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541 . Industrias Alimentares

541096 - Operador/a de Preparacao e Transformacao de
Produtos Carneos

Nivel de Qualificacdao do QNQ: 2
Nivel de Qualificacdo do QEQ: 2

Educacao e Formacao de Adultos
Formacgao Modular

134,25

Publicado no Despacho n.°13456/2008, de 14 de Maio, que aprova a versao inicial do Catalogo
Nacional de Qualificagdes.

12 Actualizagéo publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 48 de 29 de dezembro
de 2012 com entrada em vigor a 29 de margo de 2013.
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QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Executar as tarefas necessarias ao desmanche de carcagas de diferentes espécies animais, a elaboragéo de produtos de
salsicharia tradicional e a preparagéo e exposi¢éo de produtos carneos, respeitando as normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar e de ambiente, higiene e segurancga no trabalho.

Atividades Principais

e Preparar e organizar o trabalho a realizar, tendo em conta as orientagdes recebidas e as normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar e de ambiente, higiene e seguranga no trabalho.

e Efectuar a preparacgao de carcagas de peru, de ovino, de suino e de bovino, respeitando as normas de qualidade, higiene
e seguranga alimentar e de ambiente, higiene e seguranga no trabalho.

e Proceder a preparagao de transformados de peru, de ovino, de suino e de bovino, nomeadamente, produtos de
salsicharia tradicional, respeitando as normas de qualidade, higiene e seguranca alimentar e de ambiente, higiene e
seguranga no trabalho.

e Proceder ao acondicionamento da carne e dos produtos carneos de peru, de ovino, de suino e de bovino, efetuando,
nomeadamente, a sua embalagem em cuvetes e a vacuo, utilizando os equipamentos e os utensilios adequados.

e Efectuar o atendimento dos clientes, identificando as suas necessidades e prestando informagdes relativas as
caracteristicas dos produtos, com vista a sua comercializagéo.

e Proceder a limpeza e conservagéo do posto de trabalho e dos utensilios e equipamentos utilizados, utilizando os produtos
adequados.
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2. Organizacao do Referencial de Formacao

Educacao e Formacao de Adultos (EFA)

Cidadania & Empregabilidade
(cE)

Linguagem e Comunicagio

L)

Mztzmitica parz 2 Vida
M)

Formacgao de Base

AReas e CoMpETENCIAS - CHAVE

Tecnolegias da Informacio e
Comunicagio

(TIcy

Areas de
Competéncias-Chave

Cédigo
CE_B1_A
CE_B1_B
CE_B1_C
CE_B1 D
CE_B2_A
CE_B2_B

Cidadania e
Empregabilidade CE_B2_C
CE_B2_D
CE_B3_ A
CE_B3 B

CE B3 C

CE_B3 D

LC_B1 A
LC_B1 B
LC_B1_C
LC_B1 D
LC_B2 A

LC B2 B

NIVEL B1 NIVEL B2
LY B c -] LY B L= -]
A B < o A B L= o LEA LEB
A B c D A B (= D
ra ra I Fa 5n ra I Fa
A B L= o A B [ = o

Formacao de Base

UFCD

Organizacéo politica dos estados democraticos
Organizagao econdmica dos estados democraticos
Educagéo/formacao, profissao e trabalho/emprego
Ambiente e saude

Organizagao politica dos estados democraticos
Organizagao econodmica dos estados democraticos
Educagao/formacgao, profissdo e trabalho/emprego
Ambiente e saude

Organizagao politica dos estados democraticos
Organizagéo econdémica dos estados democraticos
Educagao/formagao, profissdo e trabalho/emprego

Ambiente e satde

e

e

NIVEL B3
c +]
50n s0n
c D
c D
50m 50m
c D

Interpretar e produzir enunciados orais de carater ludico e informativo-funcional

Interpretar textos simples, de interesse para a vida quotidiana

Produzir textos com finalidades informativo-funcionais

Interpretar e produzir as principais linguagens néo verbais utilizadas no

quotidiano

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos

Interpretar textos de carater informativo e reflexivo

Horas

25

25

25

25

25

25

25

25

50

50

50

50

25

25

25

25

25

25
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LC_B2 C
LC_B2 D
LC_B2_LE_A

Linguagem e
Comunicacdo Lc_B2 LE B
LC_B3_A

LC_B3_B

LC_B3 C

LC_B3 D

LC_B3_LE A

LC_B3 LE B

MV_B1 A

MV_B1 B
MV_B1 C
MV_B1 D

MV_B2_A

. MV_B2_B
Matematica para

a Vida
MV_B2 C

MV_B2 D

MV_B3_A

MV_B3 B

MV_B3_C

MV_B3_D

TIC_B1_A
TIC_B1 B

TIC B1 C

Produzir textos de acordo com técnicas e finalidades especificas

Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a finalidades variadas

Compreender e usar expressdes familiares e/ou quotidianas

Compreender frases isoladas e expressodes frequentes relacionadas com
areas de prioridade imediata; Comunicar em tarefas simples e em rotinas que
exigem apenas uma troca de informagdes simples e direta sobre assuntos que
Ihe sdo familiares

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos,
fundamentando opinides

Interpretar textos de carater informativo-reflexivo, argumentativo e literario
Produzir textos informativos, reflexivos e persuasivos

Interpretar e produzir linguagem néo verbal adequada a contextos
diversificados, de carater restrito ou universal

Compreender, quando a linguagem é clara e estandardizada, assuntos
familiares e de seu interesse; Produzir um discurso simples e coerente sobre
assuntos familiares e de seu interesse

Compreender as ideias principais de textos relativamente complexos sobre
assuntos concretos; Comunicar experiéncias e expor brevemente razoes e
justificagdes para uma opinido ou um projeto

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagao utilizando processos e
procedimentos matematicos

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagbes
problematicas

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informag&o usando processos e
procedimentos matematicos

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes
problematicas

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagao utilizando processos e
procedimentos matematicos

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes
problematicas

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida

Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva

Operar, em seguranga, equipamento tecnolégico diverso, usado no quotidiano

Realizar operagdes basicas no computador

Utilizar as fung¢des basicas de um programa de processamento de texto

25

25

25

50

50

50

50

50

50

25

25

25

25

25

25

25

25

50

50

50

50

25

25

25
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CATALOGO

QUALIFICAGCOES

Tecnologias de
Informacgao e
Comunicagao

Cédigo:

0349

3296
3297
1122

1675
1676

1677
1678
1679

1680
1681

7842

TIC B1 D

TIC_ B2 A

TIC_B2_B

TIC B2 C

TIC_B2. D

TIC_B3_A

TIC_B3_B

TIC B3_C

TIC_B3_D

10

11

ANCREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, P

Usar a Internet para obter informacéo 25

Operar, em seguranga, equipamento tecnolégico diverso 25

Realizar, em seguranga, operagdes varias no computador 25

Utilizar um programa de processamento de texto 25

Usar a Internet para obter e transmitir informagao 25

Operar, em seguranga, equipamento tecnoldgico, designadamente o 50

computador

Utilizar uma aplicacéo de folhas de calculo 50

Utilizar um programa de processamento de texto e de apresentagédo de 50

informagao

Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informagao 50

Area de Caracter Transversal
APRENDER COM AUTONOMIA
40h
Total de Pontos de Crédito da Formagao de Base: 50,00
Formacao Tecnoldgica
UFCD preé-definidas Horas Pzpé?ﬁge

Ambiente, Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho - conceitos 25 295
basicos '
Higiene e seguranca alimentar 25 2,25
Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25 2,25
Nocdes e normas da qualidade 25 2,25
Alimentagao, nutrigdo e caracteristicas da carne 25 2,25
Processos e métodos de conservacao e armazenagem das carnes e 25 295
produtos carneos ’
Desmancha e separagao das pegas do peru 25 2,25
Desossa, preparacao e corte das pecas do peru 25 2,25
Desmancha e separagao das pegas do ovino 25 2,25
Desossa, preparagéo e corte das pegas do ovino 25 2,25
Embalag(_am, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de 25 2,25
peru e ovino
Técnicas de atendimento 50 4,50

12
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/413
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2874
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2875
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1078
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1452
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1453
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1454
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1455
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1456
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1457
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1458
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9153

‘Q

CATALOGO

QUALIFICACOES
1683
1684
1685

1686
1687
1688
1689

1691
1692
1693
1694

1695

1696

i3

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

Divisao e desmancha das pegas do suino

Divisao da lombada do suino em pegas

Desossa das pegas da meia carcaga do suino

Corte das pegas do suino

Preparagéo de enchidos tradicionais - farinheiras, morcelas,
chourigos de carne e salpicdes

Preparacéo de salsichas frescas

Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de
suino

Desmancha e desossa do quarto anterior do bovino

Separagéo e corte das pegas do quarto anterior do bovino

Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino

Separagéo e corte das pegas do quarto posterior do bovino

Preparagao de transformados de bovino

Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de
bovino

Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formagao

ANQYEP

»

AGENCIA NACIONAL

PARA A QUALIFICACAD EQ
ENSINO PROFISSIONAL, P

50 4,50
50 4,50
50 4,50
50 4,50
50 4,50
25 2,25
25 2,25
50 4,50
50 4,50
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
825 74,25

Tecnolégica:

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

formagao.

2 A carga horaria da formagao tecnolégica podem ser acrescidas 120 horas de formagao pratica em contexto de trabalho, a qual

correspondem 10,00 pontos de crédito, sendo esta de carater obrigatério para o adulto que ndo exerga atividade correspondente a saida
profissional do curso frequentado ou uma atividade profissional numa area afim.
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1460
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1461
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1462
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1463
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1464
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1465
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1466
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1468
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1469
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1470
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1471
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1472
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1473
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7%

3. Desenvolvimento da Formacao

3.1. Formacao de Base - Unidades de Competéncia

Carga horaria
25 horas

CE_B1 A Organizacao politica dos estados democraticos

Participar ativamente num grupo.

Conhecer os valores e as regras de um grupo.

Ouvir os outros participantes hum grupo.

Interagir com os outros (direitos, liberdades e garantias fundamentais).
Acordar/negociar objetivos.

Lidar com os 6rgaos da Administracao.

Carga horaria

CEB1B 25 horas

Organizagciao econdmica dos estados democraticos

Monitorar o desempenho profissional proprio.

Procurar ajuda.

Trabalhar em diversos contextos.

Prestar atencédo aos promenores.

Conhecer direitos e deveres econémicos.

Tomar decis6es de consumo, em termos pessoais e familiares.

Carga horaria

CEB1C 25 horas

Educacao/formacao, profissao e trabalho/emprego

Participar em atividades de formagéo continua.

Conhecer legislagao do trabalho, sindicatos e relagées laborais.
Conhecer a estrutura de oportunidades do mercado de emprego.
Reconhece a importancia dos meios de comunicacao social.
Identificar inovagdes tecnoldgicas que afetam o exercicio profissional.
Situar-se em relagao a insergao ou reinser¢ao no mundo do trabalho.

Carga horaria

CEBLD 25 horas

Ambiente e saude

Conhecer os principais problemas ambientais.

Conhecer-se a si proprio.

Trabalhar com pessoas de diferentes estatutos sociais.

Partilhar trabalho.

Conhecer regras basicas de higiene e seguranga pessoal e no trabalho.
Recorrer a servigos de protegao e prevencao de acidentes.
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7%

Carga horaria

CE B2 A 25 horas

Organizacao politica dos estados democraticos

Exprimir ideias e opinides para os outros participantes num grupo.
Ser sensivel as ideias e pontos de vista dos outros.

Definir métodos de trabalho em comum.

Conhecer o papel do Estado na protecdo de direitos e liberdades.

Carga horaria
25 horas

CE_B2 B Organizacao econémica dos estados democraticos

Gerir o tempo.

Modificar tarefas.

Aceitar informacao de retorno (feedback).
Trabalhar autonomamente.

Assumir responsabilidades.

Evidenciar capacidade de iniciativa.

Carga horaria

CE_B2_C 25 horas

Educacao/formacao, profissao e trabalho/emprego

Identificar-se com novas formas de aprendizagem.

Conhecer os incentivos a formagéo.

Desenvolver planos de carreira profissional.

Identificar possiveis conflitos de papéis sociais e de contexto de vida.
Reconhecer a importancia das organizag¢des sindicais e patronais.

Carga horaria

Ambiente e saude 25 horas

CE_B2.D

Assumir responsabilidade pessoal e social na preservacéo do ambiente.
Conhecer os pontos fortes e os pontos fracos pessoais.

Procurar situagdes mutuamente concordantes.

Demonstrar autocontrole.

Identificar causas e consequéncias de acidentes.

Posicionar-se em relagdo a um “estilo de vida saudavel”.
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CE B3 A Organizacao politica dos estados democraticos Ca;%ahlg:;ésria

Transmitir conclusdes.

Liderar um grupo.

Estabelecer compromissos.

Reconhecer e respeitar a diversidade dos outros.
Resolver interesses divergentes.

CE_B3 B

- = L. R Carga horaria
Organizacao economica dos estados democraticos 5% horas

Ajustar o desempenho profissional a variagdes imprevistas.
Assumir riscos controladamente e gerir recursos.

Fornecer informagéao de retorno (feedback).

Conhecer sistemas organizacionais e sociais.

Identificar e sugerir novas formas de realizar as tarefas.

Ter iniciativas e evidenciar capacidades de empreendimento.

CE_B3.C

Educacao/formacao, profissao e trabalho/emprego Cag%ahlg:l:f;ria

Aprender a aprender.

Constituir uma carreira de competéncias individual.

Utilizar tecnologias de formagéo a distancia.

Posicionar-se face as relagdes entre deontologia e inovagéo tecnoldgica.
Conhecer dispositivos e mecanismos de concertagao social.
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QUALIFICAGOES

. . Carga horaria
CE B3 D Ambiente e saude 50 horas

Ensinar os outros.

Conduzir negociagoes.

Gerir e negociar disputas.

Tomar posicao sobre a reintegracao social das vitimas de acidentes.
Relacionar meio ambiente e desenvolvimento socioeconémico.
Conhecer o papel do Estado na promogéo da saude dos cidadéos.

e Competéncias de interpretacéo

e Quvir/Ver
o Compreenséo de textos simples, breves e claros relacionados com aspetos da vida quotidiana e/ou com as areas de
interesse dos adultos.
o Compreenséo das ideias gerais de um texto em lingua corrente sobre aspetos relativos aos tempos livres, bem como a temas
atuais e assuntos do interesse pessoal e/ou profissional dos adultos, quando o discurso € claro, pausado e adequado ao seu
nivel linguistico.
o Compreensao do contelido informativo simples de material audiovisual (entrevista, conversa telefénica, conversa informal
entre pares, outros).

e Ler
o Compreensao de textos curtos e simples sobre assuntos do quotidiano, variando o grau de complexidade dos textos de
acordo com as competéncias evidenciadas pelos adultos.
o Detecgao de informagao previsivel concreta em textos simples de uso comum (conversa telefonica, entrevista, outros).
o Compreenséo de textos simples em lingua corrente sobre assuntos do quotidiano e relacionados com as areas de formagao
e/ou atividade profissional dos adultos.
o Percepc¢ao de acontecimentos relatados, assim como sentimentos e desejos expressos.
o Comunicagao em situagdes do quotidiano implicando troca de informagao simples e direta sobre assuntos e atividades
correntes, variando o grau de complexidade dos textos de acordo com as competéncias evidenciadas pelos adultos.
o Participacdo em conversagdes curtas, com recurso a vocabulario circunscrito, sem necessidade de sustentar, aprofundar
ou prolongar os diélogos.
o Participagéo, com preparagao prévia, em conversas simples sobre assuntos de interesse pessoal ou geral da atualidade.

e Competéncias de produgéo

o Falar/Escrever
o Uso de frases simples e curtas para falar da familia, dos outros e do seu percurso pessoal, variando o grau de complexidade
dos textos de acordo com as competéncias evidenciadas pelos adultos.
o Produgéo, simples e breve mas articulada, de enunciados para narrar, descrever, expor informacdes e pontos de vista.
o Comunicagdo em situagdes do quotidiano que exigem apenas troca de informagao simples e direta sobre assunto e
atividades correntes.
o Participagdo em conversagdes curtas, com recurso a vocabulario circunscrito, sem necessidade de sustentar, aprofundar
ou prolongar os dialogos.
o Participagéo, com preparagao prévia, em conversas simples sobre assuntos de interesse pessoal ou geral da atualidade.
o Escrita de textos curtos e simples relacionados com aspetos da vida quotidiana.
o Escrita de textos simples e estruturados sobre assuntos conhecidos e do seu interesse.
o Intervir tendo em conta que os percursos individuais sao afetados pela posse de diversos recursos, incluindo competéncias
ao nivel da cultura, da lingua e da comunicagéao.
o Agir em contextos profissionais, com recurso aos saberes em cultura, lingua e comunicagao.
o Formular opinides criticas mobilizando saberes varios e competéncias culturais, linguisticas e comunicacionais.
o |dentificar os principais fatores que influenciam a mudanga social, reconhecendo nessa mudancga o papel da cultura, da
lingua e da comunicagéo.

LC B1 A Interpretar e produzir enunciados orais de carater ludico e Carga horaria
- = informativo-funcional 25 horas

o Expressar-se com fluéncia, articulando ideias e justificando opinides.

e Utilizar adequadamente o cddigo oral, evitando o uso excessivo de borddes, frases feitas e

repeticoes.

Critérios de e Acompanhar o discurso oral de entoagéo, ritmo (pausas, hesitagoes, digressdes, vocativos,
Evidéncia ...) € postura adequados a situagéo e a audiéncia.

e Retirar dos discursos ouvidos as ideias essenciais.

e Adaptar o discurso ao longo da conversacao, consoante as reagdes/respostas do recetor.

e |ntervir em discussdes de ideias no tempo certo e com pertinéncia.
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Carga horaria

LC_ B1 B Interpretar textos simples, de interesse para a vida quotidiana 25 horas

Reconhecer vocabulario especifico de documentos funcionais.
Critérios de Localizar informagéo especifica num texto.
Evidéncia Identificar a mensagem principal de um texto.
Reconstruir o significado global de um texto, tendo em conta a sequéncia e a causalidade.

Produzir textos com finalidades informativo-funcionais Ca;gsahlg:;zna

e Dominar as regras elementares do cédigo escrito (ortografia, acentuagao, morfossintaxe,
pontuacgéo).

e Fazer corresponder mudangas de assunto a mudangas de paragrafo.

e Localizar o enunciado no tempo e no espaco, utilizando os deicticos adequados (hoje,
amanha, aqui, ai, ...).

e Encadear as ideias no texto de modo linear, coerente e consecutivo.

e Adequar o cddigo escrito a finalidade do texto.

LC B1.C

Critérios de
Evidéncia

LC B1L D Interpretar e produzir as principais linguagens nao verbais Carga horaria
- = utilizadas no quotidiano 25 horas

Reconhecer a diversidade de linguagens utilizadas na comunicagdo humana.
Utilizar eficazmente a linguagem gestual para transmitir uma mensagem.
Interpretar o codigo sonoro e gestual.

Identificar simbolos e icones universais.

Interpretar imagens a luz de referentes pessoais e sociais.

Critérios de
Evidéncia

LC_B2_A

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a Carga horaria
diferentes contextos 25 horas

e Reforgar os enunciados orais com linguagens nao verbais ajustadas a mensagem (gestos,

sons, ...).

e Adequar o tom, o ritmo, o léxico e as estruturas morfo-sintaticas a diferentes situagdes de

comunicacgao.

Critérios de e Planear pequenas intervengdes, de acordo com um tema e uma intencionalidade (expor,
Evidéncia argumentar, descrever).

e Utilizar as fungbes expressiva, fatica, apelativa e informativa de forma coerente com a

situacgao discursiva.

e Participar em discussdes coletivas, emitindo opinides, concordando ou discordando

fundamentadamente.
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QUALIFICACOES

LC B2 B Interpretar textos de carater informativo e reflexivo Ca;gsahlgt:;ésria

Apropriar-se das terminologias especificas dos documentos funcionais.
Distinguir as ideias principais e acessorias de um texto.
Identificar as marcas textuais especificas dos discursos narrativo e descritivo.
Identificar a mensagem principal de um texto global ou de um excerto e os elementos que
Critérios de para ela concorrem.
Evidéncia e Esquematizar/Organizar a ordem légica das ideias num texto.
Utilizar estratégias diversificadas de extragdo de informagéo especifica de um texto.
e Reconstruir o significado global do texto.
e Resumir a informacao lida.
o Estabelecer relagdes de sentido entre suportes diversos (imagem, som, ...) e o texto.

Produzir textos de acordo com técnicas e finalidades Carga horaria

LC B2 C especificas 25 horas

e Redigir textos de acordo com uma dada tipologia.
e Transformar textos de acordo com diferentes tipologias e interlocutores.
e Elaborar planos de texto na fase anterior a escrita.
o Redigir textos com objetivos especificos.
Critérios de o
Evidéncia .
°

Estruturar o discurso escrito de forma légica e coerente.

Fazer corresponder mudangas de assunto a mudancgas de paragrafo.

Situar o enunciado no tempo e no espago, utilizando os deicticos adequados (naquele
tempo, naquela casa, aqui, 1a, ...).
e Utilizar o cddigo escrito de modo correto e coerente com o tipo de texto redigido.
e Proceder a auto-corregéo e revisao do texto produzido.

LC B2 D Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a Carga horaria
- = finalidades variadas 25 horas

e Reconhecer e produzir mensagens através do uso de diferentes linguagens.

e Associar a simbologia de linguagem icénica a atividades e servigos especificos.

Critérios de e Analisar o uso das linguagens (cores, formas, tendéncias musicais,...) a luz dos codigos
Evidéncia socio-culturais.

o |dentificar as linguagens utilizadas em mensagens de teor persuasivo.

e Analisar o uso misto de linguagens na disseminacgao de valores éticos e culturais.

LC_ B2 LE_A

~ . . Carga horaria
Compreender e usar expressoes familiares e/ou quotidianas 25 horas

Identificar-se/identificar alguém.

Caracterizar-se/caracterizar alguém.

Critérios de Reconhecer e saber estabelecer relagdes de parentesco.
Evidéncia Referir e caracterizar membros da familia, amigos, colegas.

Emitir opinides, utilizando expressdes e/ou frases simples.

Saber falar dos gostos, preferéncias e rotinas.
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QUALIFICACOES

Compreender frases isoladas e expressoes frequentes
relacionadas com areas de prioridade imediata; Comunicar em

(Mo SR NSl tarefas simples e em rotinas que exigem apenas uma troca de
informacoes simples e direta sobre assuntos que lhe sao
familiares

Carga horaria
25 horas

e Compreender, pedir e dar informagéo sobre
o Varios tipos de comércio
o O prego de um produto
o Caracteristicas de um produto
e Compreender, pedir e dar informagao sobre
Critérios de o Horarios
Evidéncia o Meios de transporte
o Bilhete simples/ida e volta
e Organizar informagao
o Banco
o Correios
o ..

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a Carga horaria

LC_B3_A diferentes contextos, fundamentando opinioes 50 horas

e |dentificar as intencbes e caracteristicas genéricas de um enunciado oral com vista a uma
retroacao adequada.
Critérios de e Produzir enunciados orais de acordo com a finalidade e a tipologia definida.
Evidéncia e Distinguir factos de opinides, ao nivel da interpretagéo e da produgao oral.
e Planear a oralidade de acordo com a intencionalidade do discurso e a audiéncia.
e Fundamentar/argumentar opinides pessoais ou de outrem.

Interpretar textos de carater informativo-reflexivo, Carga horaria

LC_B3 B argumentativo e literario 50 horas

e Relacionar os elementos construtores de sentido num texto.
e Seguir o encadeamento das ideias de um texto e antecipar essa sequéncia.
e Fazer juizos sobre as informagdes de um texto: analisar afirmagdes contraditorias e a
Critérios de fundamentagéo de argumentos.
Evidéncia e Interpretar os referentes espaciais e temporais hum texto.
e |dentificar as marcas textuais especificas dos discursos direto e indireto.
o Interpretar linguagem metaférica.
o Obter e justificar conclusdes.
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QUALIFICACOES

LC_B3.C

. . . . . Carga horaria
Produzir textos informativos, reflexivos e persuasivos 5% horas

e Organizar um texto de acordo com as ideias principais e acessoérias do mesmo.
e Resumir um texto a sua informagdo/mensagem essencial.
e Sintetizar informacéo.
Adequar os textos as suas finalidades, tendo em conta, inclusive, a presenga ou auséncia
Critérios de de indices de modalidade (marcas apreciativas e avaliativas do enunciador).

Evidéncia e Contextualizar o enunciado no tempo e no espaco, diversificando o uso dos deicticos (aqui,
&, agora, no outro dia, no dia seguinte, no dia anterior, ...).
e Utilizar o cddigo escrito de modo correto e coerente com o tipo de texto redigido, com
diversificagao de vocabulario e estruturas frasicas.
e Proceder a auto-corregao e revisdo dos textos produzidos.

LC B3 D Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a Carga horaria
== contextos diversificados, de carater restrito ou universal 50 horas

e Adequar o uso de linguagens nao verbais diversas a contextos formais e informais.
e Analisar o uso de linguagens na pluralidade de manifestagées artisticas (moda, teatro,
Critérios de pintura, e;rtesanatq, mL’JS[C&). . _ ) '
Evidéncia ¢ Associar a manipulagao das dlferentes linguagens a mensagem que um dado discurso
pretende transmitir (discurso persuasivo - argumentativo).
e Distinguir simbolos universais relativos a diversos tipos de linguagem (significado de
gestos, sons, cores, numeros) e analisa-los mediante valores étnicos e culturais.

Compreender, quando a linguagem é clara e estandardizada,
LC B3 LE A assuntos familiares e de seu interesse; Produzir um discurso Carga horaria
- simples e coerente sobre assuntos familiares e de seu 50 horas
interesse

e Compreender, pedir e dar informacgao sobre
o Profissbes
Critérios de o Actividades préprias de profissdes
Evidéncia o Locais de trabalho
e Analisar e comparar diferentes tipos de carreiras
e Interpretar e produzir informagéo relativa ao tema em questéo
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QUALIFICACOES

Compreender as ideias principais de textos relativamente
LC B3 LE B complexos sobre assuntos concretos; Comunicar Carga horaria
e experiéncias e expor brevemente razées e justificagoes para 50 horas

uma opinido ou um projeto

e Compreender e dar informagao sobre
o Tipos de alimentagao e bebidas
o Bons/maus/diferentes habitos alimentares
o Importéncia do desporto para uma boa forma fisica e mental
o ...
e Descrever eventos reais ou imaginados relativos ao mundo exterior
o Viagens
o Eventos culturais /desportivos
o Eventos histéricos

Critérios de
Evidéncia

MV B1 A Interpretar, organizar, analisar e comunicar informacao Carga horaria
- - zando processos e procedimentos matematicos 25 horas

e Utilizar a moeda unica europeia - euro - em atividades do dia a dia, nomeadamente, em

aquisicoes diretas, em operagdes de multibanco e em atividades que requeiram a escrita de
informag&o numérica.

e Efectuar medicdes de grandezas de natureza diversa, utilizando instrumentos adequados:

régualfita métrica, balanca, termémetro medicinal, relégio, etc..

e Registar, ordenadamente, dados de situag¢des reais relativos a medi¢gées de comprimento,

de capacidade, de massa, de tempo.

Critérios de e Ler e interpretar tabelas, por exemplo: de relagédo peso/idade, de peso/tamanho de pronto-
Evidéncia a-vestir.

e Ler e interpretar horarios de servigos, de meios de transporte, escolares, etc..

e Ler e interpretar graficos (de barrras, pictogramas).

e Construir tabelas e graficos de barras relativos a situagdes de vida pessoal, profissional,

social.

e Analisar criticamente informag&o que envolva dados numéricos, nomeadamente a

apresentada em 6rgaos de comunicagao.

e Comunicar processos e resultados usando a lingua portuguesa.

MV Bl B sar a matematica para analisar e resolver problemas e Carga horaria
- - situacoes problematicas 25 horas

e Utilizar um modelo de resolugéo de problemas, nomeadamente o proposto por Polya
(1945): compreender o enunciado, explicitando por exemplo, quais sdo os dados e qual é o
objetivo do problema;estabelecer e executar um plano de resolu¢do do problema, usando
tabelas, esquemas, utilizando versdes mais simples do problema dado na procura de leis de
formagéo, etc., conforme o tipo de situagao; verificar se o plano se adequa ao problema,
tomando as decisbes adequadas ao resultado da verificagao.

e Em contexto de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas de contagem, utilizando, entre
outros, o principio da multiplicagédo que é o principio fundamental das contagens.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam ndimeros
decimais.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam o conceito de
perimetro de figuras planas regulares ou irregulares, usando a estimativa como meio de
controlo de resultados.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam relagdes
geomeétricas como area e volume.

Critérios de

Evidéncia
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QUALIFICACOES

MV_B1_C

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de Re=TCENTIETE
vida 25 horas

e Relacionar diferentes formas de representar um numero natural (decomposicédo em
parcelas, em fatores, na reta numérica).

e Usar as fungdes de uma calculadora basica, por exemplo o fator constante e as memorias,
interpretar resultados obtidos no calculo de expressées numéricas simples.

e Utilizar estratégias pessoais de calculo nomeadamente o mental.

e Fazer estimativas de resultados de operagdes aritméticas e utiliza-las para detetar eventuais
erros.

e Usar aspetos do raciocinio proporcional na resolugao de tarefas como, por exemplo, na
adaptacao de uma receita de culinaria.

e Estabelecer ligacdes entre conceitos matematicos e a pratica de procedimentos,
nomeadamente na construcdo da figura simétrica, dada a original e o eixo de simetria.

e Comunicar processos e resultados usando a lingua portuguesa.

e Comunicar os resultados de trabalhos de projeto usando a lingua portuguesa.

Critérios de
Evidéncia

Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma Carga horaria

MV_B1_D dedutiva 25 horas

e Indicar elementos que pertencem a uma sequéncia numérica ou geomeétrica e dar exemplo

de elementos nado pertencentes a essas sequéncias.

e Descrever leis de formacao de sequéncias, numéricas ou geométricas.

Critérios de ® Resolver problemas que envolvem regularidades numéricas, utilizando a calculadora.
Evidéncia o Estabelecer conjeturas a partir da observagao (raciocinio indutivo) e testar conjeturas

utilizando processos légicos de pensamento.

e Usar argumentos para justificar afirmagdes matematicas, proprias ou ndo, nomeadamente

através de contra exemplos.

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informacao Carga horaria

MV_B2_A usando processos e procedimentos matematicos 25 horas

o Utilizar a moeda Unica europeia e outra moeda familiar em atividades do dia a dia, ou em

simulagdo, nomeadamente, em aquisi¢des diretas, em operag¢des de multibanco e em

atividades que requeiram a escrita de informagéo numérica.

e Efectuar medigOes de grandezas de natureza diversa, utilizando unidades e instrumentos de
medida adequados.

e Ler e interpretar tabelas de relagcado peso/idade, de peso/tamanho de pronto-a-vestir, de

frequéncias absolutas e de frequéncias relativas.

e Ler e interpretar horarios de servigos, de meios de transporte, escolares, etc..

Critérios de e Apresentar horarios, diarios, semanais ou outros, de uma forma organizada e clara.
Evidéncia e Ler e interpretar graficos (de barrras, pictogramas).

e Construir tabelas e graficos de barras relativos a situagdes de vida pessoal, profissional,

social.

e Analisar criticamente informagao que envolva dados numéricos, recolhida pelo formando de

6rgaos de comunicacao, por exemplo.

e Ordenar e agrupar dados, utilizando medidas de localizagdo (média, mediana, moda) e

amplitude para comparar distribuigdes.

e Utilizar o conceito de probabilidade na interpretagéo de informacoes.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
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QUALIFICACOES

MV B2 B Usar a matematica para analisar e resolver problemas e Carga horaria
- - situacoes problematicas 25 horas

e Utilizar um modelo de resolugéo de problemas, nomeadamente o proposto por Polya
(1945): compreender o enunciado, explicitando por exemplo, quais sdo os dados e qual é o
objetivo do problema;estabelecer e executar um plano de resolugdo do problema, usando
tabelas, esquemas, utilizando versées mais simples do problema dado na procura de leis de
formacéo, etc, conforme o tipo de situagao;verificar se o plano se adequa ao problema,
tomando as decis6es adequadas ao resultado da verificagao.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
e Em contexto de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas de contagem, utilizando, entre
outros, o principio da multiplicagédo que é o principio fundamental das contagens.

e Em contextos de vida (do formando) resolver problemas que envolvam nimeros racionais
nao inteiros e alguns nimeros irracionais (I, V2, etc).

e Em contexto de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam os conceitos:
perimetro, area, volume; poténcia de expoente 2 e raiz quadrada; poténcia de expoente 3 e
raiz cubica.

e Em contexto de vida do(s) formando(s) resolver problemas que envolvem raciocinio
proporcional: percentagens; proporcionalidade aritmética; usando a estimativa e o calculo
mental como meio de controlo de resultados.

e Decidir sobre a razoabilidade de um resultado, tendo em consideragéao critérios diversos,
nomeadamente de divisibilidade, de ordem de grandeza dos numeros.

e Decidir sobre o uso de calculo mental, de algoritmo de papel e lapis, ou de instrumento
tecnoldgico, conforme a situagdo em estudo.

Critérios de
Evidéncia

MV_B2_C

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de RC=TCENLIETE
vida 25 horas

e Usar as fungdes de uma calculadora basica confiante e criticamente.

e Reconhecer representacdes equivalentes de niumeros racionais: fracionaria e em forma de
dizima; reconhecer a equivaléncia de fracdes.

e Efectuar calculos: mentalmente, com algoritmos ou com calculadora, e decidir qual dos
métodos é apropriado a situagao.

e Determinar experimentalmente valores aproximados do numero irracional ', no contexto de
exploragdes geométricas que envolvam circunferéncia ou circulo.

e Utilizar estratégias de calculo mental adequadas as situacdes e relaciona-las com
propriedades das operagdes basicas.

e Exprimir de formas diversas operadores fraccionarios (visualmente, expressao

Critérios de designatéria).

e Interpretar e utilizar diferentes representagdes de percentagens.

e Reconhecer que a igualdade de fragdes equivalentes € um exemplo de proporgao.

e Usar escalas na compreenséo e na construcao de modelos da realidade.
]
]

Evidéncia

Construir modelos de poliedros.

Planificar a superficie de um cilindro e planificar a superficie de poliedros.
e Utilizar a visualizacdo espacial no estabelecimento/descoberta de relagbes entre
propriedades de figuras geométricas; no contexto destas construgdes identificar figuras
geométricas, estabelecer propriedades destas figuras, estabelecer relacbes entre as figuras,
utilizando as propriedades.
e Comunicar os resultados de trabalhos de projeto usando as linguagens matematica e a
lingua portuguesa.
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QUALIFICAGOES

MV_B2_D

Critérios de
Evidéncia

Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma Carga horaria
dedutiva 25 horas

e Descrever leis de formagao de sequéncias, numéricas ou geomeétricas, utlizando linguagem
progressivamente mais formal.

o Estabelecer conjeturas a partir da observagao (raciocinio indutivo) e testar conjeturas
utilizando processos légicos de pensamento.

e Usar argumentos para justificar afirmagcées matematicas proprias, ou ndo, nomeadamente
através de contraexemplos.

e Usar modos particulares de raciocinio matematico nomeadamente a redug¢éo ao absurdo.
e Comunicar e justificar raciocinios geométricos.

e Usar as definigdes como critérios necessarios, embora convencionais e de natureza
precaria, a comunicagdo matematica, a organizagao das ideias e a classificagdo de objetos
matematicos.

MV_B3_A

Critérios de

Evidéncia

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informacgao Carga horaria
zando processos e procedimentos matematicos 50 horas

e Sequencializar as tarefas elementares de um projeto.

e Usar relagdes de conversado cambial para proceder a operagdes financeiras habituais.

o Analisar e interpretar criticamente graficos relativos a situagdes da realidade.

e Comparar conjuntos de dados utilizando: frequéncias absolutas e reconhecendo as
limitagdes/erros desta utilizagao; frequéncias relativas.

e Analisar e comparar distribuigbes estatisticas utilizando medidas de localizagdo (moda,
mediana, média aritmética).

e Analisar criticamente a validade de argumentos baseados em indicadores estatisticos.

e Tratar as informagdes numéricas contidas em textos relativos, nomeadamente, a temas de
vida, com vista a uma interpretacéo mais esclarecida.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
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QUALIFICACOES

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e Carga horaria

MV_B3 B situacoes problematicas 50 horas

e Utilizar um modelo de resolucao de problemas, por exemplo o proposto por Polya (1945):
interpretar o enunciado, explicitando os dados e o objetivo do problema. Usar condigdo(des)
matematica(s) para traduzir os dados quando tal for adequado; estabelecer e executar um
plano de resolugéo do problema, utilizando tabelas, esquemas, decidindo sobre o uso de
calculo mental, de algoritmo de papel e lapis, ou de instrumento tecnoldgico, conforme a
situacdo em andlise; criando versdes mais simples do problema dado, na procura de leis de
formagéo, etc, conforme o tipo de situagéo. Verificar se o plano se adequa ao problema,
tomando as decisdes adequadas ao resultado da verificagdo, nomeadamente interpretando
em contexto as solugdes de equacdes e de inequagdes, decidindo sobre a razoabilidade de
um resultado.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam modelos
matematicos simples: equagdes do 1° e do 2° grau; inequagdes do 1° grau; teorema de
Pitagoras; relagdes trigonométricas do triangulo retangulo.

e Em contextos de vida (do formando) resolver problemas que envolvam numeros racionais
nao inteiros e alguns numeros irracionais (I, 2, etc), usando a estimativa e o calculo mental
como meio de controlo de resultados.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam os conceitos
de: perimetro, area, volume; potenciagéo e radiciagao.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam nimeros
expressos em notagao cientifica.

e Em contextos de vida (do formando) resolver problemas que envolvem raciocinio
proporcional: percentagens; proporcionalidade aritmética; proporcionalidade geométrica.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvem os conceitos
de proporcionalidade direta e de proporcionalidade inversa.

Critérios de
Evidéncia

MV_B3_C

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de Re=TCENLIETE
vida 50 horas

e Usar criticamente as fungdes de uma calculadora cientifica.

e Reconhecer diferentes modos de representagdo de numeros e determinar valores exatos

de numeros irracionais, por constru¢do com material de desenho justificando

matematicamente este procedimento.

e Utilizar a notagao cientifica para representar nimeros muito grandes ou nimeros muito

proximos de zero.

o Utilizar estratégias de calculo mental adequadas as situagées em jogo e relaciona-las com

propriedades das operagoes.

e Interpretar numérica e graficamente relagdes funcionais, nomeadamente de

proporcionalidade direta e de proporcionalidade inversa.

e Relacionar varios modelos de variagéo: linear; polinomial; exponencial; ....

Critérios de e |dentificar ligacbes entre a resolugéo grafica e a resolucdo analitica de sistemas de
Evidéncia equagobes/inequacdes.

e Resolver problemas de medida em desenhos a escala, escolhendo escalas para

representar situagoes.

e Estabelecer a ligagédo entre conceitos matematicos e conhecimento de procedimentos na

realizagdo de construgdes geomeétricas (quadrilateros, outros poligonos e lugares

geométricos).

e Reconhecer o conceito de semelhanca de figuras e usar as relagdes entre elementos de

figuras com a mesma forma.

e Descrever figuras geométricas no plano e no espago.

e Sequencializar um projeto em tarefas elementares.

e Comunicar os resultados de trabalhos de projeto usando a linguagem matematica e a lingua
portuguesa.
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QUALIFICACOES

MV B3 D Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma Carga horaria
== dedutiva 50 horas

e Inferir leis de formacg&o de sequéncias, numéricas ou geométricas, utilizando simbologia
matematica, nomeadamente expressdes designatorias.

e Revelar competéncias de calculo, apresentando nomeadamente exemplos de situagdes
em que um produto € menor que os fatores e de situagbes em que o quociente € maior que o
dividendo.

e Estabelecer conjeturas a partir da observagao (raciocinio indutivo) e testar conjeturas
utilizando processos logicos de pensamento.

e Usar argumentos validos para justificar afirmacdes matematicas, préprias ou ndo, como por
exemplo, a particularizagao e a generalizagao.

e Usar modos particulares de raciocinio matematico, nomeadamente a reduc¢ao ao absurdo.
e Reconhecer as definigbes como critérios embora convencionais e de natureza precaria:
necessarios a uma clara comunicacdo matematica; de organizagao das ideias e de
classificagdo de objetos matematicos.

Critérios de
Evidéncia

TIC B1 A Operar, em seguranca, equipamento tecnoldgico diverso, Carga horaria
- = usado no quotidiano 25 horas

o |dentifica diverso equipamento tecnoldgico usado no dia a dia.

e Distingue as potencialidades desse equipamento.

Critérios de e Opera equipamento tecnolégico diversificado (por exemplo: maquina de lavar, aparelho de
Evidéncia fax; televisdo; caixa Multibanco; telemovel, sonda, sistema de rega, etc.).

e Reconhece os fatores de risco e as precaugdes a tomar quando se trabalha com

determinados equipamentos tecnoldgicos: ligagbes seguras, postura, fadiga visual, etc..

TIC_B1 B

Realizar operacoes basicas no computador Carga horaria
p c P 25 horas

e Liga, desliga e reinicia corretamente o computador e periféricos, designadamente a
impressora.

Usa o rato: aponta, clica, duplo-clique, seleciona e arrasta.

Reconhece os icones de base do ambiente de trabalho.

Abre, redimensiona, restaura e fecha uma janela desse ambiente.

Reconhece as diferentes barras de uma janela do ambiente de trabalho e suas fungdes.
Cria, abre, apaga e copia pastas e ficheiros.

Usa o Menu Iniciar para abrir um programa.

Usa a fungdo Localizar para encontrar ficheiros ou pastas criados.

Usa alguns dos acessorios do sistema operativo: calculadora; leitor de CDs, gravador de
audio, jogos, etc.

Critérios de

Evidéncia
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Utilizar as fungoes basicas de um programa de Carga horaria

TiIcC Bl C processamento de texto 25 horas

e Abre um documento de processamento de texto.

e Reconhece as fungdes dos diferentes elementos da janela: barra de ferramentas, barra de
menus, barra de estado, barras de deslocamento,...

e Abre um documento ja existente, altera-o e guarda-o.

e Cria um novo documento, insere texto e formata-o, usando as fun¢des das barras de
ferramentas.

e Pré-visualiza um documento.

e |Imprime um documento utilizando as opgdes base de impressao.

e Guarda o/s documento/s no disco rigido ou disquete.

Critérios de
Evidéncia

TIC_B1 D

R ~ Carga horaria
Usar a Internet para obter informacao 25 horas

o Inicia um programa de navegacao (browser) na Web.

e Reconhece as fungdes das diferentes barras do programa de navegagéao: barras de
ferramentas, barra de estado, ...

Identifica e interpreta vocabulario especifico usado na Internet.
Utiliza um enderecgo e acede a informagéo.

Clica numa link (texto ou imagem) e volta a pagina principal.
Pesquisa em diferentes motores de busca.

Utiliza uma palavra-chave numa pesquisa.

Entra em sitios apontados na pesquisa e volta ao motor de busca.
Adiciona uma pagina da Web a pasta Favoritos.

Lé, apaga e reenvia mensagens recebidas, em correio eletronico.

Critérios de
Evidéncia

- L. R Carga horaria
Operar, em seguranca, equipamento tecnolégico diverso 25 horas

o |dentifica diverso equipamento tecnoldgico usado no dia a dia.

e Distingue as vantagens e desvantagens desse equipamento.

e Opera equipamento tecnolégico diversificado.

Reconhece os fatores de risco e as precaugdes a tomar quando se trabalha com
determinado tipo de equipamento tecnoldgico: ligagdes seguras, postura, fadiga visual, etc.
e Introduz/altera contactos telefonicos na agenda de um telemével.

e Recebe e envia mensagens em SMS através de um telemével.

TIC_B2_A

Critérios de

Evidéncia
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TIC_B2_B

. ~ - Carga horaria
Realizar, em seguranca, operagdes varias no computador 25 horas

e Liga, desliga e reinicia corretamente o computador e periféricos, designadamente um
scanner.

Usa o rato: aponta, clica, duplo-clique, seleciona e arrasta.

Reconhece os icones do ambiente de trabalho e as suas fungoes.

]

]
iz s ° i i oes.
Critérios de . Reconhece as diferentes barras de uma janela e suas funcées
]

Evidéncia Cria, abre, apaga e copia pastas e ficheiros.
Usa alguns dos acessorios do sistema operativo: calculadora; leitor de CDs, gravador de
audio, jogos, etc..
e Configura as propriedades do monitor; fundo e protegédo do ecra.
e Reconhece as formas de propagagéo dos virus informaticos e seus perigos.

e |dentifica as medidas de seguranca a tomar.

Carga horaria

TiIc_ B2 C 25 horas

Utilizar um programa de processamento de texto

e Abre um documento de processamento de texto.

e Reconhece as fungdes dos diferentes elementos da janela: barra de ferramentas, barra de

menus, barra de estado, barras de deslocamento,...

e Abre um documento ja existente, altera-o e guarda-o.

Critérios de e Cria um novo documento, insere texto, formata e verifica-o ortografica e gramaticalmente.
Evidéncia e Cria uma tabela e altera os seus pormenores de estilo (por exemplo: insere e elimina

colunas e linhas; muda o estilo e espessura de linha; insere sombreado ou cor nas células).

e Adiciona imagens e formas automaticas a um documento e altera-as.

e Usa o WordArt.

e Imprime um documento utilizando as opgdes base de impressao.

Carga horaria

TIC_ B2 D 25 horas

Usar a Internet para obter e transmitir informacao

Identifica os elementos necessarios para ligar um computador a internet.

Compara as ofertas de diferentes fornecedores de servigos.

Identifica e interpreta vocabulario especifico usado na Internet.

Inicia um programa de navegagéao (browser) na Web e abre um enderego da Net.
Reconhece as fun¢bes das diferentes barras do programa de navegagéo: barras de
ferramentas, barra de estado, ...

Clica num link (texto ou imagem) e volta a pagina principal.

Pesquisa em diferentes motores de busca, utilizando ou ndo uma palavra-chave.
Adiciona uma pagina da Web a pasta Favoritos.

Cria uma caixa de correio pessoal.

Lé, apaga e responde a mensagens recebidas, usando o livro de enderecos.
Identifica os cuidados a ter, relativamente aos virus informaticos, no recebimento de
ficheiros em anexo.

Critérios de

Evidéncia
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TIC_B3_A

Critérios de
Evidéncia

Operar, em segurang¢a, equipamento tecnolégico, Carga horaria
designadamente o computador 50 horas

Opera equipamento tecnoldgico diversificado (por exemplo: cdmara de video,

videogravador/DVD, televisdo; maquina de lavar, caixa multibanco; telemovel, sonda, sistema
de rega, etc.).

Reconhece os fatores de risco e as precaug¢des a tomar quando se trabalha com

determinado tipo de equipamento tecnoldgico: ligacdes seguras, postura, fadiga visual, etc..

Distingue diferentes tipos de computadores (PC, portatil) ao nivel do prego, tipo de

utilizagcéo, entre outras caracteristicas.

Abre, redimensiona e fecha uma janela do ambiente de trabalho.

Configura no computador hora, data, propriedades do monitor, fundo e protegcéo do ecr3, ...
Cria um atalho para um ficheiro e muda o nome.

Usa acessoérios do sistema operativo: calculadora; jogos; Paint.

Reconhece as formas de propagacao dos virus informaticos e seus perigos.

Activa um programa anti-virus e suas opgoes de seguranca.

TIC_B3 B

Critérios de
Evidéncia

. = . horari
zar uma aplicacao de folhas de calculo ca;%aho::;"a

Cria uma nova folha de calculo.

Insere numeros e texto em células e formata-os.

Adiciona limites, cores e padroes.

Utiliza formulas légicas e aritméticas numa célula.

Utiliza diferentes formas de notagao.

Apresenta os numeros de uma célula em percentagem.

Importa para a folha uma imagem, ou texto.

Cria diferentes estilos de grafico para analisar informagao e modifica-os.
Exporta uma folha de célculo ou grafico.

Utiliza uma lista como uma base de dados.

Usa as fungdes de base de dados para gerir e analisar os dados de uma lista.

TIC_B3_C

Critérios de

Evidéncia

Utilizar um programa de processamento de texto e de Carga horaria

a

resentacao de informacéao 50 horas

Cria um documento, insere texto, imagens e tabelas e formata-os.
Insere numeros de pagina, cabegalho e notas de rodapé, num documento.
Insere texto automatico num documento.

Formata o documento em colunas.

Abre um programa de apresentagao.

Cria uma nova apresentagao.

Adiciona texto e imagem a apresentagéo.

Utiliza as ferramentas de cortar, copiar e colar texto ou imagem.
Insere um duplicado do diapositivo e altera o seu conteudo.
Adiciona efeitos de animacao e transicdo aos diapositivos.
Realiza uma apresentacao.
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QUALIFICAGOES

TIC_ B3 D Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informacgao Ca;%ahl-cn::;ésria

¢ |dentifica os elementos necessarios para ligar um computador a Internet.
e Compara as ofertas dos diferentes fornecedores de servigos.

o |dentifica e interpreta vocabulario especifico usado na Internet.
]
]

Inicia um programa de navegacgéao (browser) na Web e abre um endereco da Net.
Reconhece as fun¢des das diferentes barras do programa de navegacgéao: barras de
ferramentas, barra de estado,...
e Pesquisa em diferentes motores de busca, utilizando ou ndo palavra-chave.
e Cria uma caixa de correio pessoal e organiza um livro de enderecos.
e L&, apaga e envia mensagens, com ou sem ficheiro anexo.
o |dentifica os cuidados a ter, relativamente aos virus informaticos, no recebimento de
Critérios de ficheiros em anexo.
Evidéncia o Utiliza informacgao recebida via internet, noutros suportes.
e |dentifica as regras de utilizagdo das salas de conversagao.
e Escolhe uma alcunha (nickname) e entra numa sala de conversagao.
¢ |dentifica as vantagens e desvantagens deste tipo de servico.
Cria um sitio (site) com uma aplicagao de apresentagdes (por ex. MPublisher) ou uma
aplicagado de edigdo e gestdo (por ex. MFrontPage).
e Modifica o design e esquema de cores (no caso do Publisher).
e Insere links, texto, imagens proprias ou de uma galeria de imagens e pré-visualiza-as num
programa de navegacao.
e Usa uma aplicagao FTP (File Transfer Protocol) para fazer a transferéncia das paginas
(upload) para um servidor publico.
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3.2. Formacgao Tecnolégica

0349 Ambiente, Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho - conceitosCICENLIETE]
basicos 25 horas

Identificar os principais problemas ambientais.

Promover a aplicagdo de boas praticas para o meio ambiente.

Explicar os conceitos relacionados com a seguranca, higiene e saude no trabalho.

Reconhecer a importancia da segurancga, higiene e saude no trabalho.

Identificar as obrigagdes do empregador e do trabalhador de acordo com a legislagdo em vigor.

Identificar os principais riscos presentes no local de trabalho e na atividade profissional e aplicar as medidas de
prevencéao e protecdo adequadas.

e Reconhecer a sinalizagdo de seguranga e saude

e Explicar a importancia dos equipamentos de protegado coletiva e de protegao individual.

e o o o o

Objetivo(s)

L]

Contetidos

e AMBIENTE
o Principais problemas ambientais da atualidade
o Residuos
- Definigéo
- Produgéo de residuos
o Gestéo de residuos
- Entidades gestoras de fluxos especificos de residuos
- Estratégias de atuacao
- Boas praticas para o meio ambiente
e SEGURANCGCA, HIGIENE E SAUDE NO TRABALHO
o CONCEITOS BASICOS RELACIONADOS COM A SHST
- Trabalho, saude, segurancga no trabalho, higiene no trabalho, saiide no trabalho, medicina no trabalho, ergonomia,
psicossociologia do trabalho, acidente de trabalho, doenga profissional, perigo, risco profissional, avaliagéo de riscos e prevengao
o ENQUADRAMENTO LEGISLATIVO NACIONAL DA SHST
- Obrigagdes gerais do empregador e do trabalhador
o ACIDENTES DE TRABALHO
- Conceito de acidente de trabalho
- Causas dos acidentes de trabalho
- Consequéncias dos acidentes de trabalho
- Custos diretos e indiretos dos acidentes de trabalho
o DOENGCAS PROFISSIONAIS
- Conceito
- Principais doengas profissionais
o PRINCIPAIS RISCOS PROFISSIONAIS
- Riscos bioldgicos
- Agentes bioldgicos
- Vias de entrada no organismo
- Medidas de prevencéao e protegao
- Riscos Fisicos (conceito, efeitos sobre a saude, medidas de prevencao e protecéo)
- Ambiente térmico
- lluminagao
- Radiagdes (ionizantes e ndo ionizantes)
- Ruido
- Vibragbes
- Riscos quimicos
- Produtos quimicos perigosos
- Classificagao dos agentes quimicos quanto a sua forma
- Vias de exposicédo
- Efeitos na saude
- Classificagao, rotulagem e armazenagem
- Medidas de prevencao e protegao
- Riscos de incéndio ou explosado
- O fogo como reagdo quimica
- Fenomenologia da combustéao
- Principais fontes de energia de ativagao
- Classes de Fogos
- Meétodos de extingao
- Meios de primeira intervengao - extintores
- Classificagdo dos Extintores
- Escolha do agente extintor
- Riscos elétricos
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- Riscos de contacto com a corrente elétrica: contatos diretos e indiretos
- Efeitos da corrente elétrica sobre o corpo humano
- Medidas de prevencao e protecao
- Riscos mecanicos
- Trabalho com maquinas e equipamentos
- Movimentacdo mecanica de cargas
- Riscos ergonémicos
- Movimentagdo manual de cargas
- Riscos psicossociais
o SINALIZACAO DE SEGURANCA E SAUDE
- Conceito
- Tipos de sinalizagéo
o EQUIPAMENTOS DE PROTECAO COLETIVA E DE PROTECAO INDIVIDUAL
- Principais tipos de protegéo coletiva e de protegéo individual

I - Carga horaria
3296 Higiene e seguranca alimentar 25 horas

A e Desenvolver os procedimentos adequados para as boas praticas de higiene na produgao/confegéo dos
Objetivo(s) alimentos.

Conteudos

Nogbes de microbiologia

Nocbes de higiene

Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

Nocdes de limpeza e desinfec¢édo

Introdugao a aplicagdo do APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo)

3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) Ca;gahl(;c:;:na

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

Contetidos

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

e Aplicagao do sistema HACCP
o Etapas e procedimentos
o Manutengao de processos
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Carga horaria
25 horas

1122 Nocoes e normas da qualidade

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

Conteudos

O que é a qualidade

Controlo da qualidade

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

o As empresas e a conservagéo do ambiente

o Prevengéo da poluigdo

o Reducgao de desperdicios e rentabilizagao de recursos

Normas ISO 14000

Verificagéo e controlo do trabalho produzido

e o o o

L

1675 Alimentacao, nutricao e caracteristicas da carne Ca;gahl(;?;:ria

Objetivo(s) e Interpretar os principios basicos de alimentagao e nutricdo e reconhecer as caracteristicas da carne e os varios

fatores com interferéncia na sua qualidade e rendimento na preparacéo/ transformacgéo.

Conteudos

e Nogoes de alimentagéo e nutrigdo

o Introdugédo

o Situagao alimentar actual

o Nutrientes e o seu papel

o Aroda dos alimentos

o Alimentos e nutrientes

o Alimentagao racional

Caracterizagéo da carne

o Estrutura base dos organismos vivos

o Definicdo de musculo

o Tecidos animais - 6sseo, cartilagineo, conjuntivo, adiposo, muscular

o Evolugao bioquimica do musculo em carne e os fatores enddgenos e exdgenos interferentes

o Definigdo e composic¢do quimica da carne - proteinas, hidratos de carbono, lipidos, agua, minerais, vitaminas

o Qualidade da carne - aspetos organolépticos, microbiolégicos, nutritivos, aptiddes culinarias

e Fatores interferentes na qualidade inicial e no rendimento em carne
o Influéncia da idade, estado da engorda, tipo de alimentagdo e sexo do animal na caracteristica da carne
o Relagéo entre o0 maneio dos animais, transporte para o matadouro, condi¢gdes de repouso, abate e preparacéo das carcagas € a
carne obtida
o A qualidade das carnes ap6s o enxugo e as vantagens da maturagéo das carcagas sob o ponto de vista higiénico e da tenrura e
sapidez das carnes

e Conceito de aprovagao sanitaria das carnes, seus agentes e marcas de inspec¢éo

L]
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1676 Processos e métodos de conservacao e armazenagem das Carga horaria
carnes e produtos carneos 25 horas

Objetivo(s e |dentificar os processos e aplicar os métodos de conservagdo e armazenagem das carnes e produtos carneos.

Contetdos

e Processos de conservagao das carnes, derivados
o Principios e objectivos
e Desidratacéo; conservagao por secagem
o O frio
o A esterilizag&o; conservagéo por calor
o Asalga
o A adicéo de agucar
o Alcool — fermentagao alcodlica
o A acidificagdo por fermentagéo acética e lactica
o Afumagem
o Acondicionamento a vacuo
o Qutros
e Conservagéo pelo frio - refrigeragdo e congelagéo
o Tratamento prévio da carne
o Interpretar o efeito do frio em termos fisico-quimicos e organolépticos
o Diferencas de estiva de carnes e equipamento utilizado, em fungéo da espécie animal
e Camaras de manutencéo de congelados, tuneis de congelagao ou refrigeracéo
o Parametros de funcionamento de uma instalagao frigorifica - temperatura, humidade relativa, velocidade de circulagéo e renovacéo
de ar
o Parametros de funcionamento de uma instalagao frigorifica - temperatura, humidade relativa, velocidade de circulagdo e renovagéo
de ar
e Acgado do processo de conservagdo e modificagdes produzidas
o O valor alimentar e as caracteristicas organolépticas
o Técnicas de verificagdo da temperatura interna das carnes
o Temperaturas e o limite de tempo na conservagao de carnes refrigeradas e congeladas
e A descongelagéo - rapida e lenta
e Armazenagem da carne e outras matérias-primas
o Técnicas de funcionamento e manutengao de camaras
o Factores que condicionam a armazenagem
o Regras no acondicionamento
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1677 Desmancha e separacao das pecas do peru Ca;gahlgt:;iria

Objetivo(s) e Reconhecer as instalagdes, equipamentos, utensilios, os processos e efetuar a desmancha e separagéo das

pecas de peru.

Conteudos

e Requisitos legais exigidos para as instala¢des fabris
e Caracteristicas sala de corte e desmancha
e Principios de funcionamento e manutengao dos equipamentos e utensilios
o Ganchos e vias aéreas
Material de corte (facas, manchil, cutelo)
Serrotes e serras eléctricas
Maquinas de afiar eléctricas
Fuzil
Recipientes para retengao dos residuos
Balanca de preciséo
o QOutros
e Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
o Valor nutricional da carne
o Caracteristicas organolépticas da carne - aspeto, cor, humidade, consisténcia, cheiro, sabor
o Alteragdes superficiais e profundas
e Procedimentos prévios a desmancha do peru
o Estudo das tarefas
o Elaboragao do roteiro de trabalho
o Preparagéo do local de trabalho
o Recepgao das matérias-primas e produtos auxiliares
o Controle de stocks
o
o
o

0 0 o o o o

Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-profissionais
Armazenamento das matérias-primas
O retirar carcaga da camara frigorifica
o Nogdes do sistema internacional de unidades de medida (peso, capacidade temperatura)
e Fases operatérias da desmancha do peru
o Desmancha dos peitos do peru
o Desmancha das pernas do peru
o Desmancha das asas do peru
e Desossa do restante da carcaga do peru
e Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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1678 Desossa, preparacao e corte das pecas do peru Ca;gahlgt:;iria

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

Contetidos

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

L]

L]

1679 Desmancha e separacao das pecas do ovino ca;gah:‘:::ia

Objetivo(s e |dentificar os equipamentos/utensilios, os processos e efetuar a desmancha e a separagéo das pegas do ovino.

Conteudos

Caracteristicas das matérias-primas utilizadas

Principios de funcionamento e manutengéo dos equipamentos e utensilios
Preparagéo do local de trabalho

Procedimentos prévios e técnicas de desmancha e separagao das pegas do ovino
Fases operatorias da divisao e desmancha do ovino

o O rachar do ovino ao meio

o Desmancha da pa do ovino

o Desmancha do peito do ovino

o Preparagao da perna do vao das costeletas

e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

e o o o o
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1680 Desossa, preparacao e corte das pecas do ovino Ca;gahlg:;na
e Efectuar a desossa, o corte e o fabrico de transformados de ovino.
Contetdos

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

L]

L]

Os cortes e as faces
As vantagens e desvantagens duma exposic¢éo (conservagao dos produtos, contaminagdes cruzadas, estivas incorretas,
sobreposigao de produtos, faces queimadas)
o A influéncia da localizagao do estabelecimento na elaboragdo das exposicdes
o Técnica de apresentagdo, exposi¢ao e reposicao
o Influéncia da temperatura, humidade relativa, luz
o Metodologia de limpeza e desinfegéo e produtos a utilizar
e Fabrico da salsicha merguesa
o O picar carne
o Pesagem dos ingredientes
o Mistura na maquina
o Enchimento da salsicha merguesa
o Requisitos higiénicos na preparacéo
o Periodicidade de lavagem e desinfegédo do equipamento
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho
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1681 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos Carga horaria
carneos de peru e ovino 25 horas

Objetivo(s) e |dentificar os equipamentos/utensilios, os processos e acondicionar a carne de peru e ovino, em cuvetes e a
| vacuo, para venda.

Conteudos

e Caracteristicas e principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
o Maquinas de embalar
o Maquinas de embalar a vacuo
o Maquinas de embalar em atmosfera modificada
o Magquinas de envolvimento de peliculas para cuvete
o Equipamento de frio
o Qutros
e Tipos de embalagem - filmes, cuvetes, barquetes, etc.
Finalidade, caracteristicas e fatores para a escolha de uma embalagem
o Peliculas plasticas ou cellophane para envolvimento dos cuvetes
o Liquidos friogéneos
e Nogdes e regras gerais sobre rotulagem
o Mengbes obrigatdrias que devem constar no rétulo das carnes frescas, congeladas, ultracongeladas e pré-embaladas
o Mengbes publicitarias proibidas
o Rotulagem nutricional
e Fases operatérias do acondicionamento e embalamento
o Principios basicos de higiene e execugao
o Acondicionamento a vacuo
o Acondicionamento em cuvetes
e Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

L. R Carga horaria
7842 Técnicas de atendimento 50 horas

e Enumerar e caracterizar as principais qualidades de um atendedor profissional, reconhecendo a sua relevancia
no desempenho da fungéo.

Objetivo(s) e |dentificar a diferenga entre os conceitos de atendimento / venda e atitude / comportamento.

e |dentificar e aferir as motivagdes / necessidades de cada cliente.

e Estruturar o processo de atendimento, aplicando as atitudes/comportamentos associados a cada etapa.

Conteudos

e Perfil e fungdes do atendedor
o Caracteristicas / qualidades de um Atendedor Profissional
e Atendimento - conceitos gerais
o Atendimento / venda
o Atitude / comportamento
e Diagndstico de necessidades
o Origem das motivagdes / necessidades
o Analise prévia do perfil de cliente
o Estrutura de um guido de “perguntas tipo”
e Etapas do processo atendimento
o Abordagem inicial
o Prestagao do servigco
o Despedida
o Operagdes de caixa
e Atendimento na recegdo e tratamento de reclamagoes
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R . Carga horaria
1683 Divisdao e desmancha das pecas do suino 50 horas

Objetivo(s e |dentificar os equipamentos/utensilios, os processos e efetuar a divisdo e a desmancha das pecas do suino.

Contetidos

L]

Caracteristicas e principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
Caracteristicas das matérias-primas utilizadas

Procedimentos prévios

o Preparacao do local de trabalho

Fases operatdrias inerentes a desmancha da 2 carcacga do suino
o O retirar da 2 cabecga

o O retirar do chispe da mao

o QO retirar da entremeada coberta

o O retirar da pa

O descouratar das pecas da %z carcaga do suino

o O descouratar da pa

o O descouratar da lombada

e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

L]

L]

L]

L]

R . Carga horaria
1684 Divisao da lombada do suino em pecas 50 horas
e Efectuar a divisdo da lombada do suino em pegas.

Contetidos

e Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
e Procedimentos prévios
o Preparacao do local de trabalho
e Fases operatorias inerentes a divisdo da lombada do suino
o Separagéo do vao de costeletas
o Separagado do chispe da perna
Preparacao da cabega de xara
o Separagéo dos ossos da cabecga
o O enformar da cabega de xara
o Cozedura
o O desenformar
e Procedimentos prévios e técnicas inerentes a divisdo da lombada do suino em pegas
o Preparagao do local de trabalho
o Fases operatorias
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

L]
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1685 Desossa das pecas da meia carcaca do suino 50 horas

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

Contetidos

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

‘ Carga horaria
1686 Corte das pecas do suino 50 horas

Objetivo(s e Efectuar o corte das pegas do suino e preparar a carne para venda.

Conteudos

e Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
e Procedimentos prévios
o Preparacgao do local de trabalho
e Fases operatdrias inerentes ao corte das miudezas do suino
o Corte da %2 cabega do suino
o O abrir do chispe da perna
o O abrir do chispe da mao
e Corte de costeletas do vao do suino
o Corte das costeletas do lombo
o Corte das costeletas com pé
o Corte das costeletas do fundo
o Corte das costeletas do cachaco
e Corte da entremeada
e Corte do entrecosto
e Corte das bifanas de suino
o Corte das bifanas da perna do suino
o Corte das bifanas da pa do suino
e Corte da pa de suino com 0sso
e O enformar da carne de suino para espetadas
e Preparagao da carne de suino para a venda
o Estimativa da carcaga de suino
o Exposigao da carne na vitrina refrigerada
e Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Operador/a de Preparagio e Transformagao de Produtos Carneos - Nivel 2 | 04/06/2020 34 /41



o ANGYEP

PA OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

1687 Preparacao de enchidos tradicionais - farinheiras, morcelas, Carga horaria
chouricos de carne e salpicdes 50 horas
e |dentificar os equipamentos/utensilios, os processos e fabricar enchidos.
Contetidos

e Principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
e Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
e Caracteristicas dos produtos carneos transformados
o Produtos salgados - salga a seco e salmoura (por ex. cabega, chispe, entremeada, toucinho, entrecosto, rabo, etc.)
Produtos curados - crus, cozidos, fumados e cozidos fumados
Produtos curados crus de cura rapida - salsicha fresca, etc.
Produtos curados crus de cura prolongada - salames crus, salpicoes, presuntos
Produtos curados cozidos - fiambre, mortadela, morcela, galantines, filete afiambrado, etc.
Produtos curados fumados - bacon, chourico, salpicéo, paio, painho, farinheira, alheira, orelha fumada, etc.
o Produtos curados cozidos e fumados - salsicha Frankfurt, mortadelas fumadas, presunto York, etc.
e Procedimentos prévios
o Preparagao do local de trabalho
e Fases operatorias
e Fabrico da farinheira
o O picar da carne
Pesagem dos ingredientes
Mistura dos ingredientes com maquina pneumatica
Preparacéo da tripa seca
Enchimento com enchedora eléctrica
O atar da farinheira
Fumagem
abrico da morcela de arroz
O picar da carne
Pesagem dos ingredientes
Mistura dos ingredientes a méo
Preparacao da tripa salgada
Enchimento com enchedora eléctrica
O atar da morcela de arroz
O escaldar
e Fabrico da morcela de assar
o O picar da carne
o Pesagem dos ingredientes
o Mistura dos ingredientes a mao
o Preparacéo da tripa salgada
o Enchimento com enchedora eléctrica
o
o

o0 0 0O o o

.
T o o o o o o

0 0 0o o o o o

O atar da morcela
O escaldar
o Fumagem
e Fabrico do chourigo de carne
o O corte da carne a mao
o Mistura dos ingredientes
o O sazonar
o Preparacao da tripa salgada
o Enchimento com enchedora eléctrica
o O atar do chourigo
o Fumagem
e Fabrico do salpicao tipo "alentejano"
o O corte da carne a mao
o Mistura dos ingredientes
o O sazonar
o Preparacao da tripa salgada
o Enchimento com enchedora eléctrica
o O atar do salpicdo
o Fumagem
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho
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= R Carga horaria
1688 Preparacao de salsichas frescas 25 horas

e Efectuar o fabrico de salsichas frescas de suino

Contetidos

e Tecnologia dos equipamentos, utensilios e das matérias-primas
e Procedimentos prévios
o Preparagéo do local de trabalho

e Fases operatorias inerentes ao fabrico de salsichas frescas de suino
o O picar a carne
o Pesagem dos ingredientes
o Mistura dos ingredientes a mao
o Enchimento com enchedora eléctrica
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

1689 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos Carga horaria
carneos de suino 25 horas

Objetivo(s e Executar o embalamento, em cuvetes ou a vacuo, dos produtos carneos de suino.

Contetidos

e Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
e Acondicionamento e embalamento - a vacuo e em cuvetes
o Pegas cortadas do suino
Farinheiras
Morcela de arroz
Morcela de assar
Chourico de carne
Salpicéo tipo "alentejano”
Salsichas frescas
e Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

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

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

bovino.

Conteudos

e Principios de funcionamento e manuteng&o dos equipamentos e utensilios
e Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
o Classificagdo por categorias e identificagdo das pecgas agougueiras provenientes dos quartos dianteiros e traseiros de bovino
e Fases operatorias da desmancha do quarto anterior do bovino
o Desmancha da pa
o Desmancha do acém
e Desossa da pa inteira do bovino
e Separacgao das pegas da pa inteira do bovino
o Separagdo do chambao da méo
o Separagao do lagarto e magaroca
o Separagao da agulha da pa
e Separagao das pegas de 2.2 categoria do bovino
o Separagdo da coberta do acém
o Separagao da volta do cachago
o Separagéo do cachago com 0sso
- Separagdo do acém em pecgas
o Separagdo do acém em pegas com 0SSO
e Desossa das pecgas de 1.2 categoria do acém do bovino
o Desossa do acém redondo
o Desossa do acém comprido
e Desossa das pegas do cachago do bovino
o Desossa do cachago
o Desossa da volta do cachago
e Desossa do colete do bovino
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho
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1692 Separacao e corte das pecas do quarto anterior do bovino Ca;gahlg:;na
* Efectuar a separagéo e o corte das pegas do quarto anterior do bovino.
Conteuidos

® Principios basicos de higiene e técnicas de separagéo e corte das pegas do quarto anterior do bovino
e Separagéo das pegas do colete do bovino
o Separagdo da aba das costelas
o Separagao do prego do peito
e Separagao das pegas da pa do bovino
o Separagéo do espelho da pa
o Separagédo do sete da pa
e Separagao do acém do bovino em pegas com 0sso
o Separagéo do acém redondo com 0sso
o Separagdo do acém comprido com 0sso
e Separagao do colete do bovino em pegas com osso
o Separagao da aba das costelas com osso
o Separagéo do prego do peito com osso
e Corte das pegas da pa do bovino
o Corte dos bifes do sete da pa
o Corte dos bifes do cheio da pa
o Corte dos bifes do espelho da pa
e Corte das pegas do acém do bovino
o Corte dos bifes do acém redondo
o Corte dos bifes do acém comprido
e Corte do colete em pegas do bovino
o Corte da aba das costelas
o Corte do prego do peito
o Corte da maga do peito
e Corte das pegas de 2.2 categoria do acém inteiro do bovino
o Corte do cachago sem 0sso
o Corte da volta do cachago
o Corte da coberta do acém
e Corte das pegas do colete com osso do bovino
o Corte da aba das costelas com osso
o Corte do prego do peito com 0sso
o Corte do peito alto com osso
e Corte das pegas de 2.2 categoria da pa do bovino
o Corte do chambao da méo
o Corte do lagarto e da magaroca
e Preparagao da agulha do bovino
e Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho
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1693 Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino ca;gah'::;"a

Objetivo(s e Efectuar a desmancha e desossa do quarto posterior do bovino.

Contetidos

Principios basicos de higiene e técnicas de desmancha e desossa do quarto posterior do bovino
Desmancha do ¥z posterior do bovino

o Desmancha da aba descarregada

o Desmancha do rosbife

o Desmancha da alcatra

Desmancha da perna redonda do bovino

o Desmancha do pojadouro

o Desmancha da cha de fora

o Desmancha da rabadilha

Desossa das pegas da perna redonda do bovino

o Desossa do chambéo da perna

o Desossa do pojadouro

Desossa do rosbife do bovino

o Desossa do lombo

o Desossa da vazia

Desossa da aba delgada

Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

1694 Separacao e corte das pecas do quarto posterior do bovino Ca;gahl(;::;ria

e Efectuar a separagéo e corte das pecas do quarto posterior do bovino.

Conteudos

e e o o o o

Principios basicos de higiene e técnicas de separagao e corte do quarto posterior do bovino
Divisdo das pegas do Y4 posterior do bovino

o Divisédo da alcatra

o Diviséo da cha de fora

o Divisdo da aba descarregada

Corte de bife das pegas de 1.2 categoria do %4 posterior do bovino
o Corte dos bifes do pojadouro

o Corte dos bifes da rabadilha

o Corte dos bifes do cheio da alcatra

o Corte da folha da alcatra

Corte de bifes das pecas de categoria extra do bovino

o Corte dos bifes da vazia

o Corte dos bifes do lombo

Preparacéo das pecas para assar de 12 categoria do V4 posterior do bovino
o Preparagéo da ponta da alcatra

o Preparagao dos nervos do ganso

o Preparagao da cha de fora (propriamente dita)

Corte da aba descarregada do bovino

o Corte da aba grossa

o Corte da aba delgada

Corte do chambao da perna do bovino

Diviséo da aba descarregada com osso do bovino

Corte da aba delgada com osso do bovino

Corte do chambao da perna com osso do bovino

Corte das costeletas da vazia do bovino

Preparagéo da carne de bovino para a venda

o Estimativa dos quartos de carcaga do bovino

o Exposicéo da carne na vitrina refrigerada

Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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~ - Carga horaria
1695 Preparacao de transformados de bovino 55 horas
e Efectuar o fabrico de hamburgueres e alméndegas.
Contelidos

e Principios basicos de higiene e técnicas de fabrico de hamburgueres e alméndegas
e Fabrico de hamburgueres e alméndegas

o Preparagédo e picagem da carne dos %4 anteriores e posteriores do bovino
o Formatagao da carne para hamburgueres

o Formatagao da carne para alméndegas
e Boas praticas de higiene,seguranga e saude no trabalho

1696 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos Carga horaria
carneos de bovino 25 horas

e Executar o embalamento, a vacuo e em cuvetes, da carne e produtos carneos de bovino.
Contetdos

e Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas

e Técnicas de acondicionamento e embalamento de carne e produtos carneos de bovino
o Acondicionamento em cuvetes de carne e produtos carneos de bovino

o Acondicionamento a vacuo de carne e produtos carneos de bovino
e Boas praticas de higiene,seguranga e saude no trabalho
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4. Sugestao de Recursos Didaticos

« Acerca do porco - José Reis, Federacao Portuguesa de Associagdes de Suinicultores — Lisboa, 1995, 119 p.

« Analyse des risques alimentaires - Max Feinberg , Patrice Bertail , Jessica Tressou, Philippe Verger, Paris, Tec & Doc,
2006, XVI, 400 p., ISBN 978-2-7430-0894-9, ISBN 2-7430-0894-6

» Anatomia de los animales domesticos - Septimus Sisson,James Daniels Grossman, 5.2 ed., Barcelona - Salvat, 1985, 2 vol.
(XXXI, XXXI, 2302, XLVIII, XLVIII p.), ISBN 84-345-2001-X

« Carne - revista especializada da produgéo ao consumo - Mafra, 1986

» Comeércio de carnes (O) - Revista de divulgacao informacgéo e actividades da Associagdo dos Comerciantes de Carnes do
Concelho de Lisboa e Outros, Lisboa, 1984

« Definicdo anatomica das pegas de talho — cortes de Braga e de Viana do Castelo — Ivo Soares, Lisboa, Junta Nacional dos
Produtos Pecuarios, 1984, 48 p.

« Definigdo anatdémica das pegas de talho - cortes de Lisboa e do Porto - lvo Soares, Lisboa, Junta Nacional dos Produtos
Pecuarios, 1959, 274, [2] p.

* Ecologia microbiana de los alimentos - International association of microbiological societies, International Commission on
Microbiological Specifications for Foods Zaragoza , Acribia, 1983-1984, 2 vol. (352, XXI, 657 p.). ISBN 84-200-0551-7
(Obra completa), ISBN 84-200-0519-3 (Vol. 1), ISBN 84-200-0552-8 (Vol. 2)

« Food safety control in the poultry industry - G. C. Mead, Cambridge , Woodhead, 2005, XVI, 561 p., ISBN 978-1-85573-
954-3

» Foodborne pathogens - hazards, risk analysis and control - Clive de W. Blackburn, Peter J., ed. lit. - Woodhead , Boca
Raton, 2002, XVII, 521 p., ISBN 1-85573-454-0, ISBN 0-8493-1213-2

* Health and Consumer Protection Directorate-General - Food hygiene & safety - EUROPEAN COMMISSION Brussels ,2006
-1 CD-ROM

« Higiene nos matadouros (A) - Instituto Regulador e Orientador dos Mercados Agricolas, Direcgao de Servigos de
Matadouros, Lisboa, IROMA, 1989, 23 p.

» Hygieéne des aliments - Jean Lederer , 3éme éd., Bruxelles , Nauwelaerts , Paris, 1986, 295, [9] p., ISBN 9-224-10107-0
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