar as medidas de prevencdao e proteccdo, analisando as situa¢gdes de risco no meio laboral.

CA3.1.

CA3.2.
CA33.
CA34.
CA3.5.
CA 3.6.

Analisar as técnicas de prevenc¢do, protecc¢do individual e colectiva e, minimizar os danos e as
consequéncias em caso de acidente.

Interpretar o significado e alcance dos diferentes tipos de sinalizacdo de seguranca.

Aplicar os protocolos de actuagdo em caso de emergéncia.

Aplicar as técnicas de classificagcdo e grau de sinistralidade de ferimentos em caso de acidentes.
Aplicar as técnicas de primeiros socorros em diferentes situagfes de sinistralidade.

Determinar os requisitos e as condi¢des para a vigilancia da saude do trabalhador como medida
de prevencao.

1. A avaliacdo dos riscos profissionais na empresa como elemento basico da actividade

prev

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

2. Plan

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

entiva.

Analise dos riscos indexados as condi¢des de seguranca.

Andlise dos riscos indexados as condicfes ambientais.

Analise dos riscos indexados as condi¢Bes ergondmicas e psicossociais.
Andlise dos riscos especificos no sector da industria alimentar.

Analise dos riscos para a saude devido as condi¢Bes de trabalho.

eamento da prevencao dos riscos na empresa:

Direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos laborais.
Gestéo da prevencao.

Planeamento da prevencao.

Planos de emergéncia e de evacuagcdo em ambiente de trabalho.
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3.

2.5. Elaboracgéo do plano de emergéncia de uma empresa alimentar.

Aplicacdo de medidas de prevencao e protec¢cdo na empresa:

3.1. Medidas de prevencéo, proteccao individual e colectiva.

3.2. Protocolos de actuacdo em situacdes de emergéncia e acidentes.
3.3. Utilizacdo de equipamentos de proteccao individual.

3.4. Primeiros socorros.

53



) Qualificagdo INP003_3
ELABORAGAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES

MF3: TRATAMENTOS FINAIS NA INDUSTRIA ALIMENTAR

Caodigo: MF91_3 Nivel: 3 Duracao: 190 Horas

Associado a UC91_3: Realizar e controlar a aplicacao dos tratamentos finais de conservacédo de produtos
alimentares.

SUBDIVISAO DO MODULO EM UNIDADES FORMATIVAS
Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo
= UNIDADE FORMATIVA 1: LIMPEZA, PREPARACAO E MANUTENCAO DE UF111

PRIMEIRO NIVEL DOS EQUIPAMENTOS PARA
TRATAMENTOS FINAIS

= UNIDADE FORMATIVA 2.  PROCESSOS DE FERMENTAGCAO, MATURAGCAO E UF112
SECAGEM DE PRODUTOS ALIMENTARES

= UNIDADE FORMATIVA 3: TRATAMENTOS DE CONSERVACAO POR CALOR UF113

= UNIDADE FORMATIVA 4. TRATAMENTOS DE CONSERVACAO POR FRIO UF114

= UNIDADE FORMATIVA 5. SEGURANCA ALIMENTAR, HIGIENE E PROTECCAO UF104
AMBIENTAL

= UNIDADE FORMATIVA 6: PREVENCAO DE RISCOS LABORAIS NA INDUSTRIA UF105

ALIMENTAR

UNIDADE FORMATIVA 1: UF111 - Limpeza, preparacdo e manuten¢cdo de primeiro nivel dos

equipamentos para tratamentos finais(30 HORAS

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Determinar os requisitos e realizar as opera¢cdes de limpeza, preparacdo e manutencdo dos
equipamentos e camaras de tratamento.

CA1.1. Explicar o funcionamento e constituicdo dos principais equipamentos e instala¢des, usando os
principais conceitos e terminologia, identificando as fun¢cdes dos mesmos.

CA1.2. Identificar os dispositivos de controlo dos equipamentos e camaras, relacionando com os
parametros e niveis a regular.

CA1.3. Relacionar os diferentes equipamentos e cAmaras com 0S processos nos quais intervém e com
0s produtos obtidos.

CA1.4. Identificar os dispositivos e medidas de seguranca para a utilizacAo das cémaras e
equipamentos de tratamento.

CA1.5. A partir das instrucdes béasicas de utilizacdo dos equipamentos e camaras:

— Realizar as comprovagbes de funcionamento dos elementos de sinalizagdo, controlo,
regulacéo, alimentacéo, fechamento e proteccao.
— ldentificar as opera¢des de manutencéo de primeiro nivel.
— Elaborar os planos de manutencéo das maquinas e equipamentos.
— Realizar a lubrificacdo, verificagcao de niveis, substituicdes e trocas rotineiras.
CA1.6. Descrever e registar as anomalias de funcionamento mais frequentes que se apresentam

durante a utilizacdo habitual das ca&maras e equipamentos de tratamentos finais de
conservacao.
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1. Equipamentos para tratamento de conservacgao:

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

15.

1.6.

Unidades climaticas; Funcionamento, instrumental de controlo e regulacédo, limpeza, manutencéo de
primeiro nivel, seguranca na sua utilizacéo.

Equipamentos de pasteurizacdo; Funcionamento, instrumental de controlo e regulacéo, limpeza,
manutencdo de primeiro nivel; Seguranga no manuseamento.

Esterilizadores; Funcionamento, instrumental de controlo e regulacdo, limpeza, manutencdo de
primeiro nivel; Seguranga no manuseamento.

Equipamentos de defumado; Funcionamento e regulacao, limpeza e manutencdo; Seguran¢ca no
manuseamento.

Camaras frigorificas e com atmosfera controlada; Funcionamento, instrumental de controlo e
regulacao, limpeza, manutencéo de primeiro nivel; Segurancga na utilizacéo.

Congeladores; Funcionamento, instrumental de controlo e regulacdo, limpeza, manutencdo de
primeiro nivel, seguranga no emprego; Isolamento térmico.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF112 — Processos de fermentacdo, maturagcdo e secagem de produtos

alimentares (40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)
Cl: Interpretar os processos de fermentacdo-maduracdo e secagem de produtos alimentares,
descrevendo as suas principais caracteristicas.

CA1.1. Diferenciar e caracterizar os processos de difusdo do sal na fermentagéo de incutidos.

CA1.2. Descrever processos de fermentacdo, maturacdo, secagem e as suas aplicacbes na
conservacgdo de produtos alimentares.

CA1.3. Relacionar os processos de fermentacdo maturacéo e secagem, com as operacdes prévias ou
posteriores de preparacao, elaboragcédo e de embalagem.

CA1.4. Identificar e manejar os agentes responsaveis dos processos de fermentacdo maturacéao,
secagem e, os parametros de controlo e a sua evolugao.

CA1.5. Identificar os defeitos mais habituais que se apresentam nos produtos submetidos a
fermentacéo e as medidas correctivas pertinentes.

CA1.6. Numa situacao pratica de fermentagdo e desidratagdo dum vegetal:

— Realizar as operacdes de enchimento e transvase das unidades ou recipientes.

— Sistematizar as comprovacges dos pardmetros de controlo (temperaturas, humidade, flora
externa, pH, perdas) ao longo do processo.

— Vigiar o aparecimento de defeitos e observar a sua evolugcdo para propor as medidas
correctivas.

— Aplicar as medidas especificas de higiene e seguran¢a na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

— Comparar as caracteristicas do produto tratado com as especificagdes requeridas e aplicar
as medidas correctivas se for preciso.

1. Fermentacdo e maturagao:

1.1. Agentes responsaveis.
1.2. Carga de estufas e unidades climaticas: Parametros de controlo
1.3. Produtos vegetais salgados, salgas e produtos fermentados:
1.3.1. Difuséo do sal, efeitos.
1.3.2. Fermentacao acida — lactica

2. Fermentacdo de produtos vegetais:

2.1. Efeitos procurados.

2.2. Etapas e meios de fermentacao.

2.3. Parametros de controlo.

2.4. Enchido de tanques e trasfega.

2.5. Defeitos nos processos: Medidas corretoras.
2.6. Medidas especificas de higiene no proceso.

3. Tratamentos de secagem:

3.1. Técnicas de secagem de produtos de carne e de peixe:
3.2. Consequéncias para o produto e a sua conservagao.

4. Variaveis a controlar: temperatura, humidade, pH, ventilagcdo, minguas:

4.1. Técnicas de defumado; Utilidade; Toxicidade; Combustiveis; Dose e tempos.
4.2. Dissecado de vegetais.

4.3. Defeitos nos processos; Medidas corretoras.

4.4, Medidas especificas de higiene no processo.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF113 — Tratamentos de conservacgao por calor (40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Interpretar e aplicar os tratamentos de pasteurizacéo e esterilizacdo de conservas.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.

Descrever o fundamento e os procedimentos de pasteurizacdo e esterilizacdo empregados
como tratamento de conservacao na industria.

Classificar e descrever os diferentes microrganismos presentes em um produto elaborado de
acordo com a sua resposta aos tratamentos térmicos.

Relacionar as diferentes formas e niveis de tratamento com os diversos tipos de conservas
vegetais a que d&o origem.

Explicar a funcdo das operacdes de aplicagdo dos tratamentos térmicos no conjunto do
processo de elaboragéo e de embalagem.

Numa situacao pratica de pasteurizacéo ou esterilizacao:

Seleccionar a caldeira de pasteurizacdo ou a autoclave.

Regular os equipamentos de acordo com as necessidades do tratamento.

Realizar correctamente as operacdes de carregamento - fecho e abertura - esvaziamento.
Avaliar a curva de esterilizagéo - penetracdo (temperaturas, pressées, tempos) e deduzir
0s ajustes pertinentes.

Comprovar as temperaturas e tempos de arrefecimento.

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguran¢ca na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

Contrastar as caracteristicas do produto tratado com as especifica¢des requeridas.

1. Tratamentos de conservacéao por calor:

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

1.5.
1.6.
1.7.

Procedimentos de pasteurizacéo e esterilizagao.
Operacdes de aplicacao.

Outros tratamentos de esterilizacao.

Alimentacgdo de caldeiras e autoclaves:

1.4.1. Controlo de temperaturas, pressdes, tempos.
1.4.2. Curvas de tratamento e penetracao.

1.4.3. Esfriamento posterior.

Outros tratamentos de esterilizacao.

Defeitos e anomalias no processo.

Medidas especificas de higiene no processo.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF114 — Tratamentos de conservacao por frio (40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Analisar os tratamentos de frio industrial, refrigeracdo, congelacdo e manutencédo dos produtos

alimentares.

CA1.1. Descrever o fundamento dos procedimentos de refrigeracdo, congelacdo e manutencdo
empregados como tratamentos de conservacao na industria alimentar.

CA1.2. Associar os diversos tipos de vegetais refrigerados e congelados, com as diferentes formas e
niveis de tratamento de frio que requerem.

CA1.3. Relacionar a aplicacéo dos tratamentos de frio com as operacdes prévias de preparacédo e
elaboracéo, com outros tratamentos de conservagdo e com o embalamento.

CA1.4. Identificar e justificar os pardmetros de tratamento por frio para os diferentes tipos de produtos
refrigerados ou congelados.

CA1.5. Identificar as anomalias mais frequentes que se observam nos produtos submetidos a uma
deficiente refrigeracéo, congelacdo ou manutencao e as medidas correctivas pertinentes.

CA1.6. Numa situagédo pratica de refrigeragcéo e/ou de congelagéo:

— Seleccionar as camaras ou equipamentos adequados e definir os parametros de
refrigeracéo ou congelacéo e de manutencéo do produto.

— Realizar correctamente as operacdes de carregamento, fecho e alimentagédo de camaras,
tineis e congeladores.

— Avaliar os graficos de controlo de refrigeragdo e congelagdo (temperatura, tempo,
penetracdo) e deduzir os ajustes pertinentes.

— Sistematizar as comprovacdes dos parametros de controlo durante a manutencdo ou
conservacgao (temperaturas, humidades, equilibrio de gases) ao longo do processo.

— Verificar a presenca de anomalias e propor as medidas paliativas.

— Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

— Comparar as caracteristicas do produto tratado pelo frio com as especifica¢des requeridas.

1. Tratamentos de conservacao por frio:

1.1.

1.2.

1.3.
1.4.
1.5.

Processos de refrigerac@o e congelagéo.
1.1.1. O frio como sistema de conservacgao, os seus fundamentos.
1.1.2. Métodos de refrigeracéo e de congelacao.

Carga de camaras e alimentacao de taneis e congeladores.
1.2.1. Gréficas de controlo; Manutencao de produtos

1.2.2. Refrigerados e congelados.

1.2.3. Corrente de frio.

Conservacao em atmosfera controlada.

Defeitos e anomalias no processo.

Medidas especificas de higiene no processo.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF104 — Seguranca alimentar, higiene e protec¢cdo ambiental (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Limpar elou desinfectar os utensilios, equipamentos e instalacGes, valorizando a sua
repercussédo na qualidade higiénico - sanitaria dos produtos.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.
CA 1.6.

CA1.T.

Analisar os requisitos higiénicos - sanitarios para os utensilios, equipamentos, e instalacdes de
manipulacdo de alimentos.

Avaliar as consequéncias de uma limpeza e/ou desinfec¢éo inadequada, para a inocuidade dos
produtos e para a seguranca dos consumidores.

Descrever os procedimentos, equipamentos, utensilios e reagentes utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Efectuar a limpeza ou desinfecgcdo com os produtos estabelecidos, assegurando a completa
eliminacao.

Descrever os parametros a controlar associados ao nivel de limpeza ou desinfec¢éo requerido.

Classificar os produtos de limpeza, desinfeccéo e os utilizados para os tratamentos de DDD e as
suas condi¢cBes de emprego.

Analisar os perigos derivados da manipulacdo de produtos de limpeza, desinfeccdo e
tratamentos DDD.

C2: Actuar sob boas praticas higiénicas, avaliando os perigos associados aos maus habitos
higiénicos.

CA21.

CA22.
CA23.

CA24.

CA25.
CA26.

CA27T.
CA238.

Analisar e aplicar as normas higiénico - sanitarias no desempenho das funcfes do posto de
trabalho.

Descrever as principais alteracdes dos alimentos em virtude do seu manuseamento.

Classificar e descrever os principais riscos e infecgfes toxicas de origem alimentar e relaciona-
los com os agentes causadores.

Identificar os perigos sanitarios associados aos maus habitos e as correspondentes medidas de
prevencao.

Analisar as medidas de higiene pessoal em relagéo a manipulacédo dos alimentos.

Descrever os comportamentos ou aptiddes susceptiveis de produzir contaminacdo dos
alimentos.

Identificar e aplicar os meios de proteccao de cortes, queimaduras ou feridas no manipulador.

Reconhecer os procedimentos de actuacao em situagfes de alerta alimentar.

C3: Aplicar os sistemas de autocontrolo baseados no HACCP e de controlo da rastreabilidade,
analisando os principios associados ao mesmo.

CA3.1.

CA3.2.

CA33.

CA34.
CA35.
CA 3.6.
CA3.T.

Explicar a necessidade e a importancia para a seguranca alimentar dos sistemas de
autocontrolo.

Analisar os conceitos gerais do sistema de Analise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos
(HACCP).

Definir os conceitos basicos para o controlo de potenciais perigos sanitarios: ponto critico de
controlo, limite critico, medidas de controlo e medidas correctivas.

Preencher os registos utilizados no sistema HACCP.
Relacionar a rastreabilidade com a seguranca alimentar.
Documentar e tracar a origem, as etapas do processo, o destino e os produtos alimentares.

Analisar e aplicar as principais normas de autocontrolo aplicaveis ao sector alimentar (BRC, IFS,
UNE-EM ISO 9001:2000, UNE-EM ISO 22000:2005 e outras).

C4: Utilizar os recursos eficientemente, avaliando os beneficios para o meio ambiente.

CA 4.

Relacionar o consumo dos recursos utilizados com os impactos ambientais produzidos.
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CA4.2

CA43.

CA44.

CA45.

Descrever os procedimentos de reducdo de consumo de matérias e energia e seus beneficios
para o meio ambiente.

Analisar os procedimentos de reutilizacdo dos recursos e as melhorias de impacto no meio
ambiente da indUstria alimentar.

Caracterizar as diferentes metodologias existentes para a poupanca de energia e recursos
utilizados na industria alimentar.

Identificar os desvios e as ac¢fes correctivas relacionadas com o consumo dos recursos.

C5: Identificar e aplicar os procedimentos de tratamento de residuos.

CAS5.1.

CAS5.2.

CA5.3.

CA5.4.

CA5.5.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados aplicando critérios de origem, estado,
possibilidade de depuracg&o ou tratamento.

Avaliar o impacto ambiental dos residuos e poluentes originados no processo de elaboracao
industrial de produtos alimentares.

Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, seleccéo, classificacdo e eliminacdo ou vertido
de residuos.

Identificar os parametros de controlo do impacto ambiental nos processos de producdo de
alimentos em relagéo aos residuos, vertidos ou emissoes.

Identificar os impactos relacionados com os residuos para o meio ambiente e as accdes
correctivas.

1.

Limpeza e desinfec¢cdo de equipamentos e instalacfes

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.

Conceitos e niveis de limpeza.
Requisitos higiénicos gerais de instalagbes e equipamentos

Perigos sanitérios associados as aplicagbes de limpeza, desinfeccdo ou desratizagdo e
dedetizag&o inadequados.

Sistemas, equipamentos, processos e produtos de limpeza.

Boas Préticas higiénicas e de manipulacdo de alimentos

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

Regulamento de higiene alimentar.

Regulamento geral de manipulacdo dos alimentos

Alteracdo e contaminag&o dos alimentos relacionados com sua manipulagéo.
Procedimento de boas praticas de higiene alimentar.

Alteracao e contaminagdo dos alimentos devido a praticas de manipulacéo inadequadas.
Medidas de higiene pessoal.

Perigos sanitarios relacionados com as praticas de manipulagao inadequadas.

Aplicac&o de sistemas de autocontrolo

3.1.
3.2.
3.3.

Medidas de controlo relacionadas com os perigos sanitérios na manipulacao dos alimentos.
Passos prévios aos sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.
Os sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

Utilizacéo eficaz de recursos

4.1.
4.2.
4.3.

Impacto ambiental derivado das actividades na industria alimentar.
Reducéo, Reutilizacdo e Reciclagem.
Metodologias para a redu¢éo do consumo dos recursos.

Impacto ambiental da indUstria alimentar

5.1.
5.2.
5.3.

Agentes e factores de impacto.
EmissOes a atmosfera
Tipos de residuos gerados.
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5.4. Regulamento aplicavel sobre proteccdo ambiental.

6. Tratamento de residuos e medidas de protec¢do ambiental

6.1. Legislacdo ambiental.

6.2. Os residuos gerados pela indistria alimentar e os seus efeitos ambientais.

6.3. Técnicas de recolha selectiva, classificacdo e eliminacdo de residuos.

6.4. Parametros para o controlo ambiental nos processos de produc¢do dos alimentos
6.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestao energética
6.6. Vertidos liquidos.

6.7. Os sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

7. Utilizacdo eficaz de recursos

7.1. Impacto ambiental derivado das actividades na industria alimentar.
7.2. Reducao, Reutilizacdo e Reciclagem.
7.3. Metodologias para a reducédo do consumo dos recursos.

8. Impacto ambiental da industria alimentar

8.1. Agentes e factores de impacto.

8.2. Emissdes a atmosfera

8.3. Tipos de residuos gerados.

8.4. Regulamento aplicavel sobre protec¢cdo ambiental.

9. Tratamento de residuos e medidas de protec¢do ambiental

9.1. Legislagdo ambiental.

9.2. Os residuos gerados pela industria alimentar e os seus efeitos ambientais.

9.3. Técnicas de recolha selectiva, classificacao e eliminagéo de residuos.

9.4. Parametros para o controlo ambiental nos processos de producdo dos alimentos
9.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestao energética
9.6. Vertidos liquidos.

Requisitos basicos do contexto formativo do modulo

Espacos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagéo técnica relacionada com os contetdos do Mddulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao M6dulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condicBes de acesso ao mddulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 6: UF105 — Prevencao de riscos laborais na industria alimentar (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aval
trabalho

CA 1.1
CA1.2

iar os riscos derivados da actividade na indUstria alimentar, analisando as condicGes de
e os factores de risco presentes no meio laboral.

. Valorizar a necessidade de prevenir em todas as actividades da empresa.

. Relacionar as condi¢des laborais com a salde do trabalhador.

CA1.3. Analisar os factores de risco na actividade laboral e os possiveis danos ou consequéncias.

CA1.4. Identificar as situa¢fes de risco habituais segundo as diferentes funcdes desempenhadas.

CA15

. Colaborar com a empresa na avaliacdo dos riscos.

C2: Participar na elaboracdo do plano de prevencao dos riscos, identificando as responsabilidades
de todos os agentes implicados.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.
CA25.
CA2.6.
CA27.

Colaborar na determinacédo dos principais direitos e deveres em matéria de prevencédo dos riscos
laborais.

Classificar as diferentes formas de gestdo de prevenc¢do, em funcdo dos diferentes critérios
estabelecidos no regulamento sobre prevencéo dos riscos laborais.

Descrever as formas de representagéo dos trabalhadores na empresa em matéria de prevengéo
dos riscos laborais.

Identificar os organismos publicos relacionados com a prevengé&o dos riscos laborais.
Valorizar a importancia da existéncia de um plano preventivo na empresa.
Colaborar na definicdo do contetdo do plano de prevencao.

Colaborar no desenvolvimento um plano de emergéncia e evacuacdo de uma empresa
alimentar.

C3: Aplicar as medidas de prevencao e proteccdo, analisando as situagdes de risco no meio laboral.

CA3.1.

CA3.2.
CA33.
CA34.
CA3.5.
CA 3.6.

Analisar as técnicas de prevenc¢do, proteccao individual e colectiva e minimizar os danos e as
consequéncias em caso de acidente.

Interpretar o significado e alcance dos diferentes tipos de sinalizacdo de seguranca.
Aplicar os protocolos de actuagcédo em caso de emergéncia.

Aplicar as técnicas de classificacdo e grau de sinistralidade de ferimentos em acidentes.
Aplicar as técnicas de primeiros socorros em diferentes situagfes de sinistralidade.

Determinar os requisitos e as condi¢cfes para a vigilancia da satde do trabalhador como medida
de prevencao.

1. A avaliacdo dos riscos profissionais na empresa como elemento basico da actividade
preventiva:

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

2. Plan

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Analise dos riscos indexados as condi¢Ges de segurancga.

Analise dos riscos indexados as condicBes ambientais.

Analise dos riscos indexados as condi¢des ergondmicas e psicossociais.
Analise dos riscos especificos no sector da industria alimentar.

Analise dos riscos para a saude devido as condi¢des de trabalho.

eamento da prevencao dos riscos na empresa:

Direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos laborais.
Gestéo da prevencao.

Planeamento da prevencao.

Planos de emergéncia e de evacuagcdo em ambiente de trabalho.
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3.

2.5. Elaboracgéo do plano de emergéncia de uma empresa alimentar.

Aplicacdo de medidas de prevencéo e protec¢cdo na empresa:

3.1. Medidas de prevencao e protecc¢éo individual e colectiva.

3.2. Protocolos de actuacdo em situacdes de emergéncia e acidentes.
3.3. Utilizacdo de equipamentos de proteccao individual.

3.4. Primeiros socorros.
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MF4: EMBALAGENS DE CONSERVAS

Caodigo: MF92_3 Nivel: 3 Duracao: 120 Horas

Associado a UC92_3: Realizar e controlar as operacdes de dosificado, enchido, fecho, embalagem,
acondicionamento de conservas, sucos e pratos cozinhados ou pré-cozinhados industriais.

SUBDIVISAO DO MODULO EM UNIDADES FORMATIVAS
Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo

= UNIDADE FORMATIVA 1: DOSIFICACAO E INCORPORAGCAO DOS PRODUTOS UF115
PREPARADOS E LIQUIDOS DE COBERTURA

= UNIDADE FORMATIVA 2:  TECNICAS DE EMBALAGEM F:REVIA AO UF116
TRATAMENTO FINAL DE CONSERVACAO

= UNIDADE FORMATIVA 3: TRATAMENTOS DE AQUECIMENTO PREVIOS AO UF117

FECHO
= UNIDADE FORMATIVA 4: FECHAMENTO E SELAGEM DE EMBALAGENS UF118
= UNIDADE FORMATIVA 5. SEGURANCA ALIMENTAR, HIGIENE E PROTECCAO UF104
AMBIENTAL
= UNIDADE FORMATIVA 6: PREVENCAO DE RISCOS LABORAIS NA INDUSTRIA UF105

ALIMENTAR

UNIDADE FORMATIVA 1: UF115 - Dosificagdo e incorporacdo dos produtos preparados e liquidos de

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1l: Analisar e aplicar os procedimentos de dosagem e incorporacdo do produto preparado e
liquidos nas respectivas embalagens e recipientes.

CA1.1. Interpretar a documentagcdo técnica sobre a execuc¢do do processo (fase, fluxo de produto,
guantidades e meios) as fichas técnicas e os manuais de procedimento e qualidade.

CA1.2. Relacionar os procedimentos de dosagem e incorporacdo dos produtos e liquidos preparados
com, as embalagens que 0s contém e 0s equipamentos necessarios.

CA1.3. Descrever os fundamentos e sequéncia de operacdes de cada equipamento.

CA1.4. Identificar os requisitos dos equipamentos doseadores e realizar as operacdes de limpeza,
preparacdo e manutencao de primeiro nivel dos mesmos.

CA1.5. Numa situagdo pratica de incorporacdo do produto preparado e doseado as embalagens deve-
se:

— Descrever e aplicar as técnicas e condicbes de incorporacdo e, relacionar com o0s
equipamentos de imersao, injec¢do ou dosagem correspondente.
— Calcular a quantidade de todas as doses e 0s volumes incorporados.

— Identificar os sistemas manuais e automaticos de dosificagdo, os tipos de balanca e
equipamentos relacionados.

— Comprovar que a quantidade do produto ou liquido preparado é depositado nos recipientes
de forma correcta, com ritmo e qualidade requerida.

1. Embalagens naindustria de conservas:

1.1. Embalagens metalicas: Caracteristicas




) Qualificagdo INP003_3
ELABORAGAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES

1.2. Embalagens laminadas: Caracteristicas

1.3. Embalagens de vidro: Caracteristicas

1.4. Bandejas e filmes de plastico

1.5. Sacolas e outros recipientes

1.6. Tampas e cobertas

1.7. Medidas para a protec¢do e conservagdo das embalagens.

2. Equipamentos e maquinaria de doseado e enchido de embalagens de conservas vegetais:

2.1. Dosificadoras manuais.

2.2.Dosificadoras automaticas.

2.3.Tolas e depésitos de enchido.

2.4. Transporte de fluidos e semifluidos.

2.5.Operacdes de enchido.

2.6.Regulacdo, manuseamento e manutencdo de primeiro nivel dos equipamentos.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF116 — Técnicas de embalagem prévia ao tratamento final de conservacao (20

HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Identificar e aplicar as técnicas de embalado prévio ao tratamento final de conservacdo de
produtos alimentares, substancias conservantes e liquidos de governo.

CA1.1. Classificar as embalagens segundo o tipo e o produto a ser conservado.

CA1.2. Caracterizar os equipamentos, linhas de embalado e relacionar com o processo geral de
elaboracao.

CA1.3. Descrever o seu funcionamento e as precau¢des de seguranga.

CA1.4. Identificar os equipamentos de medida e pesagem do produto embalado e interpretar as
especificacdes estabelecidas segundo o indicado no manual de fabricacéo.

CA1.5. Numa situacao pratica, interpretar o manual de funcionamento dos equipamentos de embalado
para:
— Efectuar as provas de arranque e funcionamento dos equipamentos.

— Incorporar nos recipientes os produtos preparados e substancias conservantes nas formas e
medidas indicadas nas instru¢des de trabalho.

— Controlar o correcto enchimento das embalagens.
— Pesar as unidades embaladas e registar os dados obtidos, identificando as falhas.

1. Embalado de produtos preparados e substancias conservantes:
1.1. OperagBes de embalado.
1.2. Controlos de embalado:
1.2.1. Qualidade no envasado e embalagem.
1.2.2. Niveis de rejeicéo.
1.2.3. Provas a materiais.

1.2.4. Comprovagfes durante o processo e o produto final: Controlos de enchido, de fechamento,
e outros controlos relativamente ao produto.

1.2.5. Provas de embalado.
1.2.6. Verificagdo e manutencao de primeiro nivel dos equipamentos.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF117 — Tratamentos de aquecimento prévios ao fecho (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)
C1: Analisar e aplicar os tratamentos de aguecimento prévio ao fecho.

CA1.1. Interpretar os efeitos fisicos, quimicos e bioldgicos dos tratamentos de escaldado ou pré
aguecimento sobre os produtos vegetais que se vao a embotar ou congelar.

CA1.2. Explicar os componentes e fungBes dos equipamentos de escaldado, pré aquecimento e o
desenvolvimento do tratamento.

CA1.3. Identificar os dispositivos ou medidas de seguranga no manuseamento do pré aquecedor na
linha.

CA1.4. Numa situagédo pratica de utilizagdo do pré aquecedor ou escaldador:

— Regular o equipamento e prepara-lo para iniciar o tratamento.

— Controlar o fluxo de acesso ao equipamento para que o processo se desenvolva sem
interrupcdes.

— Determinar e regular a temperatura e o tempo de aquecimento do equipamento de
tratamento.

— Comprovar as temperaturas iniciais e de saida do produto (no centro da embalagem) e o
estado de enchimento do contetdo.

— Comparar as caracteristicas do produto pré aquecido em relacdo as suas especificacdes,
realizando os controlos de qualidade nos locais necessarios.

1. Operacgdes de pré-aquecimento e escaldado:

1.1. Fundamentos fisicos, quimicos e microbiol6gicos destes tratamentos.

2. Equipamentos de pré-aquecimento e escaldado da indUstria de conservas:

2.1. Regulagéo de equipamentos e manutengao.

2.2. Componentes mecanicos.

2.3. Controlos de temperatura e tempos no processo de agquecimento.
2.4. Controlo de temperatura em embalagens.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF118 — Fechamento e selagem de embalagens (20 HORAS)
Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aplicar o fecho e selado das embalagens com as devidas precau¢des de seguranca, higiene e
com as condi¢8es de hermeticidade requeridas.

CA1.1. Descrever as técnicas de fecho (manual, semi- automatico, automatico), o funcionamento e os
componentes das diferentes maquinas de fecho.

CA1.2. Relacionar a fase de fecho das embalagens com todo o processo de elaboracao e o tratamento
final bem como, o relacionamento entre a classe de embalagem, o produto embalado e o tipo de
fecho.

CA1.3. Numa situacgédo pratica:
—  Preparar o equipamento de fecho e regula-lo em funcéo do formato da embalagem e do tipo
de tampa ou coberta.

— Controlar o ritmo de acesso da embalagem ao equipamento de fecho para que o fluxo do
processo ndo seja interrompido.

— Actuar sobre os equipamentos de fecho manipulando os comandos e elementos de
controlo.

— Nos casos de embalado em bandeja ou ensacado, comprovar que o material se encontra
nas fitas e suportes efectuando ensaios prévios de fecho e selagem.

— Verificar que as tampas e cobertas se encontram disponiveis e acessiveis na linha de fecho.

CA1.4. Realizar as provas de controlo de fecho no local manejando os instrumentos adequados ou os
equipamentos electronicos de analise e controlo das embalagens.

CA1.5. Analisar os riscos para a segurancga relativamente as medidas de prevengdo e proteccao
pessoal, durante o manuseamento das maquinas de fecho.

1. Fecho e selado de embalagens de conservas:

1.1. Equipamentos e maquinaria de fecho: Tipos e caracteristicas.
1.2. Regulacé@o e manipulagdo de maquinas de fecho.
1.3. Regulacdo e manipulacdo de fechos bandejas e sacas.
1.4. Instrumentos e equipamentos de controlo de fechado.
1.5. Técnicas de composi¢éo de pacotes:
1.5.1. Agrupado.
1.5.2. Embalado em bandejas, embalado com filme retractil.
1.5.3. Embalado em caixas e caixotes.
1.6. Métodos de agrupamento:
1.6.1. Palhetisado,
1.6.2. Atado com tiras metélicas ou plasticas.
1.7. Autocontrolo de qualidade do envasilhado e embalagem:
1.7.1. Qualidade no envasilhado e embalado: Niveis de rejeicao.
1.7.2. Testes de materiais.
1.7.3. Comprovac8es durante o processo e o produto final.
1.7.4. Controlos de enchido, de fechamento, bem como outros controlos ao produto.
1.7.5. Provas ao embalado.
1.7.6. Verificag@o dos equipamentos.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF104 — Seguranca alimentar, higiene e protec¢cdo ambiental (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Limpar elou desinfectar os utensilios, equipamentos e instalagSes, valorizando a sua
repercussédo na qualidade higiénico - sanitaria dos produtos.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.
CA 1.6.

CA1.T.

Analisar os requisitos higiénicos - sanitarios para os utensilios, equipamentos, e instalacdes de
manipulacdo dos alimentos.

Avaliar as consequéncias de uma limpeza e/ou desinfec¢éo inadequada, para a inocuidade dos
produtos e para a seguranca dos consumidores.

Descrever os procedimentos, equipamentos, utensilios e reagentes utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Efectuar a limpeza ou desinfecgcdo com os produtos estabelecidos, assegurando a completa
eliminacao.

Descrever os parametros a controlar associados ao nivel de limpeza ou desinfec¢éo requerida.

Classificar os produtos de limpeza, desinfeccdo e o0s equipamentos utilizados para os
tratamentos de DDD e as suas condi¢fes de emprego.

Analisar os perigos derivados da manipulagdo dos produtos de limpeza, desinfeccdo e
tratamentos DDD.

C2: Actuar sob boas praticas higiénicas, avaliando os perigos associados aos maus habitos
higiénicos.

CA21.

CA22.
CA23.

CA24.

CA25.
CA26.

CA27T.
CA238.

Analisar e aplicar as normas higiénico - sanitarias no desempenho das funcfes do posto de
trabalho.

Descrever as principais alteracdes dos alimentos em virtude do seu manuseamento.

Classificar e descrever os principais riscos e infecg8es toxicas de origem alimentar e relaciona-
los com os agentes causadores.

Identificar os perigos sanitarios associados aos maus habitos e as correspondentes medidas de
prevencao.

Analisar as medidas de higiene pessoal em relagéo a manipulacédo dos alimentos.

Descrever os comportamentos ou aptiddes susceptiveis de produzir contaminacdo dos
alimentos.

Identificar e aplicar os meios de proteccao de cortes, queimaduras ou feridas no manipulador.

Reconhecer os procedimentos de actuacao em situagfes de alerta alimentar.

C3: Aplicar os sistemas de autocontrolo baseados no HACCP e de controlo da rastreabilidade,
analisando os principios associados ao mesmo.

CA3.1.
CA3.2.

CA33.

CA34.
CA35.
CA 3.6.
CA3.T.
CA338.

Explicar a necessidade e a importancia da seguranca alimentar nos sistemas de autocontrolo.

Analisar os conceitos gerais do sistema de Analise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos
(HACCP).

Definir os conceitos basicos para o controlo de potenciais perigos sanitarios: ponto critico de
controlo, limite critico, medidas de controlo e medidas correctivas.

Descrever os parametros associados ao controlo dos pontos criticos de controlo.
Preencher os registos utilizados no sistema HACCP.

Relacionar a rastreabilidade com a seguranca alimentar.

Documentar e tracar a origem, as etapas do processo, o destino e os produtos alimentares.

Analisar e aplicar as principais normas de autocontrolo aplicaveis ao sector alimentar (BRC, IFS,
UNE-EM ISO 9001:2000, UNE-EM ISO 22000:2005 e outras).

C4: Utilizar os recursos eficientemente, avaliando os beneficios para o meio ambiente.

CA 4.

Relacionar o consumo dos recursos utilizados com os impactos ambientais produzidos.
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CA4.2

CA43.

CA44.

CA45.

Descrever os procedimentos de reducdo de consumo de matérias e energia e seus beneficios
para o meio ambiente.

Analisar os procedimentos de reutilizacdo dos recursos e as melhorias do impacto no meio
ambiente da indUstria alimentar.

Caracterizar as diferentes metodologias existentes para a poupanca de energia e recursos
utilizados na industria alimentar.

Identificar os desvios e as ac¢fes correctivas relacionadas com o consumo dos recursos.

C5: Identificar e aplicar os procedimentos de tratamento de residuos.

CAS5.1.

CAS5.2.

CA5.3.

CA5.4.

CA5.5.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados aplicando critérios de origem, estado,
possibilidade de depuracg&o ou tratamento.

Avaliar o impacto ambiental dos residuos e poluentes originados no processo de elaboracéo
industrial de produtos alimentares.

Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, seleccéo, classificacdo, eliminacdo ou vertido de
residuos.

Identificar os parametros de controlo do impacto ambiental nos processos de producdo de
alimentos em relagéo aos residuos, vertidos ou emissoes.

Identificar os impactos relacionados com os residuos para o meio ambiente e as accdes
correctivas.

1.

Limpeza e desinfec¢cdo de equipamentos e instalagdes:

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.

Conceitos e niveis de limpeza.
Requisitos higiénicos gerais de instala¢gfes e equipamentos.

Perigos sanitérios associados as aplicacbes de limpeza, desinfeccdo ou desratizacdo e
dedetizacéo inadequados.

Sistemas, equipamentos, processos e produtos de limpeza.

Boas Préticas higiénicas e de manipulacdo dos alimentos:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.

Regulamentos de higiene alimentar.

Regulamento geral de manipulacéo dos alimentos.

Alteracdo e contaminag&o dos alimentos relacionados com sua manipulagéo.
Procedimentos de boas praticas de higiene alimentar.

Alteracdo e contaminagédo dos alimentos devido a praticas de manipulagdo inadequadas.
Medidas de higiene pessoal.

Perigos sanitarios relacionados com as praticas de manipulagao inadequadas.

Aplicac&o de sistemas de autocontrolo:

3.1.
3.2.
3.3.

Medidas de controlo relacionadas com os perigos sanitarios na manipulagdo dos alimentos.
Passos prévios aos sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.
Os sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

Utilizacéo eficaz dos recursos:

4.1.
4.2.
4.3.

Impacto ambiental provocado derivado das actividades na industria alimentar.
Reducéo, Reutilizacdo e Reciclagem.
Metodologias para a redu¢éo do consumo dos recursos.

Impacto ambiental da indUstria alimentar:

5.1.
5.2.
5.3.

Agentes e factores de impacto.
Emissdes a atmosfera
Tipos de residuos gerados.
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5.4. Regulamento aplicavel sobre protec¢do ambiental.

6. Tratamento de residuos e medidas de protecgdo ambiental

6.1. Legislacdo ambiental.

6.2. Os residuos gerados pela industria alimentar e os seus efeitos ambientais.

6.3. Técnicas de recolha selectiva, classificagao e eliminagdo de residuos.

6.4. Parametros para o controlo ambiental nos processos de producdo dos alimentos.
6.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestao energética
6.6. Vertidos liquidos.

Requisitos basicos do contexto formativo do médulo

Espacos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagédo técnica relacionada com os contetdos do Mdodulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢cbes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 6: UF105 — Prevencao de riscos laborais na industria alimentar (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aval
trabalho

CA1.1.
CA1.2
CA13.
CA14.
CA1.5.
C2: Parti
de todos
CA21.

CA22.

CA23.

CA24.
CA25.
CA2.6.
CA27.

iar os riscos derivados da actividade na indUstria alimentar, analisando as condi¢gdes de
e os factores de risco presentes no meio laboral.

Valorizar a necessidade de prevenir os riscos laborais em todas as actividades da empresa.
Relacionar as condig8es laborais com a saude do trabalhador.
Analisar os factores de risco na actividade laboral e os possiveis danos ou consequéncias.
Identificar as situagBes de risco habituais segundo as diferentes fun¢cdes desempenhadas.
Colaborar com a empresa na avaliacdo dos riscos laborais.
cipar na elaboracédo do plano de prevencéo dos riscos, identificando as responsabilidades
0s agentes implicados.

Colaborar na determinacado dos principais direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos
laborais.

Classificar as diferentes formas de gestdo de prevenc¢do, em funcdo dos diferentes critérios
estabelecidos no regulamento sobre prevencéo dos riscos laborais.

Descrever as formas de representagéo dos trabalhadores na empresa em matéria de prevengéo
dos riscos laborais.

Identificar os organismos publicos relacionados com a prevengé&o dos riscos laborais.
Valorizar a importancia da existéncia de um plano preventivo na empresa.
Colaborar na definicdo do contetdo do plano de prevencao.

Colaborar no desenvolvimento de um plano de emergéncia e evacuacdo de uma empresa
alimentar.

C3: Aplicar as medidas de prevencao e proteccdo, analisando as situa¢gdes de risco no meio laboral.

CA3.1.

CA3.2.
CA33.
CA34.
CA3.5.
CA 3.6.

Analisar as técnicas de prevencao, protec¢do individual e colectiva minimizando os danos e as
consequéncias em caso de acidente.

Interpretar o significado e alcance dos diferentes tipos de sinalizacdo de seguranca.
Aplicar os protocolos de actuagdo em caso de emergéncia.

Aplicar as técnicas de classificacdo e grau de sinistralidade de ferimentos em acidentes.
Aplicar as técnicas de primeiros socorros em diferentes situagfes de sinistralidade.

Determinar os requisitos e as condi¢Bes para a vigilancia da salde do trabalhador como medida
de prevencao.

1. A avaliacdo dos riscos profissionais na empresa como elemento basico da actividade

prev

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

2. Plan

entiva.

Analise dos riscos indexados as condi¢des de seguranca.

Andlise dos riscos indexados as condicbes ambientais.

Analise dos riscos indexados as condi¢Bes ergondémicas e psicossociais.
Andlise dos riscos especificos no sector da industria alimentar.

Analise dos riscos para a saude devido as condi¢Bes de trabalho.

eamento da prevencao dos riscos na empresa:

2.1.Direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos laborais.
2.2.Gestéo da prevencéo.

2.3.Planeamento da prevencao.

2.4.Planos de emergéncia e de evacuacdo em ambiente de trabalho.

72



) Qualificagao INP003_3
ELABORACAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES

2.5.Elaboracéo do plano de emergéncia duma empresa alimentar.

Aplicacdo de medidas de prevencao e protec¢cdo na empresa:

3.1.Medidas de prevencao, protecc¢édo individual e colectiva.
3.2.Protocolos de actuagdo em situacdes de emergéncia e acidentes.
3.3. Utilizacdo de equipamentos de proteccéo individual.
3.4.Primeiros socorros.
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MF5: ELABORAGCAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES DERIVADOS DO LEITE

Caodigo: MF93_3 Nivel: 3 Duracao: 180 Horas

Associado a UC93_3: Realizar e controlar as operacfes de elaboracdo industrial de sobremesas lacteas,
iogurtes, queijos e outros derivados lacteos.

SUBDIVISAO DO MODULO EM UNIDADES FORMATIVAS
Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo

m UNIDADE FORMATIVA 1: PRODUTOS ALIMENTARES DERIVADOS DO LEITE: UF119

CARACTERISTICAS E PROCESSOS DE PRODUGAO

= UNIDADE FORMATIVA 2.  PROCESSOS DE ELABORAGAO E MATURAGAO DE UF120

QUEIJOS

= UNIDADE FORMATIVA 3: PREPARACAO E MANUTENCAO DE PRIMEIRO UF121

NIVEL DOS EQUIPAMENTOS DE ELABORACAO DE
PRODUTOS LACTEOS

= UNIDADE FORMATIVA 4: AMOSTRAGEM E ANALISES FISICO-QUIMICAS E UF122

ORGANOLEPTICAS NO PROCESSO DE PRODUCAO
DE DERIVADOS LACTEOS

= UNIDADE FORMATIVA 5:  SEGURANGCA ALIMENTAR, HIGIENE E PROTECCAO UF104

AMBIENTAL

= UNIDADE FORMATIVA 6: PREVENGCAO DE RISCOS LABORAIS NA INDUSTRIA UF105

ALIMENTAR

UNIDADE FORMATIVA 1: UF119 — Produtos alimentares derivados do leite: Caracteristicas e processos de

produgdo(20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1l: Descrever as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas dos leites de consumo, nata,
manteiga, gelados, sobremesas lacteas, iogurtes e leites fermentados.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA1.4.

CA1.5.

CA1.6.

CA1.T.

Aplicar os conceitos basicos da fisica e quimica para caracterizar os produtos lacticinios tais
como leite de consumo, evaporado, condensado, nata, manteiga e gelados.

Identificar os constituintes principais dos leites preparados, nata, manteiga e gelados, suas
caracteristicas fisico-quimicas e a func@o dos diferentes componentes nas caracteristicas dos
produtos.

Descrever a microbiologia do leite tratado, nata, manteiga e gelados e os factores de
crescimento dos diferentes microrganismos: 0s microrganismos Uteis, 0s que alteram o produto e
0S patogénicos.

Identificar a origem e os agentes causadores das transformacfes dos produtos elaborados e
seus mecanismos de transmissé@o e multiplicag&o.

Descrever as principais alteracfes produzidas nos leites preparados, nata, manteiga e gelados
durante a manipulagédo, caracterizando o impacto sobre as caracteristicas do produto.

Caracterizar os diferentes coadjuvantes da elaboracéo de gelados e sua funcdo no processo de
elaboracéo.

Reconhecer os efeitos do frio e calor sobre as propriedades fisico-quimicas e microbiolégicas
dos constituintes da mistura base, coadjuvantes, leites fermentados e as sobremesas lacteas.
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C2: Interpretar os procedimentos de elaboracdo de manteigas, gelados, leites fermentados, iogurte e
sobremesas lacteas, relacionando as operagdes, as matérias-primas de entrada, os produtos e o0s
meios utilizados.

CA21.

CA22

CA23.

CA24.
CA25.

CA 2.6.

CA27.

CA238.

Interpretar a documentacdo técnica referente a elaboracédo, as especificacbes técnicas dos
diferentes produtos e os manuais de procedimento e qualidade.

Analisar os diferentes tipos de misturas (dissolucbes, suspensdes, emulsfes) e explicar suas
caracteristicas e comportamento.

Descrever os métodos de misturas, dissolucdo, emulsdo, gelificagdo e maturacdo fisica
empregados na elaboracéo relacionando-os com os diferentes tipos de produtos e indicando, em
cada caso, 0s equipamentos utilizados e as condicfes de operacao.

Preparar os equipamentos e produtos auxiliares necessarios com os parametros adequados.

Descrever a sequéncia e caracterizar as etapas do processo de producdo dos diferentes
produtos derivados do leite: preparacdo e manutencdo de equipamentos e maquinas,
identificacdo, comprovacao e alimentacao de matérias-primas, fixacdo e controlo de parametros,
provas e controlos da qualidade.

Associar os processos e procedimentos de elaboracdo dos diferentes produtos a elaborar, e
transformar os produtos primarios e finais bem como os equipamentos necessarios descrevendo
a sequéncia das operacdes de cada um.

Justificar a necessidade de produgcdo em condi¢cdes assépticas, e a utilizacdo de linhas ultra-
limpas e "salas brancas".

Relacionar os processos de elaboracdo de manteigas, gelados leites fermentados, iogurtes e
sobremesas lacteas com o processo de embalagem, dependendo do tipo de produto a obter.

C3: Realizar as operacdes de preparacdo, multiplicacdo e manutencdo dos cultivos, inoculagdo e
controlo da fermentacdo, para a elaboracdo de leites fermentados, iogurtes, sobremesas lacteas e
gueijos, seguindo os procedimentos estabelecidos.

CA3.1.

CA3.2

CA33.

CA34.

CA3.5.

CA 3.6.
CA3.7.
CA38.
CA3.9.
CA 3.10.

CA 3.11.

Relacionar os processos de fermentacdo com a elaboragéo dos diferentes tipos de produto.

Identificar os diferentes tipos de microrganismos e cultivos lacteos, sua actuagao e apresentacao
comercial bem como as condigcbes para a sua preparacdo e manutencdo evitando a sua
contaminacéo.

Interpretar as formulas de elaboracgéo respeitando as propor¢cfes dos diversos ingredientes, as
condi¢des de mistura do produto base e a forma de inoculacao.

Diferenciar os métodos de incubacao relacionando-os com os diferentes tipos de produtos e com
0S equipamentos necessarios, identificando em cada caso as condi¢cdes e parametros de
controlo da fermentacgéo.

Analisar o processo de fermentacdo e realizar as paradas ou bloqueios de fermentacdo no
momento oportuno e em condi¢cdes adequadas.

Numa situacéo pratica de preparacdo e manutengéo de cultivos:

Comprovar o estado e os tratamentos recebidos pelo leite de partida.

Dosificar os diversos ingredientes e cultivos na forma e nos momentos adequados.
Seleccionar e atribuir os pardmetros de fermentacao.

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e
manipulagdo dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas do produto em fermentacdo com as suas especificacdes e deduzir
0S reajustes necessarios.

C4: Efectuar as operacOes de preparacdo, dosificacdo e mistura dos ingredientes dos produtos
compostos (sobremesas e produtos similares) conseguindo a qualidade e higiene requerida.

CA 4.

CA4.2.

Interpretar formulas de elaboragdo comprovando o estado e os tratamentos recebidos pelo leite
ou mistura base de partida.

Identificar os sistemas manuais e automaticos de dosificado, os tipos de balancas doseadores e
equipamentos de misturas relacionados.
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CA43.

CA44.

CA 4.5.

CA 4.6.

Diferenciar os diferentes tipos de misturas (dissolucdes, suspensdes, emulsiones...) e explicar as
suas caracteristicas e comportamentos.

Descrever os métodos de mistura, dissolucdo e maturacdo empregados na elaboracdo de
sobremesas lacteas, relacionando-as com os diferentes tipos de produtos e indicando, em cada
caso, as equipamentos necessarias e as condi¢cdes de operacao.

Analisar os factores e situacdes de risco para a seguranca laboral e as medidas de prevencéo e
protecc¢do na seccéo de trabalho.

Numa situacdo pratica de elaboragdo de sobremesas lacteas, devidamente definido e
caracterizado deve-se:

Calcular a quantidade necesséria dos diferentes ingredientes indispensaveis a partir da
mistura base ou leite padréo.

Pesar e dosificar quantidades com as margens de tolerdncia admitidos manipulando as
balancas ou operando os equipamentos de dosificacao.

Comprovar o estado de cada ingrediente.

Seleccionar, atribuir os pardmetros e operar com destreza as maquinas de dosificacédo e
mistura.

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e
manipulacdo dos equipamentos.

Contrastar as caracteristicas da mistura ou produto semi-confeccionados em curso
(estabilidade, homogeneidade, fluidez) com as suas especificacdes e, efectuar os reajustes
necessarios.

Comprovar os tempos e temperaturas verificando sua adequacgdo para o tipo de produto
final ou em processo de elaboracao.

1. Caracteristicas e processos fisico-quimicos e microbiolégicos nos produtos lacteos.

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
15.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

Controlos e processos dos standards.
Processo fermentativo em derivados lacteos.
Focos de infeccdo: Condicdes favoraveis e adversas; Condi¢ges de limpeza e desinfeccao.

AlteracBes ndo desejadas por microrganismos:
Tipos de degradacéo.

Flora fangica.
Fermentos.

Vias de contaminacao.

Habitat dos poluentes.

1.10. Boas préticas de higiene e manipulagéo.

1.11. Controlo de corpos estranhos.

1.12. Altera¢des ndo desejadas por processos fisico-quimicas.

2. Elaboracao de iogurtes, sobremesas lacteas e produtos similares:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Operacgdes prévias a mistura.

Célculo de quantidades de ingredientes de acordo com a formulagao.
Preparacao e pré-mistura dos ingredientes.

Dosificacdo dos ingredientes.

Misturas, condi¢cBes e controlos.

Dissolucéo, suspenséo, emulséo.

Homogeneizacdao, esterilizacao.

Gelificacao.

Equipamentos especificos, funcionamento e manuseamento.
2.10. Dosificadoras.

2.11. Tanques de mistura, agitadores, depdsitos de processamento.
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3. Elaboracédo de manteigas e gelados:

3.1. Preparacéo da mistura base.

3.2. Dosificag8o e misturado de ingredientes.

3.3. Pasteurizacdo e homogeneizacao.

3.4. Maturacdo fisica da mistura.

3.5. Congelacdo: Métodos, diferencas, aplicacdes, condicdes e parametros de controlo.
3.6. Engordurado - endurecimento.

3.7. Modelagem de congelacgéo de sorvetes.

3.8. Granizado.

3.9. Conservagéo de gelados.

3.10. Equipamentos especificos, composicdo, funcionamento, regulacéo.
3.11. Tuneis de endurecimento.

3.12. Céamaras de manutencao de congelados.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF120 — Processos de elaboracdo e maturacdo de queijos(40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)
Cl: Interpretar os procedimentos de elaboragcdo e maturacdo de queijos, relacionando as operacdes,
os produtos de entrada e saida e os meios de producdao utilizados.

CA1.1. Interpretar a documentacdo técnica referente a elaboracdo de queijos, as especificacdes
técnicas dos diferentes produtos e os manuais de procedimento e qualidade.

CA1.2. Descrever e caracterizar a sequéncia das etapas do processo de producdo: caracterizacdo do
produto e do procedimento, preparacdo e manutencdo dos equipamentos e maquinas,
identificacdo, comprovacdo e alimentacdo de matérias na entrada, fixagdo e controlo de
parametros, testes e controlos de qualidade.

CA1.3. Analisar e aplicar os processos de embalamento de queijos.
CA1.4. Realizar os controlos basicos necessarios para comprovar a aptidao queijeira do leite.
CA1.5. Justificar a aplicacao do leite de partida aos tratamentos prévios.

CA1.6. Diferenciar os diversos sistemas de preparacdo do leite, coagulagdo, enchimento/moldagem,
prensagem, salga e maturacéo, segundo os diferentes tipos de queijos, relacionando - os com os
equipamentos necessarios.

CA1.7. Reconhecer os diferentes tipos de cultivos de bactérias e bolores, de sais minerais, de coalhos e
de outros ingredientes, as suas necessidades de manutencdo bem como as doses e momentos
de incorporagdo no processo.

CA1.8. Especificar as condi¢cdes ambientais requeridas e os controlos a efectuar durante a secagem e a
maturacdo dos queijos.

CA1.9. Descrever os diferentes tratamentos superficiais aplicados aos queijos.
CA 1.10. Numa situagédo pratica de elaboragéo de queijo:

— Comprovar o estado e a aptidao queijeira do leite.
— Efectuar a preparacao do leite conforme as instru¢des de procedimento.

— Fixar e controlar as condi¢cdes de coagulacdo e prensagem/moldagem operando com
destreza os equipamentos queijeiros.

— Aplicar os diferentes métodos de salga do queijo.

1. OperacOes de elaboracéo e cura de queijos:
1.1. Tratamentos prévios e preparacao do leite: condi¢cdes de incorporacdo de aditivos e produtos
auxiliares.
1.2.Preparacédo do leite: preparacdo da mistura base.
1.3. Fermentacgédo: Agentes, modalidades, aplicacdes, condi¢cdes de execucgédo e controlo.
1.4.Conservacgdo: Tempos e temperaturas.
1.5.Coagulagéo e separacao: finalidade, procedimentos, realizagéo e controlo.
1.6.Moldagem, prensagem e salga: Utilidade, procedimentos e condi¢cdes de execucao.
1.7. Secagem e maturagéo.
1.8.Conservagéo.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF121 — Preparacdo e manutengdo de primeiro nivel dos equipamentos de

elaboracao de produtos lacteos(40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Analisar o funcionamento e identificar os requisitos de preparacéo e de manutencéo do primeiro
nivel dos equipamentos de elaboracdo de manteigas, gelados, leites fermentados, iogurte e
sobremesas lacteas e realizar operacdes correspondentes.

CA1.1. Analisar os equipamentos e as instalacdes de elaboracdo de manteiga, gelados, leites
fermentados, iogurte e sobremesas lacteas.

CA1.2. Identificar os dispositivos e medidas de seguranga na manipulagdo das maquinas e
equipamentos.

CA1.3. Explicar as anomalias mais frequentes durante a utilizacdo habitual dos equipamentos.

CA1.4. Analisar os procedimentos de manutencdo correctiva ou preventiva da maquinaria e dos
equipamentos, partindo dos manuais de uso e manutengao:
— ldentificar as operacdes de primeiro nivel.
— Realizar a lubrificagdo, ajuste de niveis, substituicdes e trocas rotineiras.
— Registar os tempos de funcionamento.

— Registar as incidéncias produzidas durante o funcionamento dos equipamentos e adoptar as
medidas correctivas necessarias.

1. Instalacdes para a producdo de produtos lacteos:

1.1. Composic¢éo e distribuicdo do espaco.

1.2. Servigos auxiliares necessarios.

1.3. Espacos diferenciados.

1.4. Salas “Brancas”

1.5. Salas com presséo positiva.

1.6. Equipamentos queijeiros: Composi¢ao, funcionamento, regulagdo e manuseamento.

2. Equipamentos para a producdo de queijo:

2.1.Composicéo e distribuicdo do espaco.
2.2.Equipamentos de producéo de queijo:
2.2.1. Estrutura, regulacdo, manutencdo e manuseamento.

3. Equipamentos para iogurtes e sobremesas lacteas:

3.1. Composigéo, funcionamento e regulagéao.

3.2.Instala¢bes de fermentacao.

3.3.Instalagdes para tratamento térmico de sobremesas: banhos de agua, tlneis de arrefecimento.
3.4. Taneis de arrefecimento.

3.5. Linhas ultra limpas.

3.6. Salas brancas.

3.7.Instalacdes com pressao positiva.

3.8.0Obtencéo de ar estéril.

3.9. Manutencao de primeiro nivel de instalacdes e equipamentos.

4. Equipamentos de elaborac&@o de manteigas:

4.1.Elementos de composi¢do, funcionamento e manuseamento.
4.2.Cristalizadores.

4.3.Batedoras.

4.4, Amassadoras.

4.5. Manteigueiras continuas.

4.6. Dosificadoras.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF122 — Amostragem e analises fisico-quimicas e organolépticas no processo

de producéo de derivados lacteos(40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Analisar e aplicar os procedimentos de recolha das amostras e analises fisico-quimicos e
organolépticas para o controlo da qualidade no processo de producédo de iogurtes e sobremesas

lacteas.
CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

CA1.6.
CA1.T.

Explicar os procedimentos e métodos de amostragem e descrever a utilizacdo do instrumento
correspondente.

Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, identificacdo, transporte e preservacdo das
amostras.

Num caso pratico de recolha das amostras devidamente definido e caracterizado deve-se:
— Interpretar o protocolo de amostragem.

— Eleger, preparar e utilizar o instrumento apropriado.

— Realizar as operacbes para a obtencdo e preparacdo das amostras nos locais, forma e
momentos adequados.

— ldentificar e transportar as amostras.

Caracterizar, calibrar e utilizar os instrumentos e os reagentes utilizados nos testes de controlo
da qualidade.

Efectuar analises fisico-quimicas basicas em manteigas, gelados, iogurtes e produtos similares,
para obter seus parametros de composi¢do aplicando os procedimentos e utilizando os
instrumentos apropriados.

Avaliar as caracteristicas organolépticas dos produtos lacteos através dos testes sensoriais.

Registar os resultados obtidos nos meios previstos e elaborar os relatérios correspondentes.

1. Controlo da qualidade no processo de elaboragédo dos produtos lacteos

1.1.Recolha das amostras no controlo do processo.
1.2. Técnicas de amostragem.

1.3. Andlise fisico-quimica do processo (pH, acidez, viscosidade, concentragBes das solugbes de
limpeza, etc.).

1.4. Andlise microbiol6gica.

1.5. Controlo ambiental.

1.6. Controlo de equipamentos e processos.

1.7. Equipamentos e métodos rapidos de controlo.

1.8. Sistemas de identificagdo, registo e transporte das mostras.

2. Determinagdes fisicas e fisico-quimicas em produtos lacteos

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.
2.10.
2.11.
2.12.

Acidez expressa em acido lactico.
Agua acrescentada.
Cinza.
Gordura em leites (natural, higienizada, esterilizada, desnatada, concentrada).
Lactose.
Proteinas.
Matéria gordura em queijos.
Extracto seco em queijos.
Nitratos e nitritos.
Cloreto de sd6dio em manteigas.
Agua, extracto seco magro e gordura em uma s6 amostra de manteiga.
Matéria seca em iogurtes e sobremesas lacteas.
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2.13. Matéria de gordura em iogurtes.
2.14. indice de refraccéo para a coalhada.

Andlises microbioldgicas de produtos derivados do leite.

3.1. Principios bésicos do laboratério de microbiologia:
3.1.1. Conceitos de desinfeccdo e esterilizacao.
3.1.2. Técnicas e meios utilizados.
3.2.Preparacao da area de trabalho.
3.3.Preparacdo do material necessario segundo a técnica a desenvolver.
3.4.Preparacdo de meios de cultivo selectivo e ndo selectivo.
3.5.Preparacéo de solu¢cdes méae e banco de dissolucbes a partir de uma amostra de alimentos.
3.6. Processos de revivificagcdo e cultivo em meios néo selectivos.
3.7.Determinacdo de marcadores e indices higiénicos: Contagem e vida (til.
3.8.Determinacéao de, enterobacterias, mofos e fermentos por técnicas especificas.
3.9. Contagem de microrganismos aerébios, anaerobios, coliformes.
3.10. Identificac@o de patogénicos em derivados lacticinios: Provas de presenca/auséncia.
3.11. Gérmenes sulfito redutores, Fungos.
3.12. Determinacao da qualidade microbiolégica com base nos resultados das provas.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF104 — Seguranca alimentar, higiene e protec¢do ambiental (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagao (CA)

Cl: Limpar elou desinfectar os utensilios, equipamentos e instalagfes, valorizando a sua
repercussédo na qualidade higiénico - sanitaria dos produtos.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.
CA 1.6.

CA1.T.

Interpretar os requisitos higiénicos - sanitarias para os utensilios, equipamentos, e instalacdes de
manipulacdo dos alimentos.

Avaliar as consequéncias de uma limpeza e/ou desinfec¢éo inadequada, para a inocuidade dos
produtos e para a seguranca dos consumidores.

Descrever os procedimentos, equipamentos, utensilios e reagentes utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Efectuar a limpeza ou desinfeccdo com os produtos estabelecidos, assegurando a completa
eliminacao.

Descrever os parametros a controlar associados ao nivel de limpeza ou desinfec¢céo requerida.
Classificar os produtos de limpeza, desinfeccéo e os utilizados para os tratamentos de DDD e as
suas condi¢Bes de emprego.

Analisar os perigos derivados da manipulacdo de produtos de limpeza, desinfeccdo e
tratamentos DDD.

C2: Actuar sob boas praticas higiénicas, avaliando os perigos associados aos maus habitos
higiénicos.

CA21.

CA22.
CA23.

CA24.
CA 2.5.

CA26.
CA27T.

Analisar e aplicar as normas higiénico - sanitarias no desempenho das funcfes do posto de
trabalho.

Descrever as principais alteracdes dos alimentos em virtude do seu manuseamento.

Classificar e descrever os principais riscos e infecgfes toxicas de origem alimentar e relaciona-
los com os agentes causadores.

Interpretar as medidas de higiene pessoal em relagcdo a manipulacéo dos alimentos.

Descrever os comportamentos ou aptiddes susceptiveis de produzir contaminagdo dos
alimentos.

Descrever e aplicar os meios de protec¢éo de cortes, gueimaduras ou feridas no manipulador.

Reconhecer os procedimentos de actuacao em situa¢cfes de alerta alimentar.

C3: Aplicar os sistemas de autocontrolo baseados no HACCP e de controlo da rastreabilidade,
analisando os principios associados ao mesmo.

Explicar a necessidade e a importancia para a seguranc¢a alimentar dos sistemas de autocontrolo.

CA3.1.

CA3.2.

CA33.
CA34.
CA3.5.
CA 3.6.
CA3.T.

Analisar os conceitos gerais do sistema de Andlise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos
(HACCP).

Definir os conceitos basicos para o controlo de potenciais perigos sanitarios: ponto critico de
controlo, limite critico, medidas de controlo e medidas correctivas.

Descrever os parametros associados ao controlo dos pontos criticos de controlo.
Preencher os registos utilizados no sistema HACCP.

Relacionar a rastreabilidade com a seguranca alimentar.

Documentar e tracar a origem, as etapas do processo, o destino e produtos alimentares.

Reconhecer e aplicar as principais normas de autocontrolo aplicaveis ao sector alimentar (BRC,
IFS, UNE-EM ISO 9001:2000, UNE-EM ISO 22000:2005 e outras).

C4: Utilizar os recursos eficientemente, avaliando os beneficios para o meio ambiente.

CA4.1.
CA4.2.

Relacionar o consumo dos recursos utilizados com os impactos ambientais produzidos.

Descrever os procedimentos de reducdo de consumos de matérias e energia e seus beneficios
para o meio ambiente.
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CA43.

CA44.

CA 4.5.

Analisar os procedimentos de reutilizacdo dos recursos e as melhorias do impacto no meio
ambiente da industria alimentar.

Caracterizar as diferentes metodologias existentes para a poupanca de energia e recursos
utilizados na industria alimentar.

Identificar os desvios e as acc¢Bes correctivas relacionadas com o consumo dos recursos.

C5: Identificar e aplicar os procedimentos de tratamento de residuos.

CAS5.1.

CAS5.2.

CA5.3.

CA54.

CA5.5.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados aplicando critérios de origem, estado,
possibilidade de depuracgéo ou tratamento.

Avaliar o impacto ambiental dos residuos e poluentes originados no processo de elaboracao
industrial de produtos alimentares.

Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, seleccdo, classificacdo e eliminacdo ou vertido
de residuos.

Identificar os parametros do controlo do impacto ambiental dos processos de producdo de
alimentos em relacdo com os residuos, vertidos ou emissdes.

Identificar os impactos relacionados com os residuos para o meio ambiente e as accdes
correctivas.

1. Limpeza e desinfeccdo de equipamentos e instalacdes:

2.

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

1.10.

Conceitos e niveis de limpeza.
Requisitos higiénicos gerais de instalagfes e equipamentos.

Perigos sanitérios associados as aplicagcbes de limpeza, desinfeccdo ou desratizacdo e
dedetizacdo inadequados.

Sistemas, equipamentos, processos e produtos de limpeza.
Boas Préticas higiénicas de manipulacéo dos alimentos.
Regulamentos de higiene alimentar.
Regulamento geral de manipulagéo dos alimentos.
Alteracéo e contaminagdo dos alimentos relacionados com a sua manipulacao.
Procedimentos de boas praticas de higiene alimentar.
Alteracd@o e contaminacéo dos alimentos devido a préaticas de manipulagéo inadequadas.

1.11. Medidas de higiene pessoal.
1.12. Perigos sanitarios relacionados com as préaticas de manipulagéo inadequadas.

Aplicac&o de sistemas de autocontrolo:

2.1.
2.2.
2.3.

Medidas de controlo relacionadas com os perigos sanitarios na manipulagdo dos alimentos.
Passos prévios aos sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.
Os sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

Utilizacéo eficaz dos recursos:

3.1.
3.2.
3.3.

Impacto ambiental provocado derivado das actividades na inddstria alimentar.
Reducéo, Reutilizacdo e Reciclagem.
Metodologias para a redu¢éo do consumo dos recursos.

Impacto ambiental da indUstria alimentar:

4.1.
4.2,
4.3.
4.4,

Agentes e factores de impacto.

Emiss@es & atmosfera.

Tipos de residuos gerados.

Regulamento aplicavel sobre protec¢do ambiental.
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5. Tratamento de residuos e medidas de proteccao ambiental:

5.1. Legislacéo ambiental.

5.2. Os residuos gerados pela indistria alimentar e os seus efeitos ambientais.

5.3. Técnicas de recolha selectiva, classificacdo e eliminacdo de residuos.

5.4. Parametros para o controlo ambiental nos processos de producédo dos alimentos.
5.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestdo energética
5.6. Vertidos liquidos.

Requisitos basicos do contexto formativo do médulo
Espacos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagdo técnica relacionada com os contetddos do Mddulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao Mddulo Formativo.

Requisitos de acesso ao modulo formativo

As condi¢bes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 6: UF105 — Prevencao de riscos laborais na industria alimentar (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Avaliar os riscos derivados da actividade na indastria alimentar, analisando as condi¢6es de
trabalho e os factores de risco presentes no meio laboral.

CA1.1.
CA1.2.
CA13.
CA14.
CA15.

Valorizar a necessidade de prevenir os riscos laborais em todas as actividades da empresa.
Relacionar as condig8es laborais com a saude do trabalhador.

Analisar os factores de risco na actividade laboral e os possiveis danos ou consequéncias.
Identificar as situagBes de risco habituais segundo as diferentes fun¢cdes desempenhadas.

Colaborar com a empresa na avaliagdo dos riscos.

C2: Participar na elaboracdo do plano de prevencdo dos riscos laborais, identificando as
responsabilidades de todos os agentes implicados.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.
CA25.
CA2.6.
CA27.

Colaborar na determinacédo dos principais direitos e deveres em matéria de prevencéo dos riscos
laborais.

Classificar as diferentes formas de gestdo de prevenc¢do, em funcdo dos diferentes critérios
estabelecidos no regulamento sobre prevencéo dos riscos laborais.

Descrever as formas de representagéo dos trabalhadores na empresa em matéria de prevencao
dos riscos laborais.

Identificar os organismos publicos relacionados com a prevengé&o dos riscos laborais.
Valorizar a importancia da existéncia de um plano preventivo na empresa.
Colaborar na definicdo do conteddo do plano de prevencao.

Colaborar no desenvolvimento de um plano de emergéncia e evacuacdo de uma empresa
alimentar.

C3: Aplicar as medidas de prevencdo e proteccdo, reconhecendo as situacBes de risco no meio

laboral.
CA3.1.
CA3.2.
CA3.3.
CA34.
CA35.
CA 3.6.

Descrever as técnicas de prevencgédo e de protecgdo individual e colectiva.

Interpretar o significado dos diferentes tipos de sinalizac&o de seguranca.

Aplicar os protocolos de actuagdo em caso de emergéncia.

Aplicar as técnicas de classificacao e grau de sinistralidade de ferimentos em acidentes.
Aplicar as técnicas de primeiros socorros em diferentes situagfes de sinistralidade.

Determinar os requisitos e as condi¢cfes para a vigilancia da satde do trabalhador como medida
de prevencao.

1. A avaliacdo dos riscos profissionais na empresa como elemento basico da actividade

preventiva:

1.1. Analise dos riscos indexados as condi¢des de seguranca.

1.2. Analise dos riscos indexados as condicfes ambientais.

1.3. Analise dos riscos indexados as condi¢cdes ergonémicas e psicossociais.
1.4. Analise dos riscos especificos no sector da industria alimentar.

1.5. Analise dos riscos para a saude devido as condi¢Bes de trabalho.

2. Planeamento da prevencdo dos riscos na empresa:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4,

Direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos laborais.
Gestéo da prevencao.

Planeamento da prevencao.

Planos de emergéncia e de evacuagdo em ambiente de trabalho.
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2.5. Elaboracéo do plano de emergéncia duma empresa alimentar.

3. Aplicacdo de medidas de prevencdo e protec¢cdo na empresa:

3.1.Medidas de prevencéo, proteccédo individual e colectiva.
3.2.Protocolos de actuacdo em situa¢gBes de emergéncia e acidentes.
3.3. Utilizacdo de equipamentos de proteccéo individual.
3.4.Primeiros socorros.
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MF6: ELABORAGCAO INDUSTRIAL DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS

Caodigo: MF94_3 Nivel: 3 Duracao: 150 Horas

Associado a UC94_3: Realizar e controlar o fabrico industrial de racées

1

SUBDIVISAO DO MODULO EM UNIDADES FORMATIVAS
Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cédigo
= UNIDADE FORMATIVA 1: MATERIAS-PRIMAS NA INDUSTRIA DE RACOES UF123

= UNIDADE FORMATIVA 2: PROCESSOS DE ELABORACAO NA INDUSTRIA DE UF124
RACOES

= UNIDADE FORMATIVA 3:  EMBALAGEM E  TRATAMENTO FINAL NA UF125
ELABORACAO DE RACOES

= UNIDADE FORMATIVA 4: AMOSTRAGEM NO PROCESSO DE PRODUCAO DE UF126
RACOES

= UNIDADE FORMATIVA 5: SEGURANCA ALIMENTAR, HIGIENE E PROTECCAO UF104
AMBIENTAL

= UNIDADE FORMATIVA 6: PREVENCAO DE RISCOS LABORAIS NA INDUSTRIA UF105
ALIMENTAR

UNIDADE FORMATIVA 1: UF123 — Matérias-primas na industria de racées (30 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1l: Descrever as tecnologias de moagem e explicar a selec¢cdo da mais adequada em funcao das
matérias-primas e o processo ao que seri submetida.

CA1.1. Identificar as matérias-primas, auxiliares e aditivos empregados na elaboracdo de produtos
secos para a alimentacéo animal.

CA1.2. Descrever a actuacdo dos aditivos, avaliar as vantagens e inconvenientes do seu emprego e
interpretar as indicagcfes para a sua utilizacado.

CA1.3. Identificar o tamanho de particula moida requerida nas instru¢des de trabalho.

CA1.4. Descrever os diferentes tipos de moinhos requeridos para os processos de elaboracdo dos
produtos de alimentagdo animal.

CA1.5. Numa situacao prética realizar a moagem seguindo as instru¢cfes do processo em consideracdo
a:
— Caracteristica e estado dos gréos.
— Composicao dos equipamentos e condi¢ces de operacgao.
— Ajuste dos pardmetros mediante os instrumentos de controlo adequados.

— Medidas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e no manuseamento dos
equipamentos.

— Obtencéo de produtos intermédios e subprodutos.
— Medidas correctivas sobre o fluxo dos produtos e as condi¢des de operagao.
C2: Interpretar as normas legais relativas a instalacdes e descrever sua aplicacdo nos processos e

procedimentos para a manipulacdo e processamento de ingredientes, pré-misturas e aditivos
vitaminico -minerais e farmacoldgicos.

CA 2.1. Reconhecer as normas legais que afectam as instalacées para a manipulacdo e processado de
ingredientes e pré-misturas e aditivos vitaminico -minerais e farmacoldgicos.
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CA22

CA23.

CA24.

CA25.

Identificar a informacdo correspondente a cada lote de pré-misturas e correctores vitaminico -
minerais, para garantir a rastreabilidade do processo e o cumprimento do regulamento legal
especifico para a producéo.

Descrever a informacdo correspondente a produtos farmacoldgicos para assegurar a
rastreabilidade do processo e o cumprimento das normas legais de bio -seguranca e controlo
farmacoldgico.

Analisar os desvios do processo para garantir a obtencdo de produtos aptos para o consumo
animal, retirando do ciclo de producao os produtos ndo conformes com os critérios de qualidade.

Descrever o sistema de registo e armazenamento dos residuos das matérias primas e
ingredientes ndo incorporados seguindo as instrugfes de trabalho.

1. Matérias-primas na industria de fabrico de racdes:

1.1. Cereais.

1.2. Oleaginosas.

1.3. Proteaginosas.

1.4. Forragem.

1.5. Polpas.

1.6. Farinhas e produtos de moagem.
1.7. Gorduras.

1.8. Melagos.

1.9. Matérias de uso farmacolégico (antibiéticos, vitaminas...).
1.10. Coadjuvantes tecnolégicos.

1.11. Aditivos.

1.12. Outras matérias-primas.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF124 — Processos de elaboracao na industria de ragdes (40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Descrever as operacgfes basicas de mistura de ingredientes e matérias-primas.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

CA 1.6.

Descrever a operacdo basica de mistura.

Reconhecer os diferentes procedimentos de mistura de matérias-primas para a elaboracdo de
produtos secos para a alimentagcéo animal, relacionando-os com os diferentes tipos de produtos
finais.

Interpretar as especificacdes de fabricacdo e descrever as condi¢cdes de mistura segundo o
produto.

Identificar os micro-ingredientes, pré-misturas, aditivos vitaminico-minerais, os liquidos e os
melacos, a incorporar segundo as indica¢des de fabricacao.

Descrever os parametros a serem controlados na mistura final (homogeneidade, peso, humidade
e outras) segundo as especificacdes do plano de qualidade.

Num suposto pratico de mistura de matérias-primas para a elaboracéo de alimentos e produtos
secos para a alimentacéo animal, devidamente caracterizado:

— Realizar e controlar o processo de mistura, garantindo a consecucdo de uma mistura
homogénea e conforme as especificacdes requeridas para o produto final.

— Na incorporacao, controlar e registar adequadamente a mistura de aditivos e correctores
vitaminico-minerais, segundo os requisitos de fabricacgéo.

— Controlar o rendimento do equipamento de mistura para manter as condi¢bes de fabricagéo
durante todo o processo.

— Registar a informagé&o correspondente a cada lote para garantir a rastreabilidade do processo.

— ldentificar, corrigir e registar os desvios do processo garantindo a obtencéo de produtos aptos
para a sua comercializagédo e consumo.

— Verificar que o peso da mistura se mantém dentro das tolerancias permitidas segundo o plano
de qualidade estabelecido.

C2: Interpretar os tratamentos de transformacéo e textura estabelecidos para a obtenc&o do produto
seco para a alimentac&o animal.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.

CA25.

Descrever os procedimentos de transformacéo e textura utilizados na indUstria de elaboracgéo de
produtos humidos para a alimentag&o animal.

Identificar os equipamentos de transformagcdo e textura empregados para conseguir as
condi¢Bes do processo estabelecidas no manual de fabricacéo.

Descrever os critérios de seguranca e qualidade estabelecidos nas instrucdes de trabalho para
os diferentes alimentos e produtos secos para a alimentacao animal.

Descrever o procedimento de amostragem do produto em curso e do produto final aplicando os
critérios estabelecidos no Manual de Qualidade.

Num suposto caso pratico devidamente caracterizado deve-se:

— Realizar o processo de acondicionamento do produto, depois de obtida a textura, por
procedimentos controlados de arrefecimento, regulando os valores de temperatura,
consisténcia e humidade necessarios para o seu passo a fase de ensacamento.

— ldentificar e corrigir os possiveis desvios (tamanho, cor, temperatura, velocidade de processo
e outros) segundo as instru¢des do processo.

C3: Analisar as operac@es basicas de mistura de ingredientes e matérias-primas.

CA3.1.
CA3.2.

CA33.

Descrever a operacgéo basica de mistura.

Reconhecer os diferentes procedimentos de mistura de matéria primas para a elaboragédo de
produtos secos para a alimentacdo animal, relacionando-os com os diferentes tipos de produtos
finais.

Interpretar as especificacdes de fabricacdo e descrever as condi¢cdes de mistura segundo o
produto.
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CA34.

CA3.5.

Identificar os micro-ingredientes, pré-misturas, aditivos vitaminico-minerais, os liquidos e os
melacos, a incorporar segundo as indicacdes de fabricacao.

Descrever os parametros a serem controlados na mistura final (homogeneidade, peso, humidade
e outras) segundo as especificacdes do plano de qualidade.

1. Operagbes béasicas na industria de fabrico de ragdes:

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

Formulacao e dosificacédo: Balancas e sistemas de pesagem, estaticos e dinamicos.
Moagem: Moinhos e opera¢cGes de moagem.

Misturado: estatico, dindmico, pas, hélices.

Textura.

2. Processos de confeccdo naindustria de fabrico de ragdes:

2.1.
2.2.
2.3.

Fluxogramas.
Parametros de controlo.
Processo de elaboracéo de pré-misturas medicamentosas e vitaminico-minerais.

3. Maquinaria e equipamentos: regulagdo, procedimento e influéncia sobre as caracteristicas do
produto final:

3.1
3.2.
3.3.

3.4.

Equipamentos de transporte.
Silos.

Balangas de pesagem e micro- balancas, picadoras, moinhos, martelos e mos, bombas,
extrusionadoras.

Equipamentos para melaco de racgdes, engraxadoras, equipamentos de arrefecido, tuneis de
arrefecido.

4. Manutencdo de primeiro nivel em industrias de fabrico de ragdes:

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,
4.5.

Operacdes bésicas de manutencao de equipamentos.

Operacdes de manutencéo de primeiro nivel.

Principios basicos para a posta em marcha, regulagdo e manuseio.
Operacdes de limpeza.

Segurancga na utilizagdo de maquinaria e equipamentos.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF125 — Embalagem e tratamento final na elaboracado de ra¢ées (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Interpretar as técnicas de ensacamento e explicar os critérios de selec¢ao do tipo de embalagem
segundo o produto.

CA1.1.
CA1.2.

CA13.

Caracterizar o método de ensacamento a empregar segundo o produto final.

Descrever os métodos e equipamentos de enchimento volumétrico, gravimétrico e, explicar o
impacto na manutengédo das propriedades organolépticas com a qualidade.

Numa situacdo pratica de ensacamento de alimentos e produtos secos para a alimentagéo
animal deve-se:

— Realizar a descompactac¢éo do produto por agitacdo para evitar seu amaciamento, seguindo o
procedimento estabelecido.
— Ajustar os equipamentos de enchimento e fechamento as caracteristicas de cada produto.

— Controlar o peso do saco, e verificar se corresponde com os valores estabelecidos no plano
de producéo.

— Incorporar por costura ou colagem a etiqueta com as especificagbes do produto e lote,
cumprindo os requisitos vigentes de rastreabilidade e regulamento.

— Descrever os controlos do processo de ensacamento (controlo do fechamento e etiguetagem
do saco) e qualidade, de acordo com as instru¢des de trabalho.

— Descrever as tarefas de limpeza, lubrificacdo e manutencdo de primeiro nivel dos
equipamentos (balanga, ensacador, etiquetadora) que permitam garantir o perfeito
funcionamento mecénico destes, na operacdo de ensacamento/etiquetagem.

C2: Descrever os tratamentos de acondicionamento final que garantam a correcta apresentacao
comercial e a conservacédo das propriedades fisico-quimicas e organolépticas do produto final.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.

CA25.

CA 2.6.

CA27T.

Identificar as operacdes de acondicionamento final dos produtos secos para a alimentacdo
animal.

Descrever o sistema de posicionamento das etiquetas com o grau de fixagdo necessario para
garantir a sua correcta legibilidade e permanéncia durante o periodo de caducidade, ao longo de
toda a corrente de distribuigdo.

Analisar as condi¢bes do processo de acondicionamento e transporte das matérias e dos
produtos finais.

Descrever a operacdo de formato das bandejas ou caixas, segundo o estabelecido nas
especificagbes do produto final.

Reconhecer e precisar a informa¢éo necesséria a incorporar na etiqueta do acondicionado final
para o canal de distribui¢&o.

Num suposto caso pratico devidamente caracterizado, descrever e efectuar o procedimento de
palatizacéo do produto final seguindo as instru¢cfes de qualidade e standards de seguranca.

Num caso pratico de acondicionamento final dos produtos secos para a alimentagdo animal,
devidamente caracterizado deve-se:
— Embalar a palete em filme retractil para manter o produto segurado.

— Etiquetar com os dados necessérios de identidade, quantidade, lote, validade garantindo a
rastreabilidade do produto, a sua gestdo e manipulado seguro até o destino final.

— Retirar o produto danificado referente as especificacfes de integridade da embalagem ou que
apresenta danos no acondicionado secundario.

— Controlar que os materiais utilizados para a palatizacao estdo em correcto estado de higiene
e seguranca.

— Controlar que o produto final cumpre os standards de seguranca, registo e localizagdo em
armazém.

— Verificar que o processo de acondicionamento cumpre com 0s rendimentos estabelecidos
pelos protocolos de fabricacéo.

— Elaborar a documentacéo de transporte e identificagcdo do produto comercializado a granel.
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1. Tecnologia de embalado na industria de fabrico de racdes

1.1.
1.2.
1.38.
1.4.

1.5.

1.6.

Materiais de embalagem.
Integridade das embalagens.
Equipamentos: enchedoras gravimétricas, enchedoras volumétricas
Técnicas de composicéo de pacotes:
1.4.1. Agrupado.
1.4.2. Bandejado, embalado com filme retractil.
1.4.3. Embalado em caixas e caixotes
Métodos de agrupamento:
1.5.1. Palhetisado,
1.5.2. Atado com tiras metalicas ou plasticas
Autocontrolo de qualidade em envasado e embalagem:
1.6.1. Qualidade no envasado e embalado: Niveis de rejeicao.
1.6.2. Testes de materiais.
1.6.3. Comprovacgdes durante o processo e o produto final.
1.6.4. Controlos de enchido, de fechamento, outros controlos relativamente ao produto.
1.6.5. Provas do embalado.
1.6.6. Verificacdo dos equipamentos do embalado.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF126 — Amostragem no processo de producao de ractes

(20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Descrever e aplicar as técnicas de amostragem para o controlo da qualidade das matérias-
primas e dos produtos finais no processo de producéo de racdes.

CA1.1.

CA1.2.
CA13.

CA14.

CA1.5.

Explicar os diferentes procedimentos e métodos de amostragem e, analisar o funcionamento dos
equipamentos de amostragem.

Identificar os sistemas de constituicdo, marcacgéo, transporte e preservacdo das amostras.

Descrever os procedimentos de amostragem (numero, frequéncia, local, tamanho de
extracgoes).

Identificar as fontes de erro nos procedimentos de amostragem, e descrever as formas de
garantir amostras representativas.

Numa situacdo pratica de amostragem de matérias-primas, durante 0 processo ou no produto
final:

— Descrever o protocolo de amostragem.

— Escolher, preparar e utilizar os instrumentos apropriados.

— Realizar as operagbes para a obtencdo das amostras nos locais, forma e momentos
indicados no procedimento.

— Identificar, etiquetar e transportar as amostras garantindo sua conservacao e viabilidade.

1. Amostragem de produtos em curso e confeccionados:

1.1. Fundamentos fisico-quimicos da determinacao de parametros de qualidade.
1.2.Técnicas de amostragem de produtos em curso e finais.

1.3.Instrumentos de recolha de amostras.

1.4.Sistemas de identificacdo, registo, transporte das amostras.

1.5.Procedimentos de recolha de amostras e andlises de matérias-primas, produtos em curso e
acabados.

2. Métodos de andlises:

2.1.Andlises basicas de produtos em curso e confeccionados, subprodutos e residuos na industria
alimentar:

2.1.1. Instrumentos e equipamentos: manipulagdo e manutencao.
2.1.2. Aplicagédo de testes
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF104 — Seguranca alimentar, higiene e protec¢cdo ambiental (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Limpar elou desinfectar os utensilios, equipamentos e instalac6es, valorizando a sua
repercussédo na qualidade higiénico - sanitaria dos produtos.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.
CA 1.6.

CA1.T.

Interpretar os requisitos higiénicos - sanitarios para os utensilios, equipamentos, e instalacdes de
manipulacdo dos alimentos.

Avaliar as consequéncias de uma limpeza e/ou desinfec¢éo inadequada, para a inocuidade dos
produtos e para a seguranca dos consumidores.

Descrever os procedimentos, equipamentos, utensilios e reagentes utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Efectuar a limpeza ou desinfecgcdo com os produtos estabelecidos, assegurando a completa
eliminacao.

Descrever os parametros a controlar associados ao nivel de limpeza ou desinfec¢éo requerida.

Classificar os produtos de limpeza, desinfecgéo e os utilizados para os tratamentos de DDD e as
suas condi¢cBes de emprego.

Analisar os perigos derivados da manipulagdo dos produtos de limpeza, desinfeccdo e
tratamentos DDD.

C2: Actuar sob boas praticas higiénicas, avaliando os perigos associados aos maus habitos
higiénicos.

CA21.

CA22.
CA23.

CA24.
CA25.

CA26.
CA27T.

Analisar e aplicar as normas higiénico - sanitarias no desempenho das fun¢cbes do posto de
trabalho.

Descrever as principais alteragcdes nos alimentos em virtude do seu manuseamento.

Classificar e descrever os principais riscos e infecgfes toxicas de origem alimentar e relaciona-
los com os agentes causadores.

Interpretar as medidas de higiene pessoal em relagdo & manipulacéo dos alimentos.

Descrever os comportamentos ou aptiddes susceptiveis de produzir contaminagdo dos
alimentos.

Descrever e aplicar os meios de protec¢éo de cortes, queimaduras ou feridas no manipulador.

Reconhecer os procedimentos de actuacao em situacfes de alerta alimentar.

C3: Aplicar os sistemas de autocontrolo baseados no HACCP e de controlo da rastreabilidade,
analisando os principios associados ao mesmo.

CA3.1.

CA3.2.

CA33.

CA34.
CA3.5.
CA 3.6.
CA3.T.
CA338.

Explicar a necessidade e a importdncia para a seguranga alimentar dos sistemas de
autocontrolo.

Analisar os conceitos gerais do sistema de Andlise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos
(HACCP).

Definir os conceitos basicos para o controlo de potenciais perigos sanitarios: ponto critico de
controlo, limite critico, medidas de controlo e medidas correctivas.

Descrever os parametros associados ao controlo dos pontos criticos de controlo.
Preencher os registos utilizados no sistema HACCP.

Relacionar a rastreabilidade com a seguranca alimentar.

Documentar e tracar a origem, as etapas do processo, destino e produtos alimentares.

Reconhecer e aplicar as principais normas de autocontrolo aplicaveis ao sector alimentar (BRC,
IFS, UNE-EM ISO 9001:2000, UNE-EM ISO 22000:2005 e outras).

C4: Utilizar os recursos eficientemente, avaliando os beneficios para o meio ambiente.

CA4.1.

Relacionar o consumo dos recursos utilizados com os impactos ambientais produzidos.
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CA4.2. Descrever os procedimentos de reducdo de consumos de matérias e energia e seus beneficios
para o meio ambiente.

CA4.3. Analisar os procedimentos de reutilizagdo dos recursos e as melhorias do impacto no meio
ambiente da indUstria alimentar.

CA4.4. Caracterizar as diferentes metodologias existentes para a poupanca de energia e recursos
utilizados na industria alimentar.

CA 4.5. Identificar os desvios e as acc¢des correctivas relacionadas com o consumo dos recursos.

C5: Identificar e aplicar os procedimentos de tratamento dos residuos.

CA5.1. Classificar os diferentes tipos de residuos gerados, aplicando critérios de origem, estado,
possibilidade de depuracdo ou tratamento.

CA5.2. Avaliar o impacto ambiental dos residuos e poluentes originados no processo de elaboracao
industrial dos produtos alimentares.

CA5.3. Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, seleccao, classificacdo e eliminacdo ou vertido
de residuos.

CA5.4. Identificar os parametros de controlo do impacto ambiental nos processos de producdo de
alimentos em relagéo aos residuos, vertidos ou emissoes.

CA5.5. Identificar os impactos relacionados com os residuos para o meio ambiente e as accdes
correctivas.

1. Limpeza e desinfeccdo de equipamentos e instalacdes:

1.1. Conceitos e niveis de limpeza.
1.2. Requisitos higiénicos gerais de instalagbes e equipamentos.

1.3. Perigos sanitarios associados as aplicacdes de limpeza e desinfec¢cdo ou desratizacdo e
dedetizag&o inadequados.

1.4. Sistemas, equipamentos, processos e produtos de limpeza.

2. Boas Praéticas higiénicas e de manipulacdo de alimentos:

2.1. Regulamentos de higiene alimentar.

2.2. Regulamento geral de manipulagéo de alimentos.

2.3. Alteragéo e contaminac¢éo dos alimentos relacionados com a sua manipulagéo.

2.4. Procedimentos de boas préticas de higiene alimentar.

2.5. Alteragdo e contaminacao dos alimentos devido a préaticas de manipulacéo inadequadas.
2.6. Medidas de higiene pessoal.

2.7. Perigos sanitarios relacionados com as praticas de manipulagao inadequadas.

3. Aplicacéo de sistemas de autocontrolo:

3.1. Medidas de controlo relacionadas com os perigos sanitarios na manipulacédo dos alimentos.
3.2. Passos prévios aos sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.
3.3. Os sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

4. Utilizac&o eficaz de recursos:

4.1. Impacto ambiental derivado das actividades na industria alimentar.
4.2. Redugéo, Reutilizacdo e Reciclagem.
4.3. Metodologias para a reducéo de consumo dos recursos.

5. Impacto ambiental da indUstria alimentar

5.1. Agentes e factores de impacto.
5.2. Emissdes a atmosfera.
5.3. Tipos de residuos gerados.
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5.4. Regulamento aplicavel sobre a protec¢cdo ambiental.

6. Tratamento de residuos e medidas de protec¢do ambiental

6.1. Legislacdo ambiental.

6.2. Os residuos gerados pela industria alimentar e os seus efeitos ambientais.

6.3. Técnicas de recolha selectiva, classificacéo e eliminacao de residuos.

6.4. Parametros para o controlo ambiental nos processos de producédo dos alimentos.
6.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestao energética
6.6. Vertidos liquidos.

Requisitos basicos do contexto formativo do médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptidao Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagédo técnica relacionada com os contetdos do Mdodulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao Modulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢Bes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 6: UF105 — Prevencéo de riscos laborais na indistria alimentar

(20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Avaliar os riscos derivados da actividade na inddstria alimentar, analisando as condigdes de
trabalho e os factores de risco presentes no meio laboral.

CA1.1. Valorizar a necessidade de prevenir os riscos laborais em todas as actividades da empresa.
CA1.2. Relacionar as condic¢des laborais com a saude do trabalhador.
CA1.3. Analisar os factores de risco na actividade laboral e os possiveis danos ou consequéncias.
CA1.4. Identificar as situa¢Bes de risco habituais segundo as diferentes funcdes desempenhadas.
CA1.5. Colaborar com a empresa na avaliacdo dos riscos.
C2: Participar na elaboracdo do plano de prevencdo dos riscos laborais, identificando as
responsabilidades de todos os agentes implicados.

CA2.1. Colaborar na determinacgdo dos principais direitos e deveres em matéria de prevenc¢do dos riscos
laborais.

CA22. Classificar as diferentes formas de gestdo de prevencdo, em funcdo dos diferentes critérios
estabelecidos no regulamento sobre a prevencéo dos riscos laborais.

CA 2.3. Descrever as formas de representacéo dos trabalhadores na empresa em matéria de prevencao
dos riscos laborais.

CA 2.4. Identificar os organismos publicos relacionados com a prevencédo dos riscos laborais.
CA 2.5. Valorizar a importancia da existéncia de um plano preventivo ha empresa.
CA 2.6. Colaborar na definicdo do contetdo do plano de prevencéo.
CA2.7. Colaborar no desenvolvimento de um plano de emergéncia e evacuacdo de uma empresa
alimentar.
C3: Aplicar as medidas de prevencgdo e proteccdo, reconhecendo as situagdes de risco no meio
laboral.
CA 3.1. Descrever as técnicas de prevencao, proteccéo individual e colectiva.
CA 3.2. Interpretar o significado dos diferentes tipos de sinalizacio de seguranca.
CA 3.3. Aplicar os protocolos de actuacdo em caso de emergéncia.
CA 3.4. Aplicar as técnicas de classificacdo e grau de sinistralidade de ferimentos em acidentes.
CA 3.5. Aplicar as técnicas de primeiros socorros em diferentes situacdes de sinistralidade.
CA 3.6. Determinar os requisitos e as condi¢des para a vigilancia da saude do trabalhador como medida
de prevencéo.

1. A avaliagcdo dos riscos profissionais na empresa como elemento béasico da actividade
preventiva:
1.1. Andlise dos riscos indexados as condi¢des de seguranca.
1.2. Analise dos riscos indexados as condicfes ambientais.
1.3. Andlise dos riscos indexados as condi¢gdes ergonémicas e psicossociais.
1.4. Andlise dos riscos especificos no sector da industria alimentar.
1.5. Andlise de riscos para a salde devido as condicdes de trabalho.

2. Planeamento da prevencédo dos riscos na empresa:

2.1. Direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos laborais.
2.2. Gestéo da prevencgao.
2.3. Planeamento da prevencao.
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2.4. Planos de emergéncia e de evacuacdo em ambiente de trabalho.
2.5. Elaborag&o do plano de emergéncia de uma empresa alimentar.

. Aplicacdo de medidas de prevencdao e protec¢cdo na empresa:

3.1. Medidas de prevencéo, proteccao individual e colectiva.

3.2. Protocolos de actuacao em situac8es de emergéncia e acidentes.
3.3. Utilizacdo de equipamentos de proteccao individual.

3.4. Primeiros socorros.
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MF7: ELABORACAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES COM BASE EM CARNE, PEIXE OU
MARISCO

Caodigo: MF95_3 Nivel: 3 Duracao: 180 Horas

Associado a UC95_3: Realizar tratamentos de elaboragdo e conservacdo de produtos alimentares
industriais com base em carne, peixe ou marisco.

SUBDIVISAO DO MODULO EM UNIDADES FORMATIVAS
Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo

= UNIDADE FORMATIVA 1: PREPARACAO, LIMPEZA E MANUTENGCAO DE UF127
EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES DE PRODUGAO
DE PRODUTOS ALIMENTARES COM BASE EM
CARNE, PEIXE OU MARISCO

m UNIDADE FORMATIVA 2: MATERIAS—E’RIMAS E AUXILIARES PARA A UF128
ELABORACAO DE DERIVADOS DE CARNE, PEIXE E
MARISCO

= UNIDADE FORMATIVA 3: AMOSTRAGEM, ANALISES FISICO-QUIMICAS E UF129
ORGANOLEPTICAS NA  ELABORACAO DE
PRODUTOS ALIMENTARES INDUSTRIAIS DE
CARNE, PEIXE E MARISCO

= UNIDADE FORMATIVA 4. ELABORAGAO INDUSTRIAL DE  PRODUTOS UF130
ALIMENTARES DE PEIXE E MARISCO

= UNIDADE FORMATIVA 5:  ELABORAGAO INDUSTRIAL  DE PRODUTOS UF131
ALIMENTARES DE CARNE

= UNIDADE FORMATIVA 6: SEGURANCA ALIMENTAR, HIGIENE E PROTECCAO UF104
AMBIENTAL

= UNIDADE FORMATIVA 7: PREVENCAO DE RISCOS LABORAIS NA INDUSTRIA UF105
ALIMENTAR

UNIDADE FORMATIVA 1: UF127 — Preparacéo, limpeza e manutencdo de equipamentos e instalacdes de

producao de produtos alimentares com base em carne, peixe ou marisco (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Descrever e aplicar os procedimentos de manutencdo de primeiro nivel da maquinaria, limpeza
de instalagdes e equipamentos de producdo de produtos alimentares com base em carne, peixe ou
marisco.

CA1.1. Diferenciar os conceitos e niveis de limpeza utilizados na industria alimentar.

CA1.2. Identificar, classificar e comparar os diferentes produtos e tratamentos de limpeza (desinfeccéo,
esterilizacdo, desinfestacdo, desratizacao) e suas aplicacdes.

CA1.3. Descrever os procedimentos, condices e meios empregados na limpeza de instalacdes e
equipamentos.

CA1.4. Caracterizar as opera¢des de manutencao de primeiro nivel dos equipamentos e maquinaria na
industria alimentar.

CA1.5. Numa situagédo pratica de limpeza (desinfeccéo, esterilizacéo, desinfestacéo, desratizagdo):
— Explicar os objectivos e niveis a atingir.

— Seleccionar os produtos, tratamentos e operacdes a utilizar.
— Estabelecer os parametros a controlar.
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— Manusear correctamente 0s equipamentos apropriados e necessarios.

1. Equipamentos e instalagdes na indUstria de carne e pescado:

1.1.

1.2.
1.3.

1.4.
15.

1.6.

1.7.

1.8.

Maquinaria e equipamentos (picadora, amassadora, cortadora, embutidoras, caldeiras ou fornos
de coccdo, camaras climaticas, defumadores, atadoras, injectores).

Equipamentos para tratamento de conservagéo.

Unidades climaticas: funcionamento, instrumentos de controlo e regulacéo, limpeza, manutengéo
de primeiro nivel, seguranca na sua utilizagao.

Equipamentos de defumado: funcionamento e regulacao.

Caldeiras de pasteurizagdo: funcionamento, instrumentos de controlo e regulagéo, limpeza,
manutencéo de primeiro nivel e seguranga no manuseamento.

Esterilizadores: funcionamento, instrumentos de controlo e regulacdo, limpeza, manutencdo de
primeiro nivel e seguranga no manuseamento.

Camaras frigorificas e com atmosfera controlada: funcionamento, instrumentos de controlo e
regulacao, limpeza, manutencéo de primeiro nivel e seguranc¢a na utilizagéo.

Congeladores: funcionamento, instrumentos de controlo e regulacdo, limpeza, manutencdo de
primeiro nivel e seguranca laboral.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF128 — Matérias-primas e auxiliares para a elaboracéo de derivados de carne,

peixe e marisco (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Caracterizar as matérias-primas, auxiliares, condimentos e aditivos empregues na elaboracéo de
derivados de carne, peixe e marisco.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.
CA14.

CA1.5.

CA 1.6.

CA1.T.

Interpretar a documentagéo técnica, as regulacdes sobre as especificagcdes e as caracteristicas
das matérias-primas e auxiliares.

Descrever e medir as caracteristicas (pH, temperatura interna, humidade, cor) dos diferentes
tipos de carne e relaciona-las com o seu estado sanitario.

Diferenciar as espécies piscicolas e conhecer a composigéo do tecido muscular dos peixes.

Identificar os processos e mudancas bioquimicas que acontecem nos tecidos animais e
relacionar com as alteracGes organolépticas.

Descrever e classificar os aditivos alimentares, explicando as suas aplicacBes segundo os
diferentes tipos de produtos.

Enumerar os condimentos e especiarias usados em charcutaria e descrever as caracteristicas,
funcbes e condi¢cdes de emprego de cada um e associa-los com os diferentes processos nos
quais intervém.

Descrever as técnicas e condicdes de incorporacdo dos aditivos e relacionar com o0s
equipamentos correspondentes e com os produtos finais.

1. Carne:

1.1. Seleccéo e acondicionamento prévio das matérias-primas.

2. Gorduras:

2.1.Caracteristicas e ac¢éo da gordura nos produtos da carne.
2.2. Tratamentos prévios: pré salgado, arrefecimento.

3. Intestinos:

3.1.Funcdo, propriedades.
3.2.Classificagdo: naturais e artificiais, tipos e caracteristicas.

4. Outras matérias auxiliares:

4.1.Condimentos, especiarias e aditivos:

4.2. Aditivos:

4.3.Conceito e classifica¢édo geral.
4.4.Regulamento de uso dos produtos da carne.
4.5.Accéo, propriedades e toxicidade.

5. Especiarias:

5.1.Tipos mais utilizadas, caracteristicas, funcao.
5.2. Manuseamento e conservacao.
5.3.Condimentos: Propriedades e accéo.

6. Peixe e marisco:

6.1. Espécies.

6.2. Fundamentos de anatomia, fisiologia e histologia, de peixes e mariscos.

6.3.Agua, caracteristicas e qualidades.

6.4.Ingredientes: sal, aguUcar, vinagre, azeite, especiarias e condimentos, outros produtos.

6.5. Aditivos naturais e sintéticos: conservantes, colorantes, corretoras e outros: actuacdo e utilizacédo.
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6.6. Manipulacdo e conservacdo das matérias auxiliares e dos aditivos.
6.7.Regulamento técnico-sanitario de matérias auxiliares e aditivos.

6.8. Constituicdo histoldgica.

6.9. Composicao quimica.

6.10. Outros tecidos comestiveis.

6.11. Acondicionamento, transporte e conservacéo do produto fresco e congelado.
6.12. Avaliacdo da qualidade e selecgéo: folhas de controlo.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF129 — Amostragem, analises fisico-quimicas e organolépticas na elaboracao

de produtos alimentares industriais de carne, peixe e marisco (40 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

CA1.1. Explicar os diferentes procedimentos e métodos de amostragem empregados na inddstria de
transformados de carne, peixe e marisco bem como reconhecer e manusear 0s instrumentos
utilizados.

CA1.2. Identificar os sistemas de constituicdo, marcacéo, transporte e preservacdo das amostras.

CA1.3. Interpretar as técnicas de analises fisicas e fisico-quimicas e aplica-las ao controlo da qualidade
de matérias-primas, nos processos de confecgéo industrial de produtos alimentares de peixe e
marisco.

CA1.4. Realizar calculos basicos com os dados obtidos nas andlises para seu tratamento e posterior
interpretacao.
CA1.5. Numa situacdo pratica, simulada ou real, devidamente caracterizada deve-se:
— ldentificar, calibrar e manusear os instrumentos e reagentes utilizados nas determinacées
bésicas e imediatas.

— Descrever e utilizar as operacbes de preparacdo da amostra (diluigdo, concentragéo,
homogeneizagédo, secagem) para posterior analise quimica ou microbioldgica.

— Efectuar determinacdes béasicas e rotineiras em matérias-primas elaboradas de peixe para
obter os seus parametros de qualidade empregando o procedimento e instrumentos indicados
em cada caso.

— Apreciar as caracteristicas organolépticas dos produtos através dos testes sensoriais ou
provas pertinentes.

1. Amostragem:

1.1. Recolha de amostras: Preparacao e inicio do processo, regulamento aplicavel.
1.2. Técnicas de amostragem.
1.3. Sistemas de identificacéo, registo e transporte das amostras.

2. Microbiologia dos alimentos:

2.1. Bactérias: Caracteristicas, crescimento, taxonomia, mecanismo de actuacdo - Caracteristicas
morfologicas, biolégicas e metabdlicas; Crescimento bacteriano; Influéncia dos factores
ambientais; Tipos e identificacéo.

2.2. Fermentos: Caracteristicas, aplicagdes dos diversos tipos; Principais fermentos benéficos e
prejudiciais nos alimentos — Classificagéo e identificagao.

2.3. Mofos: Caracteristicas, desenvolvimento, relacionamentos com os alimentos - Diferenciagdo dos
principais tipos.

2.4. Transformag@es ou alteracdes que provocam.

2.5. Outros microrganismos presentes nos alimentos.

2.6. Parasitas presentes nos alimentos.

3. Determinagdes fisicas e fisico-quimicas em carne e produtos confeccionados a base de carne:

3.1. Cloretos.

3.2. Nitratos e nitritos.

3.3. Actividade de agua, humidade relativa e capacidade de retencéo de agua.
3.4. pH.

3.5. Condutibilidade electrolitica.

3.6. Proteinas.

3.7. Hidroxiprolina.

3.8. Fasforo.

3.9. Cinzas.
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3.10.
3.11.
3.12.
3.13.
3.14.
3.15.

Gordura.

Hidratos de carbono sollveis.
Amido.

Conservadores.

Amoniaco.

Nitrogénio bésico volatil.

Determinacdes fisicas e fisico-quimicas em peixes, mariscos e produtos derivados:

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,
4.5,
4.6.
4.7.
4.8.
4.9.

4.10.
4.11.
4.12.
4.13.

Cloretos.

Nitratos e nitritos.
Metais pesados.
Actividade aquosa.
Humidade.

pH.

Histamina.
Nitrogénio.
Proteinas.

Valor K.

Dimetilamina.

Acido bérico e metabisulfito.
Andlise de azeites e gorduras.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF130 — Elaboracéo industrial de produtos alimentares de peixe e marisco (30

HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)
C1: Analisar e aplicar os processos de confec¢cao de congelados e pré-cozinhados de peixe.
CA1.1. Descrever e aplicar os tratamentos prévios de limpeza e acondicionamento de peixes.

CA1.2. Interpretar os fundamentos técnicos e cientificos dos processos de refrigeracdo, congelagéo e
manutenc¢do, usados como tratamentos de conservagdo na industria alimentar.

CA1.3. Analisar os procedimentos de aplicacdo de frio industrial e efectuar a refrigeracdo, congelacéo e
manutengdo dos produtos.

CA1.4. Relacionar a aplicacdo dos tratamentos de frio com as operacdes prévias de preparagdo e
elaboracéo, com outros tratamentos de conservacdo e com o embalamento.

CA1.5. Aplicar as técnicas de cozedura necessarias para a elaboracdo de pratos pré-cozinhados e
cozinhados, conseguindo a qualidade requerida, em condicbes de higiene e seguranca
adequada.

C2: Analisar e aplicar o controlo dos processos de fermentacédo - maturacdo e secagem de produtos
de peixe previamente acondicionados.

CA 2.1. Diferenciar e caracterizar os processos de difusdo do sal na maduracéo de salgas, fermentacéo
de conservas, secagem e defumado.

CA2.2. Interpretar e aplicar os processos de defumado, secagem e arrefecimento dos produtos de
pesca.

CA2.3. Relacionar entre si as operacbes prévias ou posteriores de preparacdo, elaboracdo e
embalamento os processos mencionados.

CA24. Interpretar e aplicar as técnicas para a obtencdo de semiconservas escabichadas.
CA 2.5. Analisar e aplicar os processos de salga e secagem dos peixes previamente acondicionados.

CA 2.6. Identificar os defeitos mais frequentes que se apresentam nos produtos submetidos a
fermentacéo, secagem e as medidas correctivas pertinentes.

CA 2.7. Interpretar e aplicar os tratamentos de pasteurizacéo, esterilizacdo de conservas de peixe.

1. Congelacéo e refrigeracdo do peixe:

1.1. Descongelacéo de peixe e marisco.

1.2. Camaras frigorificas e com atmosfera controlada: Funcionamento, instrumentos de controlo e
regulacdo, limpeza, manutencéo de primeiro nivel e segurancga na utilizagéo.

1.3. Congeladores: Funcionamento, instrumentos de controlo e regulacdo, limpeza, manutencdo de
primeiro nivel e seguranca no emprego.

1.4. Isolamento térmico.
1.5. Tratamentos de conservacao por frio.
1.6. Procedimentos de refrigeracdo e congelacao.

2. Massas e concentrados proteicos do peixe:

2.1. Massa, mistura e emulsao dos produtos de pesca.

2.2. Gelificacdo, produgéo de Suprimi e outras massas.

2.3. Técnicas de fabricacéo e aplicacdes comerciais.

2.4. Operac¢@es de moldagem, aplicacdes, parametros e controlo de moldagem.
2.5. Produtos picados de peixes e mariscos.

3. Pratos preparados de peixe:

3.1. Modo e preparacéo de aditivos e condimentos de cozinha.
3.2. Operacoes de confeccéo e conservacao de pratos preparados.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF131 — Elaborac¢éo industrial de produtos alimentares de carne (30 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Interpretar os procedimentos de dosificagdo, mistura, amassado e enchido de produtos frescos
derivados da carne.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.

CA1.6.

Interpretar férmulas de elaboracdo de massas e massas finas de carne, reconhecendo os
diversos ingredientes, o estado em que se devem incorporar, a sua fungdo e as suas margens
de dosificacao.

Identificar os sistemas manuais e automaticos de dosificacdo, os tipos de balangas e
equipamentos relacionados.

Diferenciar os diferentes tipos de misturas (massas, emulsdes, géis) e explicar as suas
caracteristicas e comportamento.

Descrever os métodos de mistura, amassado, emulséo e gelificacdo empregados na elaboracao
de chouricos, salsichas e hamburguer, relacionando-os com os diferentes tipos de produtos e
assinalando, em cada caso, 0os equipamentos necessarios e as condicdes de operacao.

Descrever as técnicas de enchimento e moldagem utilizadas na industria da carne, descrevendo
as maquinas necessarias a sua utilizacéo.

Num caso pratico de elaboracdo de massas devidamente identificado:

— Calcular a quantidade necessaria dos diferentes ingredientes.

— Pesar e dosificar essas quantidades com as margens de tolerancia admitidas manuseando as
balancas ou operando os equipamentos de dosificacao.

— Seleccionar, estabelecer os parametros e operar com destreza as maquinas de dosificagcédo e
mistura.

— Aplicar as medidas especificas de higiene e segurangca na manipulagdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

— Comparar as caracteristicas da mistura em curso (homogeneidade, fluidez - viscosidade,
plasticidade) com as suas especificacdes e deduzir os reajustes na dosificacdo ou condi¢cbes
de mistura.

C2: Interpretar os processos de confec¢do industrial de produtos da carne, relacionando as
operacdes basicas de elaboragéo, os produtos primarios e os finais e 0s meios empregados.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.

CA25.

CA 2.6.

Interpretar a documentacédo técnica sobre a execuc¢do do processo (diagramas de blocos, fluxo
de produto), as fichas técnicas das elaboracdes e os manuais de procedimento e qualidade.

Interpretar a sequéncia das opera¢des de execucao do processo: caracterizacdo do produto e do
procedimento, preparacdo e manutencdo dos equipamentos e maquinas, identificacao,
comprovacao e alimentacdo dos produtos de entrada, fixacao e controlo de pardmetros, provas e
verificagbes de qualidade.

Relacionar os processos e procedimentos de elaboragéo dos produtos da carne com os produtos
primarios e finais bem como os equipamentos necessarios descrevendo os fundamentos e a
sequéncia das operacfes de cada um deles.

Descrever as caracteristicas dos principais produtos pertencentes aos grupos: frescos, crus,
adubados, salgados, curados, cozidos, pratos preparados e outros derivados da carne.

Descrever os procedimentos e métodos de elaboracdo dos produtos da carne (picado,
amassado, emulsionado, enchido, moldado, amassado, adubado, salgado, maturado,
fermentado, curado, defumado, tratamentos térmicos).

Relacionar as transformacdes sofridas pelos produtos com as operagdes, parametros e defeitos
de elaboragéo.

C3: Aplicar as técnicas de elaboracdo dos produtos da carne: adubados, salgas, curados, tratados
por calor e pratos preparados, conseguindo a qualidade e higiene requeridas.

CA3.1.

Numa situacéo pratica de elaboracéo de adubados e de salgas:

— Elaborar os temperos e salmouras na concentracdo e densidade correcta.
— Realizar a imerséo, injeccéo e salga das pecas nas porcdes e tempo requerido.
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— Proceder, se for o caso, o defumado dos produtos.
— Utilizar as equipas e instrumentos especificos.
— Reconhecer os principais defeitos ou altera¢ces dos adobados e salgas elaborados.

CA 3.2. Numa situagéo pratica de elaboragéo de produtos curados:

CA33.

— Realizar o manuseamento dos iniciadores.

— Avaliar as condi¢cdes ambientais das cadmaras ou secadouros durante a prematuracao,
estufagem e secagem regulando as condi¢cdes em funcéo do produto a fabricar.

— Medir e apreciar o estado de cura dos enchidos e pecas.
— Reconhecer os principais defeitos e alteracGes dos produtos curados.

Numa situagéo pratica elaboracdo dos produtos tratados por calor:

— Realizar a pasta ou emulsdo manejando correctamente os cuteres.

— Fixar o ciclo de tempo e temperatura do tratamento se for o caso do defumado.
— Operar as caldeiras e fornos e os seus dispositivos de controlo.

— Valorizar os parametros durante o tratamento.

— Reconhecer os principais defeitos e altera¢cfes dos produtos tratados por calor.

C4: Descrever e aplicar as técnicas de cozedura para a elaboracdo de pratos pré-cozinhados e
cozinhados.

CA4.1.

CA4.2.

CA43.

Descrever as técnicas de cozimento, guisado e assado utilizado na preparacdo dos produtos
cozinhados indicando, os objectivos técnicos pretendidos, 0s equipamentos necessarios e as
condi¢Bes de operacao.

Identificar e caracterizar as opera¢fes (manuais e mecanizadas) de panado, recheado e outras,
indicando os objectivos técnicos pretendidos, 0s equipamentos necessarios e as condi¢bes de
operagao.

Numa situacao pratica de preparacdo de pré-cozinhados e cozinhados:

— ldentificar os componentes do produto.
— Aplicar a cada produto a técnica e as condi¢Bes de cozinhado adequadas.
— Efectuar as operagfes de montagem ou composicao.

— Operar com destreza os equipamentos conseguindo os parametros de operagéo correctos e a
qualidade do produto pretendido.

— Comparar as caracteristicas do produto final com as suas especificagdes de qualidade e, se
for o caso, deduzir as medidas correctivas.

1. Técnicas de elaboracdo de massas e de massas finas para embutidos, enchidos, patés:

1.1.
1.2.
1.3.

2. Salg

2.1.
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

Equipamentos especificos, para a sua preparacao, utilizagdo e manuseamento.
Operacdes de enchimento e moldagem.
Aplicacdes, parametros de execug¢éo e controlo.

as e marinados de carne:

Caracteristicas e regulamentacéo:

Definicao, tipos.

Categorias comerciais e factores de qualidade.

Processo de elaboracéo.

O sal, a sua acgéao sobre os produtos, actividades de agua.

A salga seca: preparagéao.

Salga, formas, duracao, temperaturas, dessalgado (demolhar).
Alteracdes e defeitos.
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2.9.

2.10.
2.11.
2.12.
2.13.
2.14,

A salmoura: composicao, ingredientes, utilidade.
Formulacdo de salmouras, concentracdo, densidade, repouso, manuseamento, contaminacao.
Aplicacdo: imerséao, injeccdo, tempos, doses.
Alteracdes e defeitos.
Temperos.
Incorporagéo, condicdes.

Produtos de carne curados:

3.1
3.2.
3.3.
3.4.

3.5.
3.6.

Definices, tipos.
Caracteristicas e regulamentacao: Categorias comerciais, factores de qualidade.
Processo e operacdes de cura.

Fases de maturacao e de secagem: transformacdes fisico-quimicas e microbiolégicas do produto,
parametros de controlo (pH, actividades agua, flora), defeitos sobre as suas qualidades e
conservagao.

Emprego de cultivos ou iniciadores: caracteristicas e manuseamento.
Alteracdes e defeitos durante o processo.

Massas finas ou emulsodes:

4.1.
4.2.

Conceito, ingredientes e estabilidade.
Obtenc¢édo da emulséo, parametros de controlo.

Tratamento térmico:

5.1
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

Produtos da carne tratados por calor:

Defini¢des, tipos, classes: cozidos, enchidos, patés, outros.

Caracteristicas e regulamentacdo: Categorias comerciais, factores de qualidade.

Efeito sobre o desenvolvimento microbiano e consequéncias para o produto e a sua conservagao.
Técnicas de aplicacdo, varidveis a controlar.

Alteracdes e defeitos.

Defumado:

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.

Caracteristicas e regulamentacéo.

Efeitos do defumado sobre a caracteristica dos produtos, toxicidade.
Tipos de produtos defumados.

Tratamento

Técnicas de producao.

Aplicacéo a diferentes produtos.

AlteracBes e defeitos.

Fermentacdo maturacgéo:

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.
7.6.

Maturacéo e fermentacdo de salgas e enchidos.
Secagem de produtos de carne.

Tratamentos de conservacéo por calor:
Procedimentos de pasteurizagéo.

Operacdes de aplicacao.

Outros tratamentos de esterilizacao.

Tratamentos de conservacéo por frio:

8.1.
8.2.
8.3.

Procedimentos de refrigeracéo e congelacéo.
Operacdes de aplicacao.
Conservacao em atmosfera controlada.
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9. Pratos preparados e conservas de carne:

9.1. Pratos preparados: Classificacdo e caracteristicas.
9.2. Conservas de carne: Classificacao e caracteristicas.
9.3. Operacdes de elaboracao de pratos preparados.
9.4. Operacg0Oes de elaboracdo de conservas de carne.
9.5. Métodos de conservacéo.

9.6. Outros derivados de carne.

9.7. Técnicas de cozinha.

9.8. Equipas de cozinha industrial.

9.9. Gelatinas e sucedaneos.

Requisitos basicos do contexto formativo do médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacdo técnica relacionada com os conteados do Modulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢Bes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 6: UF104 — Seguranca alimentar, higiene e protec¢cdo ambiental (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

Cl: Limpar elou desinfectar os utensilios, equipamentos e instalagdes, valorizando a sua
repercussédo na qualidade higiénico - sanitaria dos produtos.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.

CA1.5.
CA 1.6.

CA1.T.

Interpretar os requisitos higiénicos - sanitarios para os utensilios, equipamentos, e instalacées de
manipulacdo dos alimentos.

Avaliar as consequéncias de uma limpeza e/ou desinfec¢do inadequada, para a inocuidade dos
produtos e para a seguranca dos consumidores.

Descrever os procedimentos, equipamentos, utensilios e reagentes utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Efectuar a limpeza ou desinfeccdo com o0s produtos estabelecidos, assegurando a completa
eliminacao.

Descrever os parametros a controlar associados ao nivel de limpeza ou desinfeccao requerida.

Classificar os produtos de limpeza, desinfec¢do e os utilizados para os tratamentos de DDD e as
suas condi¢cfes de emprego.

Analisar os perigos derivados da manipulacdo dos produtos de limpeza, desinfeccdo e
tratamentos DDD.

C2: Actuar sob boas praticas higiénicas, avaliando os perigos associados aos maus habitos
higiénicos.

CA21.

CA22.
CA23.

CA24.
CA25.

CA26.
CA27T.

Analisar e aplicar as normas higiénico - sanitarias no desempenho das fun¢des do posto de
trabalho.

Descrever as principais alteracdes nos alimentos em virtude do seu manuseamento.

Classificar e descrever os principais riscos e infec¢des toxicas de origem alimentar e relaciona-
los com os agentes causadores.

Interpretar as medidas de higiene pessoal em relagcdo a manipulacéo dos alimentos.

Descrever os comportamentos ou aptiddes susceptiveis de produzir contaminacdo dos
alimentos.

Descrever e aplicar os meios de protec¢éo de cortes, queimaduras ou feridas no manipulador.

Reconhecer os procedimentos de actuacao em situacfes de alerta alimentar.

C3: Aplicar os sistemas de autocontrolo baseados no HACCP e de controlo da rastreabilidade,
analisando os principios associados ao mesmo.

CA3.1.

CA3.2.

CA33.

CA34.
CA3.5.
CA 3.6.
CA3.T.
CA338.

Explicar a necessidade e a importdncia para a seguranca alimentar dos sistemas de
autocontrolo.

Analisar os conceitos gerais do sistema de Andlise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos
(HACCP).

Definir os conceitos basicos para o controlo de potenciais perigos sanitarios: ponto critico de
controlo, limite critico, medidas de controlo e medidas correctivas.

Descrever os parametros associados ao controlo dos pontos criticos de controlo.
Preencher os registos utilizados no sistema HACCP.

Relacionar a rastreabilidade com a seguranca alimentar.

Documentar e tracar a origem, as etapas do processo, destino e produtos alimentares.

Reconhecer e aplicar as principais normas de autocontrolo aplicaveis ao sector alimentar (BRC,
IFS, UNE-EM ISO 9001:2000, UNE-EM ISO 22000:2005 e outras).

C4: Utilizar os recursos eficientemente, avaliando os beneficios para o meio ambiente.

CA4.1.

Relacionar o consumo dos recursos utilizados com os impactos ambientais produzidos.
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CA4.2

CA43.

CA44.

CA45.

Descrever os procedimentos de reducdo de consumos de matérias e energia e seus beneficios
para o meio ambiente.

Analisar os procedimentos de reutilizacdo dos recursos e as melhorias do impacto no meio
ambiente da indUstria alimentar.

Caracterizar as diferentes metodologias existentes para a poupanca de energia e recursos
utilizados na industria alimentar.

Identificar os desvios e as acgfes correctivas relacionadas com o consumo dos recursos.

C5: Identificar e aplicar os procedimentos de tratamento dos residuos.

CAS5.1.

CAS5.2.

CA5.3.

CA5.4.

CA5.5.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados, aplicando critérios de origem, estado,
possibilidade de depuracg&o ou tratamento.

Avaliar o impacto ambiental dos residuos e poluentes originados no processo de elaboracao
industrial dos produtos alimentares.

Analisar e aplicar os procedimentos de recolha, seleccéo, classificacdo e eliminacdo ou vertido
de residuos.

Identificar os parametros de controlo do impacto ambiental nos processos de producédo de
alimentos em relagéo aos residuos, vertidos ou emissoes.

Identificar os impactos relacionados com os residuos para 0 meio ambiente e as acc¢des
correctivas.

1.

Limpeza e desinfec¢cdo de equipamentos e instalagdes:

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.

Conceitos e niveis de limpeza.
Requisitos higiénicos gerais de instalagbes e equipamentos.

Perigos sanitarios associados as aplicacbes de limpeza e desinfeccdo ou desratizacdo e
dedetizag&o inadequados.

Sistemas, equipamentos, processos e produtos de limpeza.

Boas Praticas higiénicas e de manipulacéo de alimentos:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.

Regulamentos de higiene alimentar.

Regulamento geral de manipulacéo de alimentos.

Alteracdo e contaminag&o dos alimentos relacionados com a sua manipulagéo.
Procedimentos de boas préaticas de higiene alimentar.

Alteracdo e contaminagédo dos alimentos devido a praticas de manipulagdo inadequadas.
Medidas de higiene pessoal.

Perigos sanitarios relacionados com as praticas de manipulagao inadequadas.

Aplicac&o de sistemas de autocontrolo:

3.1.Medidas de controlo relacionadas com os perigos sanitérios na manipulacao dos alimentos.
3.2.Passos prévios aos sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.
3.3.0s sete principios do sistema de autocontrolo HACCP.

Utilizacéo eficaz de recursos:

4.1.Impacto ambiental derivado das actividades na industria alimentar.
4.2.Reducéo, Reutilizacédo e Reciclagem.
4.3.Metodologias para a reducdo de consumo dos recursos.

Impacto ambiental da indUstria alimentar:

5.1. Agentes e factores de impacto.

5.2.Emissbes a atmosfera.

5.3.Tipos de residuos gerados.

5.4.Regulamento aplicavel sobre a proteccdo ambiental.
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6. Tratamento de residuos e medidas de protecgdo ambiental

6.1.Legislacdo ambiental.

6.2. Os residuos gerados pela industria alimentar e os seus efeitos ambientais.

6.3. Técnicas de recolha selectiva, classificacédo e eliminacéo de residuos.

6.4. Pardmetros para o controlo ambiental nos processos de produc¢do dos alimentos.
6.5. Poupanca de energia e alternativas energéticas: Sistemas de gestéo energética.
6.6. Vertidos liquidos.

Requisitos basicos do contexto formativo do médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de
Janeiro; Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formacao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagédo técnica relacionada com os contetdos do Mdodulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional comprovada nas competéncias incluidas
na Unidade de Competéncia associada ao Modulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢Bes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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UNIDADE FORMATIVA 7: UF105 — Prevencao de riscos laborais na industria alimentar (20 HORAS)

Capacidades (C) e critérios de avaliagdo (CA)

C1: Aval
trabalho

CA1.1.
CA1.2.
CA13.
CA14.
CA15.

iar os riscos derivados da actividade na indUstria alimentar, analisando as condi¢gdes de
e os factores de risco presentes no meio laboral.

Valorizar a necessidade de prevenir os riscos laborais em todas as actividades da empresa.
Relacionar as condig8es laborais com a saude do trabalhador.

Analisar os factores de risco na actividade laboral e os possiveis danos ou consequéncias.
Identificar as situagBes de risco habituais segundo as diferentes funcdes desempenhadas.

Colaborar com a empresa na avaliagdo dos riscos.

C2: Participar na elaboracdo do plano de prevencdo dos riscos laborais, identificando as
responsabilidades de todos os agentes implicados.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.
CA25.
CA2.6.
CA27.

Colaborar na determinacéo dos principais direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos
laborais.

Classificar as diferentes formas de gestdo de prevencdo, em funcdo dos diferentes critérios
estabelecidos no regulamento sobre a prevencéo dos riscos laborais.

Descrever as formas de representacé@o dos trabalhadores na empresa em matéria de prevencao
dos riscos laborais.

Identificar os organismos publicos relacionados com a prevengé&o dos riscos laborais.
Valorizar a importancia da existéncia de um plano preventivo na empresa.
Colaborar na definicdo do contetdo do plano de prevencao.

Colaborar no desenvolvimento de um plano de emergéncia e evacuacdo de uma empresa
alimentar.

C3: Aplicar as medidas de prevencdo e protecc¢do, reconhecendo as situacBes de risco no meio

laboral.
CA3.1.
CA3.2.
CA3.3.
CA34.
CA35.
CA 3.6.

Descrever as técnicas de prevengéo, proteccao individual e colectiva.

Interpretar o significado dos diferentes tipos de sinalizac&o de seguranca.

Aplicar os protocolos de actuagdo em caso de emergéncia.

Aplicar as técnicas de classificagdo e grau de sinistralidade de ferimentos em acidentes.
Aplicar as técnicas de primeiros socorros em diferentes situagfes de sinistralidade.

Determinar os requisitos e as condi¢des para a vigilancia da saude do trabalhador como medida
de prevencéo.

1. A avaliacdo dos riscos profissionais na empresa como elemento basico da actividade

prev

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

2. Plan

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

entiva:

Analise dos riscos indexados as condi¢Ges de segurancga.

Analise dos riscos indexados as condicBes ambientais.

Analise dos riscos indexados as condi¢cdes ergondmicas e psicossociais.
Analise dos riscos especificos no sector da industria alimentar.

Analise de riscos para a saude devido as condi¢g8es de trabalho.

eamento da prevencao dos riscos na empresa:

Direitos e deveres em matéria de prevencao dos riscos laborais.

Gestéo da prevencao.

Planeamento da prevencao.

Planos de emergéncia e de evacuacdo em ambiente de trabalho.
Elaboracgéo do plano de emergéncia de uma empresa alimentar.
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3. Aplicacdo de medidas de prevencdo e protec¢cdo na empresa:

3.1.Medidas de prevencéo, proteccédo individual e colectiva.
3.2.Protocolos de actuacdo em situacBes de emergéncia e acidentes.
3.3. Utilizacdo de equipamentos de proteccéo individual.
3.4.Primeiros socorros.
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MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO MT_INP0O3

Nivel: 3

Associado atodas as Unidades de Competéncia \

Duracao indicativa: 360 Horas

Capacidades (C) e critérios de avaliacao (CA)

C1: Participar nas operacdes de recepcdo e armazenamento de matérias-primas e auxiliares na
indUstria alimentar.

CA1.1. Narecepcédo de matérias-primas e auxiliares:

Determinar a composicao do lote.
Efectuar as comprovacoes ha recepcao.
Interpretar a documentacgéo e informacédo associada.

Verificar as condicdes do meio de transporte e descrever a correcta colocacdo das
mercadorias.

Localizar as areas de recepgao e armazenamento.

Armazenar os produtos segundo suas caracteristicas.

Utilizar os itinerarios para a transferéncia das cargas.

Utilizar os equipamentos para carregar, descarregar, transportar e manipular.

Aplicar os procedimentos de protec¢do do meio ambiental e de prevenc¢éo dos riscos laborais.
Utilizar os EPIs, segundo as instrucdes de seguranca.

CA1.2. No armazenamento de matérias-primas e auxiliares, colaborar na determinacgéo:

Localizacdo de cada tipo de produto.

Itinerarios de transferéncia interna dos produtos.

Meios de carga, descarga, transporte e manipulacao.

Os cuidados necessarios para assegurar a integridade e conservagéo dos produtos.
As medidas de seguranca aplicaveis durante o manuseamento das mercadorias.

CA1.3. Na gestao da documentacdo de armazém:

Preencher:
o Ordens de encomenda e de compra.
o Pedidos de fornecimento interno, notas de entrega.
o Fichas de recepcdao, registos preliminares.

Realizar altas e baixas modificagBes nos arquivos de produtos, nos fornecedores e clientes.
Registar as entradas e saidas de existéncias, actualizando os arquivos correspondentes.
Elaborar, arquivar e imprimir os documentos de controlo de armazém decorrentes.
Elaborar, arquivar e imprimir o inventario de existéncias.

CA1.4. No processo de amostragem de matérias-primas e auxiliares:

Aplicar o protocolo de amostragem.
Escolher e preparar os instrumentos apropriados e 0s reagentes necessarios.

Realizar as operacdes para a obtengdo e preparacdo das amostras nos locais, na forma e
momentos adequados segundo os protocolos estabelecidos.

Identificar e transportar as amostras garantindo a sua viabilidade e representatividade.

CA1.5. Na recepgdo de matérias-primas de carne, peixe e/ou marisco:

Realizar as medic8es, pesagens e registos pertinentes.
Reconhecer as anomalias e os defeitos nas matérias-primas.
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Avalia-las em funcéo do seu aspecto, caracteristicas externas e resultados das provas.
Informar com respeito a sua aceitagcao ou rejeicao.

Discriminar a sua utilizagcdo e destino.

Aplicar as condi¢cbes requeridas para o0 seu armazenamento.

Efectuar os procedimentos prévios de limpeza e seleccao.

C2: Participar nos processos de preparagcdo e tratamento prévio das matérias-primas para a
confeccdo de produtos alimentares.

CA 2.1. No processo de manuseamento e manuten¢do dos equipamentos de elaboragéo de produtos
alimentares:

Realizar as comprovac¢des de funcionamento dos elementos de sinalizagdo, controlo,
regulacdo, alimentacao, proteccéo e outras de inicio de jornada.

Efectuar o arranque e parada dos equipamentos e linhas.
Realizar a lubrificacdo, a comprovacao de niveis, substituicdes e trocas rotineiras.

CA2.2. Na preparagdo de matérias-primas:

Avaliar as caracteristicas do produto de entrada.

Operar 0s equipamentos conseguindo os parametros de operacado correctos e a qualidade do
produto requerido.

Aplicar as medidas especificas de higiene, seguranca laboral e alimentar na manipulagdo dos
produtos e manuseamento dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas do produto final em relagdo as suas especificagbes e caso
necessario, deduzir medidas correctivas.

CA 2.3. No processo de elaboracao de produtos prévios:

Calcular a quantidade necessaria dos diferentes ingredientes.

Pesar e dosear as quantidades com as margens de tolerdncia admitidas, manuseando as
balancas ou operando os equipamentos de dosagem.

Comprovar a apresentacdo e tamanho de cada um dos ingredientes.
Seleccionar, atribuir os parametros e operar as maquinas de dosagem e de mistura.

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranga na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas de mistura em curso (homogeneidade, fluidez -viscosidade,
plasticidade) com as suas especificacdes e deduzir os reajustes no doseado ou condi¢des da
mistura.

CA 2.4. No processo de elaboracdo de concentrados para sumos:

Seleccionar e acondicionar os frutos;

Moer, triturar ou prensar os frutos;

Extrair o sumo, separando ou peneirando os restos;

Clarificar por filtracéo ou centrifugacéo;

Recuperar os 6leos ou aromas, utilizando os equipamentos apropriados;
Tirar as pectinas se for o caso, filtrar e concentrar;

Embalar e armazenar o concentrado para a sua posterior preparacao.

CA25. Na etapa de aplicagdo de solugbes ou meios solidos de estabilizagdo, conservagédo ou
acompanhamento de matérias-primas e/ou produtos:

Calcular as quantidades totais e dos diversos componentes necessarios em funcdo do
volume do produto a tratar e da concentracéo requerida;

Realizar a mistura dos ingredientes nas condi¢fes indicadas;
Seleccionar e operar com destreza os equipamentos de incorporacao;
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Aplicar as medidas especificas de prevencéo dos riscos laborais e de seguranca alimentar na
manipulacdo dos produtos e manuseamento dos equipamentos.

Comprovar as condicfes das dissolu¢cdes e manté-las constantes durante o processo de
elaboracao.

CA 2.6. No processo de confeccao de produtos vegetais de quarta gama:

Reconhecer os ingredientes e componentes do produto.

Preparar cada componente com a técnica e utensilios necessarios para cortar e apresentar o
produto segundo as especificacdes.

Realizar as operacfes de misturado ou composi¢éo dos ingredientes.

Manter a temperatura ambiente e do produto nos limites estabelecidos nas condi¢cdes do
processo.

Regular os equipamentos para estabelecer os parametros operativos correctos.

Comparar as caracteristicas do produto final com as especificacdes estabelecidas, e deduzir
as medidas correctivas se forem necessarias.

CA 2.7. Na preparacgéo de pré-cozinhados e cozinhados:

Reconhecer os componentes do produto.
Aplicar a cada um deles as técnicas e as condi¢des de cozedura adequadas;
Efectuar as opera¢des de montagem ou composicao;

Operar com destreza os equipamentos conseguindo os parametros de operacao correctos e a
qualidade do produto requerido;

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulagdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas do produto final em relagédo as suas especificacdes e deduzir as
medidas correctivas em caso de desvio.

CA2.8. No processo de amostragem e controlo da qualidade dos produtos em curso e finais, de
subprodutos e residuos:

Aplicar o protocolo de amostragem;
Escolher e preparar os instrumentos apropriados;

Realizar as operacfes para a obtencéo e preparagdo das amostras nos locais, forma e
momentos estabelecidos;

Identificar e transportar as amostras.

Realizar as andlises fisico-quimicos basicos para controlar a qualidade dos produtos em
curso e finais, dos subprodutos e dos residuos.

Registar e comparar os resultados com as especificagbes estabelecidas no manual de
procedimentos.

C3: Participar no processo de aplicacdo dos tratamentos finais na industria alimentar.

CA 3.1. A partir das instrucdes basicas de utilizacdo dos equipamentos e camaras:

Realizar as comprovacbes de funcionamento dos elementos de sinalizacdo, controlo,
regulacéo, alimentacéo, fechamento e proteccéo.

Realizar as operagfes de manuteng&o de primeiro nivel.
Aplicar planos estabelecidos de manuten¢édo das maquinas e equipamentos.

— Realizar a lubrificacdo, verificacdo de niveis, substituicdes e trocas rotineiras.

CA3.2. No processo de fermentacdo e/ou desidratacdo de um vegetal:

Realizar as operagfes de enchimento e transvase das unidades ou recipientes.

Sistematizar as comprovacdes dos parametros de controlo (temperaturas, humidade, flora
externa, pH, perdas) ao longo do processo.

Detectar o aparecimento de defeitos e observar a sua evolucdo para propor as medidas
corretoras.
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Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e
manuseamento das equipas.

Comparar as caracteristicas do produto tratado com as especificacdes requeridas e aplicar as
medidas corretoras se forem precisas.

CA 3.3. No processo de pasteurizacdo ou esterilizacao:

Seleccionar a caldeira de pasteurizacédo ou a autoclave.
Regular os equipamentos de acordo com as necessidades do tratamento.
Realizar correctamente as operacdes de carregamento, fecho, abertura e esvaziamento.

Avaliar a curva de esterilizacdo -penetracdo (temperaturas, pressfes, tempos) e deduzir os
ajustes pertinentes.

Comprovar as temperaturas e tempos de arrefecimento.

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e no
manuseamento dos equipamentos.

Contrastar as caracteristicas do produto tratado com as especificacdes requeridas.

CA 3.4. No processo de aplicacé@o de tratamentos por frio industrial de produtos alimentares:

Eleger as camaras ou equipamentos adequados e definir os pardmetros de refrigeragéo,
congelagdo e manutencao do produto.

Realizar as operagbes de carregamento - fecho e alimentacdo de camaras, tdneis e
congeladores.

Avaliar os graficos de controlo de refrigeracdo e congelacdo (temperatura, tempo,
penetracdo) e deduzir os ajustes pertinentes.

Sistematizar as comprovagbes dos parametros de controlo durante a manutencdo ou
conservacgado (temperaturas, humidades, equilibrio de gases) ao longo do processo.

Verificar a presenca de anomalias e propor as medidas paliativas.

Aplicar as medidas especificas de higiene e seguran¢a na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas do produto tratado pelo frio com as especificagdes requeridas.

C4: Participar na aplicagcdo das operacdes de dosificado, enchido, fechamento, embalado,
acondicionamento de conservas, sucos, pratos cozinhados ou pré-cozinhados industriais.

CA4.1. Na etapa de incorporacgédo e doseado as embalagens de produto preparado:

Aplicar as técnicas de incorporacdo utilizando os equipamentos de imerséo, injeccdo ou
doseado correspondente.

Calcular a quantidade das doses e os volumes incorporados.

Utilizar os sistemas manuais e autométicos de dosificado, os tipos de balanca e
equipamentos relacionados.

Comprovar que o produto preparado ou liquido de governo se deposita nos recipientes com o
ritmo e qualidade requerida.

CA4.2. Aplicar as instru¢cdes do manual de funcionamento dos equipamentos de embalado para:

Efectuar as provas de arranque e funcionamento dos equipamentos.

Incorporar nos recipientes os produtos preparados e substancias conservantes na forma e
medidas indicadas nas instrucées de trabalho.

Controlar o enchido das embalagens.
Pesar as unidades embaladas e registar os dados obtidos, identificando as falhas.

CA4.3. Na aplicagéo de tratamento do pré aquecido ou escaldado:

Regular o equipamento e p6-lo a ponto para iniciar o tratamento.
Controlar o fluxo de acesso ao equipamento para evitar interrupcdes.
Determinar e regular a temperatura e o tempo de aquecimento do equipamento.

118



) Qualificagdo INP003_3
ELABORACAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS ALIMENTARES

— Comprovar a temperatura inicial e final do produto (no centro da embalagem) e o estado de
enchimento do conteddo.

CA 4.4. Na etapa de fechado de embalagens (metdlicos, de vidro ou plastico).
— POr a ponto a maquina de fecho e regula-la em funcéo do formato da embalagem e do tipo de
tampa ou coberta.

— Controlar o ritmo de acesso da embalagem a maquina de fecho para evitar interrupcées no
fluxo do processo.

— Actuar sobre a maquina de fecho manuseando os comandos e elementos de controlo.

— Nos casos de embalado em bandeja ou embolsado comprovar que, o material se encontra
nas fitas e suportes e efectuar ensaios prévios de tampado e selado.

— Verificar que as tampas e cobertas se encontram disponiveis e acessiveis na linha de
fechado.

— Realizar as provas de controlo de fechamento no local manuseando o instrumento adequado
ou o equipamento informatizado de andlise e controlo de embalagens.

C5: Participar no processo de confeccdo de sobremesas l|acteas, iogurtes, queijos e outros
derivados lacteos industriais.

CA5.1. No processo de preparacdo, multiplicacdo manutencao, inoculagcdo e controlo da fermentacéo,
para a confeccdo de leites fermentados, cremes de barrar, iogurte, sobremesas lacteas e
gueijos:

— Comprovar o estado e os tratamentos recebidos pelo leite de partida.
— Dosificar os diversos ingredientes e cultivos na forma e momentos adequados.
— Seleccionar e atribuir os parametros de fermentacéo.

— Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulagdo dos produtos e no
manuseamento dos equipamentos.

— Comparar as caracteristicas do produto em fermentacdo com as suas especificacbes e
deduzir os reajustes necessarios em caso de desvio.

CA5.2. No processo de confeccao de queijo:

Comprovar o estado e a aptidao queijeira do leite.
Efectuar a preparacao do leite conforme as instru¢des do procedimento.

— Controlar as condi¢cdes de coagulacdo e prensagem/moldagem operando com destreza 0s
equipamentos queijeiros.

— Aplicar os diferentes métodos de salga do queijo.

CA5.3. No processo de confec¢do de manteiga:

— Comprovar o estado e 0s tratamentos recebidos pela nata usada como matéria-prima.
— Dosear os cultivos na forma e momentos adequados.

— Aplicar as instrucdes estabelecidas no manual de fabricagdo para regular os parametros de
fermentacd@o e maturacgéo fisica ou cristalizagéo.

— Confrontar as caracteristicas do produto em fermentagdo com as suas especificacdes e
deduzir os reajustes necessarios.

— Aplicar as instrucdes estabelecidas no manual de fabricagdo para regular os pardmetros de
batido, amaco, salga e operar com destreza 0s equipamentos para a sua manutencéo ou
correcgao.

— Realizar a alimentacdo e carga dos equipamentos e, caso, separar e recolher o soro da
manteiga.

— Aplicar as medidas especificas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e
manuseamento dos equipamentos.

— Comparar as caracteristicas do produto em curso com as suas especificacdes e deduzir os
reajustes necessarios.
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CA54. Partindo dos manuais de uso e manutencdo, aplicar os procedimentos de manutencéo
correctiva ou preventiva da maquinaria e dos equipamentos e realizar:

A identificac@o das operacdes de primeiro nivel.
A lubrificagdo, ajuste de niveis, substituices e trocas rotineiros.
O registo dos tempos de funcionamento.

O registo das incidéncias produzidas durante o funcionamento dos equipamentos e adoptar
as medidas correctivas necessarias.

CA5.5. Num caso de amostragem de derivados lacteos:

Aplicar o protocolo de amostragem.

Seleccionar os reagentes necessarios para o tipo de controlo a realizar

Escolher, calibrar e utilizar o instrumento apropriado.

Realizar a amostragem nos locais, forma e momentos estabelecidos no protocolo.

Realizar analises fisico-quimicas basicas em manteiga, gelados e produtos similares, para
determinar seus parametros de composicao.

Determinar as caracteristicas organolépticas dos produtos lacteos através dos testes
sensoriais.

Registar os resultados obtidos nos meios previstos e elaborar os relatérios correspondentes.

C6: Participar nos processos de confecc¢éo industrial de alimentos secos para alimentac&o animal.

CA6.1. Realizar a moagem das matérias-primas seguindo as instru¢cdes do processo com respeito a:

Caracteristica e estado dos gréos.
Composicéo dos equipamentos e condi¢Bes de operacao.
Ajuste dos parametros mediante os instrumentos de controlo adequados.

Medidas de higiene e seguranca na manipulacdo dos produtos e no manuseamento das
maquinas.

Obtenc¢éo de produtos intermédios e subprodutos.
Aplicar medidas correctivas sobre o fluxo dos produtos e as condi¢des de operacao.

CA6.2. No processo de dosificado de matérias-primas:

Eleger e pesar individualmente os ingredientes e matérias-primas para obter um lote de
fabrico que cumpra as especifica¢cdes do processo.

Pesar em balancas os lotes e registar a informacg&o segundo instru¢des de trabalho.

Registar a informacdo correspondente a cada lote de forma a garantir a rastreabilidade do
processo.

Analisar, corrigir e registar os desvios do processo para garantir a obtencdo de produtos
aptos para a sua utilizacao.

CA6.3. Durante a confec¢éo da mistura de matérias-primas:

Realizar e controlar o processo de mistura, garantindo a consecucdo de uma mistura
homogénea e conforme as especificagdes requeridas para o produto final.

Controlar e registar adequadamente a incorporacdo a mistura de aditivos e corretoras
vitaminico -minerais, segundo os requisitos de fabricacao.

Realizar o processo de mistura seguindo as especificagcdes estabelecidas nas instrucbes de
trabalho.

Controlar o rendimento do equipamento de mistura para manter as condi¢cdes de fabricacdo
durante o processo.

Registar a informacéo correspondente a cada lote para garantir a rastreabilidade do processo.

Identificar, corrigir e registar os desvios do processo garantindo a obtenc&o de produtos aptos
para a sua comercializagédo e consumo.
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— Verificar que o peso da mistura se mantém dentro das tolerancias permitidas segundo o plano
de qualidade estabelecido.

CA 6.4. No tratamento de transformacéo e textura:

— Realizar o processo de acondicionamento do produto, depois de obtida a textura, por
procedimentos controlados de arrefecimento, regulando os valores de temperatura,
consisténcia e humidade necessarios para o seu passo a fase de ensacamento.

— ldentificar e corrigir os possiveis desvios (tamanho, cor, temperatura, velocidade de processo
e outros) segundo as instru¢des do processo.

CA 6.5. Nas operaces de ensacamento de produtos secos para a alimentacao animal:
— Realizar a descompactacgéo do produto por agitacéo para evitar seu amaciamento, seguindo o
procedimento estabelecido
— Ajustar os equipamentos de enchimento e fechamento as caracteristicas de cada produto.

— Controlar o peso do saco, e verificar sua correspondéncia com os valores estabelecidos no
plano de producéo.

— Incorporar por costura ou colagem a etiqueta com as especificacdes do produto e lote,
cumprindo os requisitos vigentes de rastreabilidade e regulamento.

— Realizar os controlos do processo de ensacamento (controlo do fechamento e etiquetagem do
saco) e da qualidade, de acordo as instrugdes de trabalho.

— Realizar as operacdes de limpeza, lubrificacdo e manutencdo de primeiro nivel dos
equipamentos (balanca, ensacador, etiquetadora) para garantir o perfeito funcionamento
mecéanico dos mesmos ha operagdo de ensacamento/etiquetagem.

CA6.6. No processo de acondicionamento final de ragdes:
— Efectuar o procedimento de palatizacdo do produto final seguindo as instru¢des de qualidade
e standards de seguranca.
— Embalar a palete em filme retréctil para manter o produto segurado.

— Etiquetar com os dados necessérios de identidade, quantidade, lote, validade garantindo a
rastreabilidade do produto, a sua gestdo e manipulagdo segura até o destino final.

— Retirar o produto que ndo cumpre as especificagfes de integridade da embalagem ou que
apresenta danos no acondicionado secundario.

— Controlar o estado de higiene e seguranca dos materiais utilizados para a palatizacdo
aplicando os procedimentos estabelecidos.

— Controlar o cumprimento do produto final dos standards de seguranca, registo e localizacao
em armazém.

— Verificar o cumprimento no processo de acondicionamento dos rendimentos estabelecidos
nos protocolos de fabricagéo.

— Elaborar a documentacao de transporte e identificagcdo do produto comercializado a granel.

CA6.7. Durante a amostragem de matérias-primas, produtos em curso e finais no processo de fabrico
de racgOes:

Aplicar o protocolo de amostragem.
Escolher, preparar e utilizar os instrumentos apropriados.

Realizar as operacbes amostragem nos locais, forma e momentos estabelecidos no
protocolo.

Identificar, etiquetar e transportar as amostras garantindo sua conservacao e viabilidade.

C7: Participar nos processos de confeccéo e conservacéo de produtos alimentares industriais com
base em carne, peixe ou marisco.

CA7.1. Nas operacdes de limpeza (desinfeccdo, esterilizacdo, desinfestacdo, desratizacdo) e
manutencdo dos equipamentos e maquinarias para a elaboracdo de produtos alimentares com
base em carne, peixe ou marisco:
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Seleccionar os produtos, tratamentos e operacdes a utilizar.
Colaborar no estabelecimento dos pardmetros a controlar.
Manusear, 0s equipamentos seleccionados seguindo as instru¢des estabelecidas no manual.

CA7.2. No processo de amostragem e controlo da qualidade:

Identificar, calibrar e manusear os instrumentos e reagentes utilizados nas determinacdes
basicas de controlo da qualidade.

Preparar a amostra (diluicdo, concentracdo, homogeneizacdo, secagem) para posterior
analise quimica ou microbiolégica.

Efectuar determinacdes basicas e rotineiras em matérias-primas e elaboradas de peixe para
obter os seus parédmetros de qualidade empregando o procedimento e instrumentos indicados
em cada caso.

Determinar as caracteristicas organolépticas dos produtos através de testes sensoriais.

Registar os resultados nos meios estabelecidos e compara-los com as especificacdes
estabelecidas no manual de procedimentos.

CA7.3. No processo de elaboracdo de massas para o fabrico de produtos frescos derivados da carne:

Calcular a quantidade necessaria dos diferentes ingredientes.

Pesar e dosificar essas quantidades com as margens de tolerancia admitidas manuseando as
balancas ou operando os equipamentos de dosificado.

Seleccionar, estabelecer os parametros e operar com destreza as maquinas de dosificacdo e
mistura.

Aplicar as medidas especificas de prevencdo dos riscos laborais e seguranga alimentar na
manipulacdo dos produtos e manuseamento dos equipamentos.

Comparar as caracteristicas da mistura em curso (homogeneidade, fluidez - viscosidade,
plasticidade) com as suas especificacbes e deduzir os reajustes no dosificado ou condi¢des
de mistura.

CA7.4. Durante o processo de elaboracdo de adubados e de salgas:

Elaborar os temperos e salmouras na concentracdo e densidade seguindo as instru¢gées do
manual de fabrico.

Realizar a imersdao, injec¢éo e salga das pecas nas doses e tempos requeridos.
Aplicar os procedimentos, se for o caso, de defumado dos produtos.
Utilizar os equipamentos e instrumentos especificos.

— Reconhecer os principais defeitos ou altera¢cfes dos adobados e salgas elaborados.

CA7.5. Durante o processo de elaboracdo de produtos curados:

Realizar o manuseamento dos iniciadores.

Comprovar as condicdes ambientais das camaras ou secadores durante a prematuracao,
aguecimento, e secagem e, regular as condi¢gbes em funcéo do produto a fabricar.

Medir e verificar o estado de cura dos enchidos e pecas.
Reconhecer os principais defeitos e alteracfes dos produtos curados.

CA7.6. No processo de elaboracdo de produtos tratados por calor:

Realizar a pasta ou emulsdo manejando correctamente os cortadores.

Colaborar no estabelecimento do ciclo de tempos e temperaturas do tratamento se for o caso,
de defumado.

Operar as caldeiras e fornos e seus dispositivos de controlo.
Controlar os pardmetros durante o tratamento.

Comparar as caracteristicas do produto final com as suas especificacdes e aplicar os
reajustes que forem necessarios.
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CAT.1.

CA78.
CA7..
CA7.10.

CATA1.
CAT7.12

CA7.13.

CA7.14.

No processo de preparagéo de pré-cozinhados e cozinhados:

— ldentificar os componentes do produto.
— Aplicar a cada produto a técnica e as condi¢des de cozinhado adequadas.
— Efectuar as operacfes de montagem ou composicao.

— Operar, seguindo os procedimentos e equipamentos estabelecidos para conseguir 0s

pardmetros de operacéo e a qualidade do produto estabelecidos no manual de fabricacéo.

— Comparar as caracteristicas do produto final com as suas especificacfes de qualidade e, se

for o caso, deduzir as medidas correctivas.
Identificar a estrutura e organizacdo da empresa alimentar.
Identificar a estrutura organizativa da empresa e as fungfes da cada area da mesma.

Identificar os elementos que constituem a rede logistica da empresa: fornecedores, clientes,
sistemas de producgdo, armazenagem e outros.

Identificar os procedimentos de trabalho no desenvolvimento do processo produtivo.

Relacionar as concorréncias dos recursos humanos com o desenvolvimento da actividade
produtiva.

Reconhecer as caracteristicas do mercado, tipo de clientes, fornecedores e a sua possivel
influéncia no desenvolvimento das actividades empresariais.

Identificar os canais de comercializagdo mais frequentes na actividade da empresa.

C8: Aplicar hébitos éticos e laborais no desenvolvimento da sua actividade profissional de acordo
com as caracteristicas do posto de trabalho e os procedimentos estabelecidos na empresa.

CA8.1.

CA8.2.

CA8.3.

CA8.4.
CA8.5.
CA 8.6.

CA8.7.
CA8.38.

Adoptar:
— A disposicéo pessoal que precisa o posto de trabalho.

— Atitudes pessoais (pontualidade, empatia, entre outras) e profissionais (ordem, limpeza,

seguranca necessérias para o posto de trabalho, responsabilidade e outras).
— Atitudes de prevencao dos riscos na actividade profissional e de protec¢éo pessoal.
— Atitudes de qualidade na actividade profissional.

— Atitudes relacionais com a prépria equipa de trabalho e com as hierarquias estabelecidas na

empresa.

— A atitude de valorizagdo quanto as necessidades formativas para a insercdo e reinsercdo

laboral no &mbito cientifico e técnico do bom fazer do profissional.

Aplicar as normas de prevencdo dos riscos laborais na actividade profissional seguindo as
normas que estabelece o regulamento de seguranca laboral.

Utilizar os equipamentos de protecc¢éo individual segundo os riscos da actividade profissional e
as normas da empresa.

Manter uma atitude de respeito ao meio ambiente no desempenho diario das fungdes.
Aplicar as normas internas e externas de protec¢do do meio ambiente.

Manter organizado, limpo e livre de obstaculos o posto de trabalho ou a area correspondente
ao desenvolvimento da actividade.

Cumprir as instrugdes recebidas responsabilizando-se do trabalho encarregado.

Manter uma comunicacdo e relacionamento eficaz com a pessoa responsavel em cada
situacdo mantendo um trato fluido e correcto com os membros da sua equipa.

C9: Participar nos processos de trabalho da empresa, seguindo as normas e instrucdes
estabelecidas na instituicao.

CA9.1.

CA9.2.

Comportar -se com responsabilidade tanto nas relacbes humanas como nos trabalhos a
realizar.

Respeitar os procedimentos e normas da instituicdo.
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CA9.3.

CA94.
CA9.5.
CA 9.6.

Realizar com diligéncia as tarefas segundo as instru¢des recebidas, tentando adequar-se ao
ritmo de trabalho da empresa.

Integrar-se nos processos de producéo da instituicao.
Utilizar os canais de comunicacéo estabelecidos.

Actuar respeitando as medidas de prevencéao dos riscos laborais, salde laboral e proteccéo do
meio ambiente.

1. OperacOes de recepcédo e armazenamento de matérias-primas e auxiliares na industria alimentar.

1.1. Reconhecimento dos procedimentos, instrucdes e documentacdo desenvolvidos pela

empresa para a recepgdo, armazenamento e controlo de existéncias.

1.2. Identificacdo e manuseamento dos equipamentos de transladacdo interna existentes na

empresa.

1.3. Verificacdo da idoneidade do transporte externo dos fornecimentos recebidos.
1.4. Comprovacao das quantidades, o estado das embalagens e as matérias-primas auxiliares a

recepcionar.

1.5. Aplicacdo do procedimento da recolha selectiva dos materiais de envasado e embalado

estabelecido pela empresa.

1.6. Identificacdo e realizacdo dos controlos béasicos e verificagBes primeiramente desenvolvidos

pela empresa.

1.7. Preenchimento de registos.
1.8. Interpretacao dos resultados obtidos nos controlos béasicos e verificagdes das mercadorias

recebidas.

1.9. Requisitos estabelecidos pela empresa para a conservagdo e armazenamento dos

fornecimentos recepcionados.

1.10. Procedimentos de transporte e armazenamento das matérias-primas e auxiliares.
1.11. Comprovacao periédica do estado e caducidade dos fornecimentos armazenados segundo

os procedimentos estabelecidos.

1.12. Realizacdo do controlo de existéncias e preenchimento dos registos segundo as instru¢des

2. Processos de preparacdo das matérias-primas e produtos intermédios na confec¢édo industrial de

recebidas.

produtos alimentares

2.1. Acondicionado das matérias-primas.

2.2. Métodos de pelado: Equipamentos, descri¢do, funcionamento, manutencao de primeiro nivel,

regulacéo: Medidas de seguranca e limpeza.

2.3. Métodos e técnicas para a reducdo do tamanho das matérias-primas: Finalidade, conceitos

basicos, condicbes de desenvolvimento, pardmetros de controlo, controlos basicos e
anomalias; Aplicacdes.

2.4. Equipamentos para a reducdo do tamanho: Componentes, funcionamento, manutenc¢éo de

primeiro nivel, regulagdo; Medidas de seguranca e limpeza.

2.5. Métodos para a separacdo de componentes (filtragdo, centrifugacdo): equipamentos,

elementos, funcionamento, manutencao de primeiro nivel, regulacdo; Medidas de seguranca
e limpeza.

2.6. Equipamentos de escaldado: Componentes, funcionamento, manutencéo de primeiro nivel,

regulacéo; Medidas de seguranca e limpeza.

2.7. Impacto no meio ambiental das operacbes de acondicionado: medidas preventivas e

procedimentos de actuacgéo.

3. Processos de confecgdo de produtos alimentares:

3.1. Caracterizagéo do produto a elaborar.

3.2. Reconhecimento do processo produtivo, 0o seu sistema de controlo e a sequéncia de

operac@es de elaboracdo segundo o produto a obter.
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3.3. Identificacdo das matérias-primas e auxiliares de producao segundo a ficha de fabricacao.

3.4.

Identificacdo e aplicacao dos parametros de controlo estabelecidos pela empresa.

3.5. Célculo e ajuste de quantidades dos ingredientes segundo a ficha de fabricacao.

3.6. Dosificacdo dos ingredientes e aplicacdo das operacdes de acondicionamento, formulacéo e
transformacédo segundo as instrucées recebidas.

3.7. Tratamentos de conservacao aplicados segundo a ficha de fabricacao.

3.8. Realizagédo dos controlos basicos estabelecidos durante o processo produtivo.

3.9. Manuseamento dos sistemas de controlo dos processos.

3.10.

3.11.

3.12.

Correccdo dos desvios do processo ou comunicacdo das mesmas segundo as instrucdes
recebidas.

Adopcédo durante o processo produtivo de medidas de higiene, seguranca alimentar,
prevencdo dos riscos laborais e de protec¢cdo ambiental.

Comprovacéo da rastreabilidade do produto durante o processo produtivo.

4. Aplicagao dos tratamentos finais na confecc¢éo industrial de produtos alimentares

4.1.

Fermentag¢do ou maturagao:

4.1.1. Produtos vegetais salgados, salgas e produtos fermentados.
4.1.2. Fermentacgéo de curtidos vegetais.

4.2

Métodos de desidratacdo de produtos alimentares

4.2.1. Tratamentos de secado
4.2.2. Liofilizac&o
4.2.3. Evaporacéo

4.3.

Tratamentos de conservagéo por calor:

4.3.1. Processos de pasteurizacdo e peptizagéo.
4.3.2. Operacgdes de aplicacao.

4.3.3. Outros tratamentos de esterilizagao.

4.4.

Tratamentos por frio

4.4.1. Congelacao
4.4.2. Refrigeragdo

5. Execucéo das operacdes de dosificado, enchido, fechamento, embalagem.

6. Embalado, etiquetado, agrupamento, armazenamento e expedi¢cdo de produtos:

6.1.
6.2.
6.3.

6.4.
6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

Interpretac&o dos procedimentos e instru¢cdes desenvolvidas pela empresa.
Seleccao e descricdo das embalagens e embalagens necessarias.

Identificacdo e aplicacdo das operacbes de envasado e embalagem nos seus parametros
de controlo segundo as instrucdes recebidas.

Rétulos e etiquetas dos produtos alimentares.

Localizacdo dos produtos em armazém aplicando as condicdes de conservacao
estabelecidas.

Comprovagédo das caracteristicas e do estado do transporte externo estabelecido segundo
as instrucdes recebidas.

A documentacéo e registos durante o envasado, etiquetado, embalado, armazenamento e a
expedicéo.

Correccéo dos desvios do processo ou comunicacdo das mesmas segundo as instrucées
recebidas.
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6.9.

Aplicacdo das operacdes de limpeza e manutencdo das equipas segundo as instrucdes
estabelecidas pela empresa.

7. Manutencéo de equipamentos:

7.1.
7.2.
7.3.

7.4.
7.5.

7.6.
7.7.

Identificacdo dos equipamentos e servicos auxiliares em funcéo do produto a elaborar.
Reconhecimento das instrucdes de trabalho desenvolvidas pela empresa.

Execucdo da limpeza dos equipamentos segundo as instrucbes e procedimentos
estabelecidos.

Selecgdo, montagem e ajuste dos equipamentos, dispositivos, acessorios Uteis requeridos.

Realizacdo da manutengéo de primeiro nivel segundo os procedimentos estabelecidos pela
empresa.

Adequacédo dos parametros de controlo segundo as especificagdes do processo.

Adopcédo de medidas de prevencdo dos riscos laborais e de proteccdo ambiental nas
operacBes de manutencao.

8. Ildentificac&o da estrutura e organizagdo empresarial:

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.
8.6.
8.7.

8.8.
8.9.

Estrutura e organizacéo empresarial do sector alimentar.

A actividade da empresa e a sua localiza¢do no sector alimentar.

Organograma da empresa: Relacionamento funcional entre departamentos.

Hierarquia na empresa. Comunicacdo com a equipe de trabalho

Organograma logistico da empresa. Fornecedores, clientes e canais de comercializacao.
Procedimentos de trabalho no &mbito da empresa. Sistemas e métodos de trabalho.

Recursos humanos na empresa: Requisitos de formacgdo e de concorréncias profissionais,
pessoais e sociais sicias aos diferentes postos de trabalho

Sistema de qualidade estabelecido no centro de trabalho.

Sistema de seguranca estabelecido no centro de trabalho.

9. Aplicacéo de habitos éticos e laborais:

9.1.
9.2.

Atitudes pessoais: Empatia, pontualidade
Atitudes profissionais: Ordem, limpeza, responsabilidade e seguranga
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