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Titulo da Unidade de Competéncia

Analisar os riscos de contaminacio e gerir a qualidade dos alimentos

trabalho.

Descricao da Unidade de Competéncia:
No término desse modulo, os candidatos entenderdo as questdes relacionadas a qualidade alimentar, reconhecerdo os
riscos associados a contaminagdo de alimentos, identificardo os pontos criticos de higiene a considerar para evitar
contaminagdes por varios agentes (bactéria, fungos etc) , aplicardo os meios de prevengao ou delimitagdo para obtencéo
de um nivel seguro para os consumidores e efetuardo a supervisdo das boas praticas empregadas por uma equipa de
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicacio

quimicos, fisicos e os alérgenos;

¢) Descreve os fatores que
influenciam a presenca dos
contaminantes nos alimentos.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral
O candidato classifica os contaminantes
alimentares por ordem bioldgica, fisica,

quimica ou alérgenos.

O candidato descreve as condi¢des que

favorecem a presenga dos contaminantes nos

alimentos.

Competéncia
1. Identificar os a) Define o conceito de seguranca Os riscos biologicos envolvem os parasitas, os
principais alimentar; prides, os virus, as bactérias e os mofos.
contaminantes
alimentares b) Distingue os riscos bioldgicos, Os riscos quimicos envolvem os produtos

quimicos industriais, as toxinas de origem
natural, os agentes de conservacao.

Os riscos fisicos envolvem os objetos nos
alimentos que podem causar danos internos ao
consumidor ou asfixia. Em outras palavras, sdo
os corpos estranhos encontrados num produto
final, mas que ndo fazem parte da receita.

Os principais alérgenos sdo: nozes, amendoins,
componentes lacteos, soja, peixe e mariscos,
glaten e sulfitos.

Os fatores que influenciam a presenga dos
contaminantes nos alimentos sao principalmente
a presenga de agua, a acidez, a temperatura de
cozimento e de armazenamento, a concentragao
de oxigénio e a presenga de nutrientes.

2. Prevenir a
contaminagdo dos
alimentos

a) Analisa a concepgao das instalagdes, sua
organizacao, a escolha dos materiais para

fabricac¢do dos equipamentos e suas

localizagdes visando a prevencao do risco

de contaminagdo dos alimentos;

b) Avalia o risco de contaminagdo de

acordo com o fluxo dos alimentos numa

transformagao;

¢) Aplica um plano de limpeza para
garantir a seguranca das instalacdes e
dos equipamentos ¢ promove boas de
praticas de higiene

Evidéncias Requeridas

O percurso do alimento compreende desde a
recepc¢do das matérias-primas, até o
armazenamento, a preparagdo dos
alimentos, o cozimento ¢ a distribuigao.
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Evidéncia escrita/oral

Ao analisar uma planta, um parecer sobre
um local ou um determinado equipamento, o
candidato identifica as fontes de
contaminagao possiveis e propde melhorias.

Para uma determinada transformacao
alimentar, o candidato identifica as fontes de
contaminagdo possiveis e as medidas de
controlo para evita-las.

O candidato identifica as técnicas de limpeza
a utilizar em fung¢édo das impurezas
presentes.

Demonstragao:
O candidato aplica os modos de limpeza em
trés equipamentos.

3. Supervisionar a
qualidade no centro
de uma equipa de
trabalho

a) Desenvolve atitudes de lideranca;

b)Aplica as técnicas de uma comunicagio
eficaz para o alcance de um objetivo em
comum e gerencia os conflitos do
trabalho;

¢)Desenvolve material para a formagdo de
funcionarios sobre a qualidade dos
alimentos e medidas tomadas para evitar a
contaminag¢do na area de alimentos;

d)Promove entre os funcionarios as boas
praticas industriais.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral

O candidato elabora um projeto sobre a
promocao de pelo menos duas praticas
industriais importantes para o controlo de
qualidade nos alimentos.

Demonstragdo e trabalho en grupo:

Os candidatos simulam uma equipa de
trabalho e cada um, alternadamente, deve
assegurar a supervisdo dos funcionarios e
controlar a qualidade dos alimentos
intervindo de maneira eficiente, quando
necessario.

As boas praticas industriais envolvem as regras
basicas de higiene, como prevencao da
contaminagdo cruzada pela lavagem das maos e
uso de uniforme (rede de cabelo, luvas, bata,
etc.).
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INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Esta parte da especificagdo do modulo deve ser considerada um guia de apoio e nenhuma das secgoes €&
obrigatéria.

NuUmero de horas normativas: 50 horas
A carga horéria deste modulo é baseada no tempo necessario para atingir os objectivos estabelecidos. A carga
horaria estimada para este moédulo é 50 horas, incluido horas de contacto e horas de trabalho individual.

Justificagao do moédulo

Este modulo tem como principal objectivo garantir que o candidato seja capaz de identificar os riscos de
contaminacdo que podem ocorrer numa actividade de transformacédo alimentar e que seja capazes de
desenvolver meios eficazes para prevenir e garantir a maxima qualidade do produto fabricado. O candidato
devera demonstrar capacidade de lideranga e comunicagdo para a superviséo e formagao dos funcionarios.

Orientag6es sobre o conteudo e contexto de aprendizagem:

O presente modulo trata da gestéo da qualidade, através do controlo, dos processos e da supervisdo da equipa de
trabalho. Este médulo inclui uma parte mais tedrica em que os tipos de contaminantes e os factores que
controlam a presenga dos mesmos estédo expostos. Uma grande parte da aprendizagem do aluno deve ser feita
na pratica, através da utilizagdo de exemplos reais ou ficticios de actividades de transformagao alimentar em
que o estudante identifica os riscos possiveis de contaminagao e analisa os meios de controlo para elimina-los.
O desenvolvimento de habilidades de lideranca e comunicagdo para a prevengdo da contaminagdo dos
alimentos junto a uma equipa de trabalho também deve ocorrer na pratica, através da simulacao de situacoes
reais do mercado de trabalho.

Resultado de Aprendizagem 1 (no de horas estimado: 15 horas)

Neste primeiro resultado de aprendizagem, o candidato devera se familiarizar com os conceitos associados a
seguranga alimentar e a importancia da qualidade na transformacgao dos alimentos. O material de aprendizagem
deve ser elaborado de modo que proporcione uma visao geral dos tipos de contaminantes que podem ocorrer
nos alimentos (contaminantes microbioldgicos, fisicos, quimicos, alérgenos), avaliar os riscos associados,
descrever as respectivas caracteristicas e identificar factores como a presenga de nutrientes, de agua, de
oxigénio ou o nivel de acidez, que limitam a presenga de contaminantes nos alimentos.

Resultado de Aprendizagem 2 (no de horas estimado : 20 horas)

Esta parte tem como principal objectivo tornar o candidato apto para prevenir a contaminacao dos alimentos
através duma analise judiciosa da concepgdo dos lugares e dos equipamentos de trabalho, do fluxo de
actividades de transformagao alimentar e através da transformagdo de planos de limpeza eficazes. A
aprendizagem desta parte deve ser feita principalmente de forma pratica, em que o estudante deve analisar as
situagoes ficticias ou reais, identificando os possiveis riscos de contaminagao, avaliando as medidas de controlo
que poderiam ser tomadas e elaborando um plano de limpeza que garanta um produto final indcuo. A analise
destas situagdes deve concentrar-se nas discussdes entre os estudantes e o formador. Estes debates devem
ajudar a desenvolver o julgamento dos estudantes e estruturar seu pensamento critico.

Resultado de Aprendizagem 3 (no de horas estimado : 15 horas)

Este resultado de aprendizagem tem como objectivo demonstrar a importadncia do papel do supervisor na
gestao da qualidade junto a uma equipa de trabalho. As actividades de aprendizagem devem ser capazes de
reproduzir as situagdes representativas do mercado de trabalho em que o estudante deve praticar suas
habilidades de lideranga e comunicagédo perante uma equipa para uma consciencializacdo da qualidade dos
alimentos e garantir a eficacia na prevencéao de riscos associados aos alimentos.

Abordagem na geragao das evidéncias de avaliagao:

A avaliacdo deve incluir actividades tedricas e varias actividades praticas, tais como estudos de caso,
simulacdes de situacgdes reais e realizagdo de projectos. A avaliagao dos resultados da aprendizagem 2 e 3
podem ser feitas paralelamente.
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Métodos e instrumentos de avaliagao

Resultado de Aprendizagem 1

Teste escrito, oral: O candidato deve ser capaz de responder as perguntas curtas, questdes dissertativas ou
multiplas escolhas sobre os tipos de contaminantes que podem afectar a qualidade dos alimentos, bem como
os aspectos que distinguem estes diferentes tipos de contaminantes e os factores que influenciam sua
presenga.

Resultado de Aprendizagem 2

Teste escrito, oral e pratico: Este resultado de aprendizagem pode ser avaliado por provas escritas ou orais em
que o estudante é colocado diante duma situagao de trabalho real. O objectivo é fazer o candidato identificar os
possiveis riscos de contaminacéao e discutir os meios que podem ser implantados para controla-los.

Apos a apresentacao duma planta, ele deve ser capaz de ter uma opiniao formada sobre a distribuigdo do local
e destacar as melhorias a introduzir.

Na pratica, o candidato deve estabelecer um procedimento de limpeza adequado para garantir a inocuidade
duma transformacéo. Ele deve realizar pelo menos trés procedimentos de limpeza.

Resultado de Aprendizagem 3

Actividade pratica: Como método de avaliagdo, o candidato elabora material para assegurar a formagéo dos
funcionarios em duas importantes praticas industriais na area de controlo da qualidade dos alimentos. Para uma
simulacao de uma produgao, o candidato supervisiona uma equipa de trabalho e assegura que as instrugoes de
salubridade sejam respeitadas e intervém quando necessario. O candidato deve ser avaliado pela sua
capacidade de comunicar instrugdes claras, motivar os funcionarios em relagéo a importancia da qualidade dos
alimentos e as intervencoes efectuadas.

Necessidades Especiais

Em certos casos, evidéncias requeridas modificadas podem ser produzidas por uma escola ou Centro de ensino
para certificacdo de candidatos com necessidades especiais. Contudo, se a modificagao ocorrer, ela ndo deve
diluir a qualidade das especificagdes do moédulo. Em todos os casos as modificagbes devem ser sujeitas a
aprovacao pelo PIREP.

Referéncias

Beseler Lucille, Microbiologia dos alimentos, Editora Barros, Fisher e Associados, Brasil.

Leis sobre salubridade e inocuidade dos alimentos...
Yunus M.

© Copyright PIREP 2012
Este mddulo € um esbogo para uso apenas pelo PIREP para fins de formacgao, durante esta fasa piloto de

desenvolvimento do programa, em Mogambique.
Nao deve ser usado para outros fins ou motivos sem a autorizacao expressa do Director do PIREP
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