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Qualificagdo: 541096 - Operador/a de Preparagao e Transformacéo de Produtos Carneos

Nivel de Qualificagdo do QNQ: 2
Nivel de Qualificagdo do QEQ: 2

Data de entrada em vigor do referencial de formagao associado: 29 de margo de 2013

Unidades de Competéncia (UC) PRE-DEFINIDAS"

0s e saberes sociais e relacionais

UC 1 - Desmanchar e separar pegas de peru

UFCD 1677 - Desmancha e separacéo das pegas do peru

1.1 - Desmancha a carcaga do peru

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-
profissionais; Boas praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desmancha do peru.

UC 2 - Desossar, preparar e cortar pegas de peru

UFCD 1678 - Desossa, preparagdo e corte das pegas do peru

2.1 - Desossa as pegas do peru

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa do peru.

2.2 - Corta as pecas do peru

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte dos bifes de peru.

2.3 - Prepara espetadas de peru

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de preparagdo das espetadas de
peru.

2.4 - Prepara a carne de peru para
venda e exposigao

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentagdo, exposi¢éo e reposi¢do; Controlo de
qualidade do produto final.

UC 3 - Desmanchar e separar pegas de ovino

UFCD 1679 - Desmancha e separagao das pegas do ovino

3.1 - Desmancha a carcaca do
ovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-
profissionais; Definigdo anatémica dos animais de talho; Boas praticas de higiene e seguranga;
Técnicas de desmancha do ovino.

UC 4 - Desossar, preparar e cortar pegas de ovino

UFCD 1680 - Desossa, preparagéo e corte das pecgas do ovino

4.1 - Desossa as pegas do ovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa do ovino.

4.2 - Divide as pegas do ovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranga; Técnicas de atendimento; Técnicas de preparacédo das pegas do
ovino.

4.3 - Corta as pegas do ovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte das pegas do ovino.

4.4 - Prepara a salsicha merguesa

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de preparagéo da salsicha
merguesa.

4.5 - Prepara a carne do ovino para
venda e exposigao

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgado, exposi¢éo e reposi¢do; Controlo de
qualidade do produto final.

UC 5 - Embalar, a vacuo e em cuvetes, carne e produtos carneos de peru e ovino

UFCD 1681 - Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de peru e ovino

5.1 - Acondiciona a vacuo os
produtos carneos de peru e ovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgdo, exposi¢éo e reposicdo; Controlo de
qualidade do produto final.

5.2 - Acondiciona em cuvetes os
produtos carneos de peru e ovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgao, exposi¢do e reposicdo; Controlo de
qualidade do produto final.

UC 6 - Dividir e desmanchar pecgas de suino

UFCD 1683 - Divisao e desmancha das pecas do suino

6.1 - Desmancha da %z carcaga do
suino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-
profissionais; Boas praticas de higiene e seguranga; Técnicas de desmancha do suino.

6.2 - Descourata as pegas da %
carcaga do suino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de higiene e seguranga; Técnicas de
descouratar.
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UC 7 - Dividir a lombada de suino em pecas

UFCD 1684 - Divisédo da lombada do suino em pegas

7.1 - Divide a lombada do suino em | Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacao das matérias-primas; Boas 3
pecas praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte da lombada do suino.
7.2 - Prepara a cabeca de xara Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas 3
) P ¢ praticas de higiene e segurancga; Técnicas de atendimento; Processo de confecgéo da cabeca de xara.
UC 8 - Desossar pegas da meia carcaga de suino
UFCD 1685 - Desossa das pegas da meia carcaga do suino
8.1 - Desossa as pegas da 2 Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacéo das matérias-primas; Boas 3
carcaga do suino praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa do suino.
L . Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
8.2 - Divide a entremeada do suino s P R ; e : 2
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte da entremeada do suino.
UC 9 - Cortar pegas de suino
UFCD 1686 - Corte das pegas do suino
9.1 - Corta as miudezas do suino Tef:pologla dps_ equipamentos e.ute'nS|_Ilos; Boas prgtlcas d.e conservagéo das materl_as—prlmas; Bo?s 3
praticas de higiene e seguranga; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte das miudezas do suino.
. Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
9.2 - Corta as costeletas do suino e o R . R . 3
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte das costeletas do suino.
. Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
9.3 - Corta a entremeada do suino o o R R R . 3
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte da entremeada do suino.
9.4 - Corta o entrecosto do suino Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas 3
) praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte do entrecosto do suino.
. . Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
9.5 - Corta bifanas do suino s P R ’ e ! . 3
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte de bifanas do suino.
Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
9.6 - Corta a pa com osso do suino | praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte de pa com osso do 3
suino.
Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
9.7 - Prepara espetadas do suino praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de preparagdo das espetadas do 3
suino.
. Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
9.8 - Prepara a carne do suino para s P R = S N
| praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgdo, exposigéo e reposi¢do; Controlo de 3
venda e exposigao ) )
qualidade do produto final.
UC 10 - Preparar enchidos tradicionais: farinheira, morcelas, chourigco de carne e salpicao
UFCD 1687 - Preparagdo de enchidos tradicionais - farinheiras, morcelas, chouricos de carne e salpicdes
10.1 - Recepciona, identifica e . - ) - . - = -

) - ) Tecnologia das matérias-primas e dos produtos auxiliares; Boas praticas de conservacédo das matérias-
caracteriza as matérias-primas e rimas; Boas praticas de higiene e seguranca 3
produtos auxiliares P ’ p 9 9 ca.

N Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
10.2 - Prepara a farinheira e o e . X ~ . . 3
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de confecg¢éo da farinheira.
Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacdo das matérias-primas; Boas
10.3 - Prepara morcela de arroz praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de confecgdo da morcela de 3
arroz.
Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
10.4 - Prepara morcela de assar praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de confecgdo da morcela de 3
assar.
Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
10.5 - Prepara chourigo de carne praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de confecgdo do chourigo de 3
carne.
10.6 - Prepara salpicéo (tipo Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas 3
alentejano) praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de confecgdo do salpicdo.
UC 11 - Preparar salsichas frescas de suino
UFCD 1688 - Preparagéo de salsichas frescas
. Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
11.1 - Prepara salsichas frescas de s P R ; . - :
suino praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de preparagéo da salsicha 3
fresca.

UC 12 - Embalar, a vacuo e em cuvetes, a carne e produtos carneos de suino

UFCD 1689 - Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de suino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgdo, exposi¢éo e reposicdo; Controlo de 3
qualidade do produto final.

12.1 - Acondiciona a vacuo os
produtos carneos do suino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgdo, exposi¢éo e reposi¢do; Controlo de 3
qualidade do produto final.

12.2 - Acondiciona em cuvetes 0s
produtos carneos do suino

UC 13 - Desmanchar e desossar quarto anterior de bovino

UFCD 1691 - Desmancha e desossa do quarto anterior do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-
profissionais; Boas praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desmancha do quarto anterior do 5
bovino.

13.1 - Desmancha o quarto anterior
do bovino
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13.2 - Desossa a pa inteira do
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa de pa do bovino.

13.3 - Separa em pegas a pa inteira
do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranga; Técnicas de preparacdo da pa do bovino.

13.4 - Separa as pegas de 2.2
categoria do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de preparacao das pegas de 2.2 categoria do bovino.

13.5 - Separa 0 acém em pegas

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de preparagdo do acém.

13.6 - Desossa as pegas de 1.2
categoria do acém do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa das pegas de 1.2 categoria do bovino.

13.7 - Desossa o cachago do bovino|

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e segurancga; Técnicas de desossa do cachago do bovino.

13.8 - Desossa o colete do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa do colete do bovino.

UC 14 - Separar e cortar pecas do quarto anterior de bovino

UFCD 1692 - Separacéo e corte das pecas do quarto anterior do bovino

14.1 - Separa em pegas o colete do
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e segurancga; Técnicas de atendimento; Técnicas de preparagao do colete do
bovino.

14.2 - Separa em pegas a pa do
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de preparagao da pa do bovino.

14.3 - Corta pegas da pa do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte das pegas da pa em
bifes do bovino.

UC 15 - Desmanchar e desossar quarto posterior de bovino

UFCD 1693 - Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino

15.1 - Desmancha o quarto
posterior do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-
profissionais; Boas praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desmancha do quarto posterior do
bovino.

15.2 - Desmancha a perna redonda
do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-
profissionais; Boas praticas de higiene e segurancga; Técnicas de desmancha da perna redonda do
bovino.

15.3 - Desossa as pecas da perna
redonda do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranga; Técnicas de desossa das pegas da perna redonda do bovino.

15.4 - Desossa o rosbife do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa do rosbife do bovino.

15.5 - Desossa a aba descarregada
do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de desossa da aba descarregada do bovino.

UC 16 - Separar e cortar pegas do quarto posterior de bovino

UFCD 1694 - Separagao e corte das pegas do quarto posterior do bovino

16.1 - Divide as pegas do quarto
posterior do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de preparagéo do quarto
posterior do bovino.

16.2 - Corta bifes das pegas de 1.2
categoria do quarto posterior do
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte de bifes das pecas de 1.2
categoria do bovino.

16.3 - Corta bifes das pegas de
categoria extra do quarto posterior
do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte de bifes das pegas de
categoria extra do bovino.

16.4 - Prepara pecas para assar de
1.2 categoria do quarto posterior do
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranga; Técnicas de atendimento; Técnicas de preparagédo das pegas para
assar do bovino.

16.5 - Corta aba descarregada do
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e segurancga; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte da aba descarregada do
bovino.

16.6 - Divide a aba descarregada
com 0sso do bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacdo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranga; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte da aba descarregada
com 0sso do bovino.

16.7 - Corta o chambao da perna do|
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte do chambéao da perna do
bovino.

16.8 - Corta costeletas da vazia do
bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagéo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e segurancga; Técnicas de atendimento; Técnicas de corte das costeletas da vazia
do bovino.

16.9 - Prepara a carne de bovino
para venda e exposigédo

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgdo, exposi¢éo e reposi¢do; Controlo de
qualidade do produto final.

UC 17 - Preparar transformados de bovino

UFCD 1695 - Preparacéo de transformados de bovino

17.1 - Prepara hamburgueres e
almdndegas de bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de atendimento; Processo de preparagéo de hamburgueres
e alméndegas de bovino.
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UC 18 - Embalar, a vacuo e em cuvetes, carne e produtos carneos de bovino

UFCD 1696 - Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de bovino

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservacédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgdo, exposi¢éo e reposi¢do; Controlo de 3
qualidade do produto final.

Tecnologia dos equipamentos e utensilios; Boas praticas de conservagédo das matérias-primas; Boas
praticas de higiene e seguranca; Técnicas de apresentacgdo, exposi¢éo e reposi¢cdo; Controlo de 3
qualidade do produto final.

18.1 - Acondiciona a vacuo os
produtos carneos do bovino

18.2 - Acondiciona em cuvetes 0s
produtos carneos do bovino

Notas:
* - Unidades elementares que integram a qualificagdo e, como tal, constituem unidades de validagao e certificagcdo obrigatérias.

TLA ponderagao traduz o grau de importancia de cada uma das tarefas no ambito da UC respetiva. As tarefas com ponderagao 5, consideradas fundamentais
e imprescindiveis no ambito da UC, assumem um carater eliminatério para a sua validagao.

REFERENCIAL DE RVCC Profissional | Operador/a de Preparagéo e Transformacéo de Produtos Carneos 4/4



