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541 . Industrias Alimentares

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

Nivel de Qualificacao do QNQ: 2
Nivel de Qualificacido do QEQ: 2

Educacao e Formacao de Adultos
Formacgao Modular

84,25
(inclui 10,00 pontos de crédito da Formacao Pratica em Contexto de Trabalho)

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

12 Actualizag&o 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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1. Organizacao do Referencial de Formacao
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Formacao Tecnolégica

Caodigor UFCD pré-definidas Horas Pzrécé?tge
0349 1 Ampiente, Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho - conceitos 25 2,25
béasicos
3296 2 Higiene e seguranga alimentar 25 2,25
3297 3 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25 2,25
1122 4 Nogdes e normas da qualidade 25 2,25
1675 5 Alimentagéo, nutricdo e caracteristicas da carne 25 2,25
1676 6 srrggﬁtsossoz;nrzitsodos de conservagao e armazenagem das carnes e 25 2,25
1677 7 Desmancha e separagéo das pegas do peru 25 2,25
1678 8 Desossa, preparagao e corte das pegas do peru 25 2,25
1679 9 Desmancha e separagéo das pegas do ovino 25 2,25
1680 10 Desossa, preparagao e corte das pegas do ovino 25 2,25
1681 11 Eg:ltj)e:a;%(iar:g, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de 25 2,25
7842 12 Técnicas de atendimento 50 4,50
1683 13 Divisao e desmancha das pegas do suino 50 4,50
1684 14 Divisdo da lombada do suino em pegas 50 4,50
1685 15 Desossa das pecas da meia carcaga do suino 50 4,50
1686 16 Corte das pegas do suino 50 4,50
1687 17 E’;(;E?i;aogséged:ae;rr:gheidsc;slgirsgeizionais - farinheiras, morcelas, 50 4,50
1688 18 Preparacéo de salsichas frescas 25 2,25
1689 19 SELTntz)aIagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de 25 2,25
1691 20 Desmancha e desossa do quarto anterior do bovino 50 4,50
1692 21 Separagao e corte das pegas do quarto anterior do bovino 50 4,50
1693 22 Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino 25 2,25
1694 23 Separagéao e corte das pegas do quarto posterior do bovino 25 2,25
1695 24 Preparagéo de transformados de bovino 25 2,25
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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
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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1696 o5 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de 25 2,25
bovino
Total da carga horaria e de pontos de crédito da Forn)a_gao 825 74.25
Tecnolégica:

10s cddigos 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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