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Introducdo ao Registo da Qualificagéo

Titulo da Qualificago: g:r;if:lza’;)c:o Ocupacional de Nivel lll em Processamento de Frutas e Hortaligas -
Cddigo Nacional: EP105301191

Campo: Engenharia e Produgdo Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas (05)
Nivel do QNQP: Certificado Ocupacional de nivel III Créditos totais: | 80

Data do registo: Data da revisdo do registo:

1.1 Introdugdo Geral

A Qualificacdo Certificado Ocupacional 3 em Operador de Processamento de Frutas e Hortalicas foi desenvolvida no
ambito da Reforma da Educacdo Profissional. Estas reforma tem como objectivo principal a transformacdo do actual
sistema de Ensino Técnico-profissional e Formagcao Profissional em Mogambique, dirigido para a oferta, num
sistema orientado pela procura, capaz de satisfazer as necessidades e responder aos desafios do rapido
crescimento que se regista na economia Mogambicana.

Passam muitos anos que a industria alimentar em Mogambique perdeu campo, com a paralisagao de varias
unidades de produgao, podendo se citar como exemplos as fabricas de producao de sumos e refrescos, que
chegaram a ostentar marcas nacionais. Este cenario coloca de certa forma o pais na posicdo de importador.

O Pais tem registrado elevados indices de producdo agricola diversificada que ndo é acompanhada de tecnologia
para a sua transformacao, embalagem e conservagao com vista a reducdo e eliminacdo de desperdicios com
impacto directo na geragdo da renda.

Esta Qualificagdo vai contribuir na criacdo de capacidade técnica do grupo-alvo que estara em condicOes de
trabalhar em empresas de Processamento de Alimentos como Operadores de Processamento de Frutas e
Hortaligas ou desenvolver auto-emprego.

Para além de assuntos especificos no conjunto de Mddulos Ocupacionais Obrigatdrios, esta Qualificacdo inclui
matérias de natureza transversal para que o formando desenvolva e demonstre atitudes positivas perante o
trabalho.

1.2 Metodologia Utilizada

A metodologia utilizada no desenvolvimento desta qualificacao incluiu:

a) Consulta com representantes do sector produtivo das Provincias de Nampula e Zambézia e consulta com
representantes do IFPELAC por meio de Painéis de Especialistas.

b) Desenvolvimento de proposta curricular e de planejamento didatico-pedagdgico com base na Metodologia SENAI
de Formacdo Profissional por Competéncias.

¢) A aprovacao pelo CTS das qualificacOes prioritarias a desenvolver.

d) A elaboracdo das unidades de competéncia e mddulos detalhados, de acordo com a metodologia aprovada pela
ANEP, por um grupo de especialistas.

1.3 Justificagdo da Qualificagéo

A indUstria alimentar em Mocambique apds a independéncia nacional, conheceu um retrocesso, devido a conjuntura
politica e econdmica. Esta realidade trouxe impacto negativo para o pais, pois assistiu-se ao desaparecimento
fabricas de processamento de cereais, frutas, carnes e outros.

Actualmente o pais tem registado elevados niveis de producdo agricola, especialmente cereais, frutas, hortalicas e
outros. Este crescimento da producdo nao tem sido acompanhado pelo desenvolvimento tecnoldgico, nem de
capacitagdo de técnicos a altura de promover a transformacdo destes produtos, agregando-os valor.

Apesar de a industria alimentar em Mogambique ndo ter grande escala, as associagdes de produtores e o sector
familiar demandam uma preparagdo técnica para garantir a producao e conservacao de recursos, através de boas
praticas de fabricacdo, assegurando deste modo maior producdo, produtividade, qualidade e competitividade.

Estas qualificacdes surgem em resposta as preocupacoes apresentadas pelas empresas, associacoes de
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produtores, € ndo s, como visam preparar as pessoas para desenvolver o auto-emprego e assegurar que 0
excesso de producdo que se regista nao se perca por deterioracdo, reduzindo-se deste modo grandes perdas de
produgao.
Por outro lado, vado contribuir bastante no preenchimento do QNQP que ainda carece de qualificacdes na area de
alimentos.

1.4 Objectivo da Qualificagao

Esta qualificacdo tem como objectivo responder as necessidades detectadas no mercado laboral formal de
processamento de frutas e hortalicas, como também proporcionar oportunidades para o desenvolvimento de acdes
empreendedoras visando 0 autoemprego, aumentando as possibilidades de acesso para pessoas que graduaram
com 102 classe do ensino geral.

Enquadra-se no Quadro Nacional de Qualificagdes (QNQP) e éuma qualificacao final de “Operador de
Processamento de Frutas e Hortalicas” - Certificado Ocupacional 3, que representa um total de 80 créditos
distribuidos em 8 (oito) unidades de preparacao.

Os graduados com esta qualificagdo podem trabalhar em empresas de processamento de alimentos, como Operador de
Processamento de Frutas e Hortalicas ou atuar como empreendedor nessa area

1.5.  Estrutura da Qualificacao

A qualificagdo estrutura-se nos seguintes modulos:
> Resolver problemas e situagdes do dia a dia utilizando numeros racionais
> Preparar-se para 0 emprego
> Relacionar-se socialmente de forma eficaz
> Interpretar o espaco fisico em 3-D
> Interpretar o espaco fisico em 2-D
> Utilizar as TICs para introduzir texto, dados numéricos e efectuar calculos simples
> Utilizar as TICs para acesso a informagdo e comunicagao
> Desenvolver Habilidades para a vida
> Demonstrar compreensao dos fundamentos da quimica de alimentos
> Demonstrar compreensao dos fundamentos da microbiologia dos alimentos
> Demonstrar compreensdo na conservagao dos alimentos
> Demonstrar compreensao sobre as embalagens no acondicionamento dos alimentos
> Aplicar as boas praticas de fabricagdo na industria de alimentos
> Aplicar o sistema de qualidade na industria de alimentos
> Aplicar fundamentos de empreededorismo
> Aplicar boas préticas de gestdo
> Operar processamento de frutas e hortalicas
> Integrar-se profissionalmente ao ambiente de trabalho (estagio profissional) ou formacdo producdo - nivel 3

1.6. Estratégias de ensino-aprendizagem e de avaliagao dos estudantes

Esta qualificacdo pode ser oferecida tanto a tempo inteiro como a tempo parcial, e deve permitir que os formandos
se inscrevam em modulos individuais, se assim o desejarem, e consoante a sua disponibilidade, no entanto, devem
obdecer a uma sequéncia de desenvolvimento nosmddulos ocupacionais obrigatorios.

Experiéncia comprovada e documentada de trabalho anterior em empresas ou iniciativas empreendedoras,
realizando as mesmas actividades cobertas pelos modulos listados, sera considerada na avaliagdo, atribuindo-se ao
formando os créditos correspondentes.

O processo de ensino-aprendizagem deve ser activo e centrado no formando. Os formandos terdo de levar a cabo
uma gama de actividades praticas contendo elementos de habilidades técnicas, pessoais e interpessoais, de
comunicacdo e matematica.

A avaliacao deve assegurar que todos os resultados especificos de aprendizagem, resultados criticos resultantes
do cruzamento de outras matérias e conhecimentos essenciais sejam avaliados. O formando deverd levar a cabo
uma série de tarefas e actividades, que conterao elementos de habilidades técnicas pessoais e interpessoais,
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integrando assim unidades de habilidades genéricas, ocupacionais e de experiéncia de trabalho (numa unidade de
produgdo experimental/ demonstrativa).

Os formandos deverdo ter a oportunidade de mostrar iniciativa e independéncia e trabalhar cooperativamente em
grupos. Os grupos de trabalho devem ser pequenos para facilitar as actividades praticas e a participacdo individual
deverd ser encorajada durante as aulas praticas para dar ao formando a oportunidade de usar e familiarizar-se com
os instrumentos, materiais e aparelhos, ajudando assim a desenvolver uma atitude positiva e proactiva em relacdo
ao trabalho.

A inducdo as actividades devera assegurar que os formandos obtenham uma compreensdo clara da natureza e
proposito do trabalho.

1.7.  Progressao entre qualificagdes do sector

Certificado Ocupacional (3) em
Operador de Processamento de

Graos e Cereais I
f A

Graduados da 10? classe

do ensino geral (ou
equivalente)

oyjeqe.l] ap opedsa

Certificado Ocupacional (2) em

Operador de Processamento de
Graos e Cereais =>

t

Graduados da 77 classe do ensino geral (ou equivalente)
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Informagéo para o Registo da Qualificagao
2.1. Plano de estudos

] 2nep

Titulo da Qualificaggo:

Certificado Ocupacional de Nivel Il em Processamento de Frutas e Hortaligas

- Operador
Cédigo Nacional:  [EP105301191
Campo: Engenharia e Produgdo Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas
Nivel do QNQP: | Certificado ocupacional de nivel ITI | Créditos totais: | 80

Data do registo:

Data da revisao do registo:

Progressao:

Os graduados com esta qualificacao poderao trabalhar em empresas de processamento de
alimentos como Operadores de Processamento de Graos e Cereais, frutas e vegetais ou
desenvolver auto-emprego, ou ingressar num curso de Certificado Ocupacional 4 do Campo de
Processamento de Alimentos.

Regras de combinacdo de mddulos

Médulos de habilidades genéricas: O candidato deve completar um minimo de 10 créditos.

Médulos de habilidades ocupacionais obrigatérios: O candidato deve completar um minimo de 38 créditos.
Médulos de habilidades ocupacionais opcionais: O candidato deve completar um minimo de 8 créditos.
Experiéncia de trabalho: O candidato deve completar um minimo de 12 créditos

Contetdo da Qualificacdo

Mddulos constantes nesta Qualificacdo

Codigo da Unidade NUmero | Numero de
Cadigo do Madulo de Competéncia Titulo do Mddulo de Horas
relacionada Créditos | Normativas
Médulos / Unidades de Competéncia Genéricas

Aplicar o autoconhecimento para o

MO HG01301201 UC HG01301201 desenvolvimento pessoal, social e 2 20
profissional

MO HG01302201 UC HG01302201 Planear e preparar o seu futuro 2 20
Resolver problemas econdmicos simples da

MO HG03301171| UC HG03301171 vida pessoal e da comunidade. 2 20

MO HG03302171 | UC HG03302171 gglézsuslgr distancias entre pontos de dificil 5 20
Utilizar o computador pessoal para acesso a

MO HG053001 UC HG053001 informacio e comunicacio 2 20

Subtotal-1 10 100
Médulos/unidades de Competéncia Ocupacionais

Demonstrar compreensao nos fundamentos

MO EPI053001191| UC EPI053001191| 5, quimica dos alimentos. 4 40
Demonstrar compreensao nos principios da

MO EPI053002191| UC EPI053002191 microbiologia dos alimentos 4 40
Demonstrar compreensao na conservagao

MO EPI053003191| UC EPI053003191| o< slimentos 4 40
Demonstrar compreensao sobre as

MO EPI053004191| UC EPI053004191 embalagens no acondicionamento dos 4 40
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alimentos
Aplicar as boas praticas de fabricacdo na
MO EPI053005191 |UC EPI053005191 | i 4istria de alimentos 6 60
Aplicar o sistema de qualidade na industria
MO EPI053006191 |UC EPI053006191 | 4a 5limentos 6 60
MO EPI053007191 |UC EPI053007191 | Aplicar fundamentos de empreendedorismo 6 60
MO EP1053008191 |UC EPI053008191 | Aplicar boas praticas de gestdo 4 60
Subtotal-2 38 380
Maédulos de Habilidades Ocupacionais Opcionais
Operar 0  pré-processamento e
MO EPI053009191 |UC EPI053009191 processamento de grios e cereais 8 80
Operar o processamento de frutas e
MO EPI053010191 |UC EPI053010191 hortalicas 8 80
Subtotal-3 8 80
Experiéncia de Trabalho
Integrar-se profissionalmente ao ambiente
MO EPI053011191 |UC EPI053011191 | de trabalho (estagio profissional) ou 12 120
formacao producdo - nivel 3
Subtotal 12 120
TOTAL 68 680

2.2. Grupo (s) alvo e pontos de saida

Grupo () alvo Pontos de saida

Apds conclusdo com sucesso desta formagdo, o formado como Operador de
Processamento de Grdos e Cereais - Ocupacional (3), permitira operar o
processamento de grdos e cereais, atendendo as normas e procedimentos

técnicos, de qualidade, higiene e salide e de meio ambiente.

Graduados da 102 classe do ensino
geral (ou equivalente) ou possuir a
Certificacdo Ocupacional Nivel 02

2.3. Formas e requisitos de instrugao

Formas de instrugdo

Actividades praticas na unidade de producdo da escola associadas as aulas tedricas em salas de aulas. Esta
qualificagdo pode ser oferecida tanto a tempo inteiro como a tempo parcial, e deve permitir que os formandos se
inscrevam em modulos individuais, se assim o desejarem, e consoante a sua disponibilidade, no entanto, deve
obdecer a uma sequéncia de desenvolvimento dos mddulos ocupacionais obrigatorios. Alguns mddulos podem
requerer a realizacao de visitas de estudo ou estagios curtos destinados a familiarizagdo dos formandos com certos
contelidos de aprendizagem.

Experiéncia de trabalho numa empresa sob a orientacdo de um supervisor dedicado. Esta experiéncia sera adquirida
através de um estagio curricular acordado com a empresa, durante a qual o formando devera executar na pratica
operagoes que cubram no minimo 90% dos topicos incluidos nos Mddulos de Habilidades Ocupacionais
Obrigatdrios, e receber uma avaliagdo qualitativa de desempenho a ser efectuada pelo(s) supervisor(es) directo(s).
A experiéncia anterior de formandos que ja tenham trabalhado em empresas de alimentos, realizando as mesmas
actividades previstas no Mddulos de Habilidades Ocupacionais Obrigatdrios, podera, desde que devidamente
comprovada e documentada, ser considerada como fazendo parte da aprendizagem e consoante 0s casos 0
formando podera ser dispensado do estagio curricular e receber automaticamente os respectivos créditos.
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Requisitos de instrugdo

e Unidade de producao experimental equipada, servida, no minimo, de estrutura semelhante a
planta piloto (oficina) para realizagdo de aulas praticas.

e Sala de aula, oficina para aula pratica, equipada com: balanca de plataforma, termohigrometro,
" termOmetro, classificadores de graos e cereais, descascadores, fornos, laminadores,
Instalagoes €| moinhos/cilindros, peneiras, processadores, trituradores, ventilador, analisador de umidade,
Equipamento forno, amassadeira, modeladora, divisora, cAmara de fermentacso.

e Sala de computadores.

e Biblioteca minimamente apetrechada.

e Equipamento de registo de imagem para as actividades praticas (facultativo)
e Equipamento de prevencdo e combate a incéndios

e Conjunto de utensilios basicos, recipientes plasticos com capacidade variada, panelas,
prateleiras, colheres, facas, garfos, calador.

e Estoque de insumos em quantidade suficiente para permitir a realizacao das operagdes
demonstrativas e sua repeticao por cada um dos formandos.

e Equipamento de seguranca individual (aventais, calcados de seguranca, capacete, luvas,
toucas, oculos, protetor auricular e mascara com filtro)

e Manuais de instrucdo de cada modulo, para cada participante.
e Manuais de instrucdo de cada mddulo para os formadores.
e Manuais de equipamentos, normas e legislacOes aplicaveis.

Recursos

A formacao tera duracao padrdo correspondente a 27 semanas, a uma média de 20 horas
lectivas por semana (no maximo 4 horas de contacto directo por dia) acrescidas de 160 horas de
estagio profissional durante, aproximandamente, 12 semanas (8 horas por dia) na parte final da
formagao, ou ainda, 24 (4 horas por dia) no caso de formagao por prodrucao.

Outras duracOes possiveis de instrucdo negociaveis com os empregadores ou com os formandos
individualmente, particularmente para os que optarem pela modalidade de formacao a tempo
parcial.

Duracao

2.4 Estratégias de avaliagao dos candidatos

Estratégias de avaliagdo dos candidatos

Lista de Estudos de
Ficha  de |verificacdo /| Lista de casﬂ /
avaliacdo / |Ficha de| verificagdo / |Didrio / Livro .
Instrumentos Entrevista  |entrevista Diériol /| de registos Fclglr?qtonos
estruturada |estruturada /| Relatdrios imagens
Apresentacio Imag
. Correccdo e ~ Avaliagdo  / |Verificagdo ,
Métodos classificacdo Observagao Verificacdo Qualitativa Escrito / Oral
Desempenho
Actividade Escrita/Oral |Demonstragdo | Produgdo no local de T;ﬂbzlho em
trabalho grup
Tipo | Titulo do Médulo Créditos
G Aplicar o autoconhecimento 5 V Vv
para o desenvolvimento v
pessoal, social e profissional
G Planear e preparar o seu 2 Vv Vv v
futuro
Resolver problemas e
situacdes do dia a dia
G . , 2 v
utilizando numeros
racionais
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pontos de dificil acesso

G Utilizar o computador
pessoal para acesso a 2 v
informagdo e comunicagdo

Demonstrar compreensao
OC |nos fundamentos da| 4 v v v v
quimica dos alimentos

Demonstrar compreensao
OC |nos principos da| 4 v v v v
microbiologia dos alimentos

Demonstrar compreensao
OC |na conservagido dos| 4 v v v v
alimentos

Demonstrar compreensao
sobre as embalagens no

A 4
acondicionamento  dos v v v v
alimentos

0G

Aplicar as boas praticas de
OO | fabricacao na industria de 6 v v v v
alimentos

Aplicar o sistema de
OO | qualidade na industria de 6 v v v v
alimentos

Aplicar os fundamentos de

00 empreendedorismo

Aplicar boas praticas de

00 gestao

Operar o processamento

00 de frutas e hortalicas.

Operar 0 processamento
de graos e cereais

< | < < <
< < <<
<< <<
< | < | < | <

00

Integrar-se

profissionalmente ao
ET | ambiente de trabaho | 12 v v v
(estagio profissional) ou
formacdo producdo - nivel 3

2.4 Proposta de distribuicdo semestral dos médulos

| Titulo do Médulo

Médulos de habilidades genéricas

Aplicar o autoconhecimento para o desenvolvimento pessoal, social e profissional

Planear e preparar o seu futuro

Resolver problemas e situagdes do dia a dia utilizando nimeros racionais

Calcular distancias entre pontos de dificil acesso

=== N

Utilizar as TICs para acesso a informacao e comunicagao

Modulos de habilidades ocupacionais obrigatdrios

1 Demonstrar compreensdo nos fundamentos da quimica dos alimentos

1 Demonstrar compreensao nos principios da microbiologia dos alimentos
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Demonstrar compreensdo na conservacdo de alimentos

Demonstrar compreensao sobre as embalagem no acondicionameto dos alimentos

Aplicar as boas préticas de fabricacdo

Aplicar o sistema da qualidade na industria de alimentos

Aplicar fundamentos de empreendedorismo

Aplicar boas praticas de gestdo

NINININNIN(FE |~

Operar 0 processamento de frutas e vegetais

Experiéncia de Trabalho

2 Integrar-se profissionalmente ao ambiente de trabalho (estagio profissional) ou formacdo produgdo - nivel 3
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3. UNIDADES DE COMPETENCIAS GENERICAS
3.1.UC HG01301201 Aplicar o autoconhecimento para o desenvolvimento pessoal, social e profissional

Registo da Unidade de Competéncia

anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

=

Titulo da Unidade de
Competéncia

profissional

Aplicar o autoconhecimento para o desenvolvimento pessoal, social e

Descrigdo da Unidade de Competéncia:
No fim deste modulo, o formando deve ser capaz de: Promover o autoconhecimento e fortalecer a autoestima; identificar
e desenvolver as suas caracteristicas empreendedoras; reconhecer preconceitos inconscientes de género; demonstrar
compreenséo sobre responsabilizaco pessoal; avaliar a sua relagdo com o dinheiro; e demonstrar um comportamento

Identifica os seus tracos de identidade e personalidade,
os pontos fortes e pontos de melhoria, valores e
prioridades, onde pde o seu centro de controlo, as
influéncias que os outros possam ter em si, a relagéo
entre 0 seu comportamento e os seus valores e
prioridades e o seu comportamento e as estratégias que
usa para fransformar os seus pontos de melhoria,
exponenciar 0s seus pontos fortes, manter uma atitude
positiva e aumentar a sua autoconfianga.

saudavel.
Caodigo UC HG01301201 Nivel do QNQP 3
Campo Habilidades Genéricas Subcampo Habilidades para a Vida
Data de Revisao do Registo
Data de Registo
Elementos de
Competéncia Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
1. Promover o a) Reconhece os principais tragos da suaidentidade e | Valores incluem, entre outros,
autoconhecimento personalidade respeito, honestidade, lealdade
o fortalecer a b) Lista os seus principais pontos fortes e pontos de
. melhoria e identifica formas de os exponenciar ou . " .
autoestima transformar Contexto social: familia, amigos,
¢) Identifica os factores de motivagdo pessoal ar gpﬁs de interesse comur,
d Reconhece onde pde o seu centro de controlo vizinhos
e) Reconhece o impacto da atitude e comportamentos .
dos outros em si mesmo Contexto profissional:
f)  Identifica os seus valores e prioridades Entrevista  para  emprego,
o) Descreve a relagdo entre os seus valores, | "élacionamento na area/equipa
prioridades e o seu comportamento de trabalho
h) Explica as estratégias para manter atitudes
positivas
i) Identifica formas para aumentar a sua
autoconfianca e a das outras pessoas
Evidencias requeridas
Produto

2. ldentificar e
desenvolver as suas|
caracteristicas

a) Lista e explica as principais caracteristicas dos

empreendedores de sucesso

b) Reconhece a criatividade como um factor

Caracteristicas de empreendedor
incluem: criatividade,
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empreendedoras

preponderante da atitude empreendedora
Identifica as suas caracteristicas
empreendedoras

Desenha um plano de acgéo para fortalecer
as suas habilidades empreendedoras
Demonstra compreensdo das estratégias
de resposta a desafios e circunstancias
adversas

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

O formando satisfaz os critérios de desempenho,
descrevendo as caracteristicas principais de um
empreendedor de sucesso e explicando a importancia da
criatividade para os empreendedores

Produto

O formando preenche uma avaliagéo de tragos pessoais
empreendedores, elabora um plano de desenvolvimento
para potenciar pontos fortes e colmatar fraquezas e da
exemplos de estratégias que usa para responder a
desafios e circunstancias adversas

anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

=

compromisso, energia,
necessidade de realizagao,
tolerancia a stress, poder de
deciséo, habilidade de identificar
oportunidades, fazer decisdes
informadas, capacidade de gerir
o0 tempo e o risco.

A resposta a circunstancias
adversas deve incidir na
capacidade de resiliéncia,
flexibilidade e superagéo

3. Reconhecer
preconceitos
inconscientes de
género

a) ldentifica os papéis sociais que sdo desempenhados
por homens e mulheres em diferentes momentos do
dia-a-dia

Descreve a influéncia dos papéis sociais
desempenhados por homens e mulheres na sua vida
pessoal e profissional

Explica o conceito de género

Identifica e d& exemplos sobre as atitudes que
desafiam os preconceitos de género na sociedade
Descreve os beneficios de uma sociedade sem
preconceitos de género

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

O formando identifica diferentes papéis sociais
desempenhados por homens e mulheres, descreve a
forma como estes papéis afectam a vida pessoal e
profissional de uma pessoa, explica com exemplos
praticos o conceito de género, identifica atitudes que
desafiam preconceitos de género e da exemplos de
beneficios de uma sociedade igualitaria

Preconceitos inconscientes de género
afectam a percepgdo sobre
responsabilidades, actividades e postura

4. Demonstrar
compreens&o sobre
responsabilizagéo
pessoal

a) Descreve as caracteristicas de
responsavel

Identifica os  beneficios do comportamento
responsavel e as consequéncias da irresponsabilidade

Descreve formas para demonstrar responsabilidade
numa variedade de situagdes

uma pessoa
b)

c)

Evidéncias requeridas

Comportamentos e atitudes e valores
pessoais, no ambiente social e
profissionalllaboral (ex.. saber assumir e
reportar 0s seus erros, evitar actividades
ilegais, estar disposto a fazer a sua parte,
efc.)
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Evidéncia escrita ou oral

O formando descreve comportamentos e atitudes de um
individuo responséavel e irresponsavel, os beneficios de
ser responsavel e as consequéncias de ser irresponsavel.

Demonstrar  responsabilidade  inclui:
planificar, cumprir prazos e promessas,
monitorar, reportar, assumir erros.

ou estilo de vida néo saudavel
Identifica formas de conservar um comportamento de
vida saudavel

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

O formando demonstra conhecimento sobre praticas ou
comportamentos que contribuem para o bem-estar fisico,
lista sinais de bem-estar, de boa saude e de stress, as
consequéncias de comportamentos lesivos ao bem-estar e
a saude e reconhece os sintomas e formas de prevengédo
das doengas mais comuns em Mogambique

5. Avaliar a suaja) Reconhece a sua personalidade financeira Avaliagdo da  personalidade
relagio com o|b) Distingue gastos por necessidade de gastos por |financeira permite saber qual é a
dinheiro desejos (razao vs. emogao) relagdo do individuo com o

c) Enumera tacticas para realizar escolhas racionais dinheiro:

d) Reconhece sonhos e projectos como motor da - LIBERDADE

poupanca - SEGURANCA
e) Define prioridades financeiras - PODER
Evidéncias requeridas - AMOR

Evidéncia escrita ou oral Escolhas  por  necessidade

O formando reconhece qual € a sua personalidade |incluem: piramide de maslow

financeira € 0 que a caracteriza, diferencia necessidades

de desejos, explica os principios de escolhas racionais € | Os desejos é quando se quer

explica as motivagdes para a poupanca e define regras | algo, como um produto ou servigo,

para definir prioridades financeiras. que nos atrai por alguma
motivagdo que ndo  seja
necessariamente uma
necessidade.
Exemplos: Estou com sede
(necessidade) / Quero tomar uma
Coca-Cola (desejo)

6. Relacionar o a) Demonstra conhecimento sobre as necessidades de | Formas de manter bem estar-
comportamento bem-estar fisico fisico: Boa nutrigdo ao nivel dos
individual com a b) Demonstra compreensao sobre o0s sinais de salde varios grupos de alimentos e
saude c) Lista e explica na pratica as doengas mais comuns e | calorias, pratica de desporto, boa

as suas formas de prevengao higiene pessoal
d) Identifica os sinais de stress e suas causas
e) Reconhece as consequéncias de um comportamento | Sinais de stress: Alteragdo na

pressao arterial, dores de cabega,
irritagdo, aumento da frequéncia
cardiaca, comichdes e irritagao na
pele, perda ou aumento dramatico

de apetite, comportamentos
pessoais prejudiciais, diminui¢ao
de produtividade, fraca

capacidade de concentracao,
fraca memoria.

Causas de stress: Mortes,
alteragbes da situagdo conjugal
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do individuo, eminente
despedimento, doenga de pessoa
préxima, alteracdo na situagéo
financeira, alteragao nas
responsabilidades do trabalho,
mudanca de residéncia, mudanga
dos habitos diarios, alteragdes
hormonais, etc.

Doengas mais comuns: incluem
malaria, diarreias, diabetes,
tensao arterial, obesidade, etc.

Formas de conservar um estilo de
vida saudavel no trabalho: Ex. ter
horas de descanso regulares

EPI05301191- Certificado Ocupacional IIT - Operador de Processamento de Frutas e hortalicas




| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

MO HG01301201 Aplicar o autoconhecimento para o desenvolvimento pessoal, social e profissional

INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Esta parte da especificagdo do mddulo deve ser considerada como um guia de apoio € nenhuma das seccbes é
obrigatéria.

Numero de horas normativas: 20 horas

A duragao deste mddulo é baseada no tempo estimado como necesséario para atingir 0s objectivos estabelecidos. O
tempo total estimado para este médulo é de 20 horas, incluindo horas de contacto, avaliacdo e de trabalho
independente.

Justificagdo do médulo

Este modulo € concebido para permitir que os formandos se possam desenvolver a nivel pessoal e profissional, partindo
da autoavalia¢do e autoconhecimento. Este mddulo pretende que os formandos possam desenvolver relacionamentos
sociais e laborais sem preconceitos de género ao tornarem-se conscientes dos mesmos, fortalecer a sua autoestima,
e descobrir as suas competéncias empreendedoras. Os formandos irdo ainda desenvolver competéncias para serem
responsaveis pelos seus actos, irdo reflectir e aprender sobre 0 seu relacionamento com o dinheiro e ainda aprender
como é que se podem comportar de uma forma saudavel.

Orientagoes sobre o contetido e contexto de aprendizagem

E muito importante que os conteidos deste mdulo sejam sempre exemplificados com casos da vida real e partindo
dos proprios formandos. Podem ser usados exemplos de personalidades de sucesso nos seus percursos sociais,
profissionais e empresariais para que os formandos tenham a percepgao das implicagdes que certas atitudes e praticas
poderao ter na vida e no seu futuro e sirvam de motivagdo para a criagao de valores e atitudes que possam guiar 0s
formandos ao longo da vida. Deverao tanto quanto possivel interpretar factos comprovados e actuais. Os topicos devem
ser discutidos nas aulas e a troca de experiéncias entre os formandos sobre situagdes por eles vivenciadas deve ser
promovida. Este mddulo é adequado para formandos que entram na educagao profissional independentemente do
ponto de entrada.

Resultado de Aprendizagem 1 (N° de horas estimado: 4 horas)

Os formandos devem aprofundar o seu autoconhecimento em termos de identidade, personalidade, pontos fortes e
pontos de melhoria, os seus factores de motivagdo pessoal € onde pde o seu centro de controlo com o objectivo de
reconhecer a sua individualidade e construir alicerces para o seu continuo fortalecimento, crescimento e
desenvolvimento. Devem igualmente aprofundar o conhecimento de si mesmos sobre os seus valores e prioridades e
como estes afectam os seus comportamentos. Estabelecido este autoconhecimento o formando podera aprender a
valorizar e exponenciar os seus pontos fortes e a identificar formas de transformar os seus pontos de melhoria.

Os formandos devem ainda aprender a diferenciar entre o que eles sdo e o que 0s outros vém neles e a reconhecer o
impacto que os outros produzem em si. Devem ser exploradas razdes que produzem baixa autoestima, e estratégias
para manter atitudes positivas e ser autoconfiante em todos os momentos. O formador deve promover a exercitacdo
da autoavaliagdo, nomeadamente através de testes de autoconhecimento, de modo a proporcionar aos formandos a
oportunidade de lidar melhor consigo mesmos e aprender a valorizar-se.

Resultado de Aprendizagem 2: (N° de horas estimado: 4 horas)
O formando reconhece um empreendedor de sucesso como um tomador de decisbes, observador e analista das
necessidades dos seus clientes, inovador, que assume riscos, tem mente aberta, é optimista e tem a capacidade de

adaptacéo, é autoconfiante, supera barreiras, mobiliza o capital necessario, tem sentido de lideranca, € um
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trabalhador incansavel e tem a capacidade de organizar recursos pois estas sao caracteristicas necessarias para fazer
face aos desafios que o empreendedor devera enfrentar para transformar as suas ideias num negaécio.

O formador deve adoptar estratégias de abordagem que permitam que os formandos fagam uma autoavaliagdo dos seus
tracos de empreendedor e tracem um plano de como desenvolver as competéncias para se tornarem empreendedores
de sucesso. O formando deve ainda compreender que ser empreendedor significa enfrentar vérios desafios e
circunstancias adversas e reflecte em estratégias que pode usar para as ultrapassar.

Resultado de Aprendizagem 3: (N° de horas estimado: 4 horas)

Os formandos devem familiarizar-se com o conceito de género e saber reconhecer os papéis sociais que sao
desempenhados por homens e mulheres em diferentes momentos do dia-a-dia; O formador deve reflectir com os
formandos sobre a influéncia que os papéis sociais desempenhados pelos homens e mulheres tém na sua vida pessoal
e profissional, atitudes que desafiam os preconceitos de género, bem como quais sdo os beneficios de uma sociedade
sem preconceitos de género

Resultado de Aprendizagem 4: (N° de horas estimado: 2 horas)

O formando deve conseguir descrever claramente as caracteristicas de uma pessoa responsavel para varios contextos
ex.. familiar, grupo ou equipa de trabalho. O formador deve proporcionar um ambiente de debate em que os formandos
desenvolvam compreens&o profunda sobre formas de demonstrar responsabilidade, sobre os beneficios de ter um
comportamento responsavel e consequéncias de comportamentos irresponsaveis quer sob ponto de vista social como
profissional. Igualmente pode recorrer aos estudos de casos ou dramatiza¢do para promover esta reflexao.

Resultado de Aprendizagem 5: (N° de horas estimado: 4 horas)

O conteudo de aprendizagem deve proporcionar aos formandos descobrir a sua personalidade financeira,
nomeadamente realizando um conjunto de testes/exercicios. O formador deve promover debates onde os formandos
possam discutir com exemplos praticos e reais a diferenga entre gastos por necessidade e gastos por desejo, tacticas
para fazer escolhas mais racionais € manter disciplina financeira e como definir prioridades financeiras. O formador deve
ainda ajudar os formandos a reflectir sobre como sonhos e projectos podem ser 0 motor da poupanga

Resultado de Aprendizagem 6: (N° de horas estimado: 2 horas)

Os formandos devem compreender no final do modulo a relagdo entre bem-estar fisico e uma boa nutrigio,
nomeadamente ao conhecerem o conceito de calorias, como usar as tabelas de RDA (recommended dietary allowance
ou ingestdo dietética recomendada) e a importancia nutricional dos alimentos. Devem ainda conseguir estabelecer a
relacdo entre bem-estar fisico com a realizagdo de exercicio fisico regular.

Devem compreender indicadores basicos de uma boa salde e habitos de vida saudaveis (ex. momentos de descanso,
exercicio fisico). Devem ser capazes de identificar sinais de stress (ex. alteragao na presséo arterial, dores de cabeca,
irritagdo, aumento da frequéncia cardiaca, comichdes e irritagdo na pele, perda ou aumento dramatico de apetite,
comportamentos pessoais prejudiciais, diminuicdo de produtividade, fraca capacidade de concentragao, fraca memoria)
e causas de stress (ex. Mortes, alteragdes da situagao conjugal do individuo, eminente despedimento, doenca de uma
pessoa préxima, alteracdo na situagao financeira, alteragao nas responsabilidades do trabalho, mudanca de residéncia,
mudanga dos habitos diarios). Além disso devem ser capazes de debater os resultados e consequéncias de um
comportamento ou estilo de vida ndo saudavel.

Devem ainda saber reconhecer as doengas mais comuns em Mogambique e como podem ser prevenidas.
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Abordagem na geragao das evidéncias de avaliagao
O processo de ensino-aprendizagem deste mddulo deve ser activo e centrado no estudante. Os estudantes terdo de
levar a cabo diversas actividades contendo elementos de habilidades pessoais de introspeccéo, discussao, observagéo
e interpretagdo como parte integrante das habilidades chave do médulo. Uma introdugao explicando as actividades sera
atil para assegurar que o estudante compreende a natureza e o objectivo do trabalho que vai realizar. O foco principal
sa0 exercicios praticos relacionados com a vida real.
Os grupos de trabalho/discusséo devem ser pequenos para facilitar as actividades préticas e a participagéo individual
devera ser encorajada para dar ao estudante a oportunidade de usar e se familiarizar com as aptiddes a adquirir
Quando se justifique, o formador podera utilizar exercicios feitos em sala como evidéncias de avaliag&o.

Métodos e instrumentos de avaliagao

Resultado de Aprendizagem 1

Produto: O formando usa a informag&o resultante do preenchimento de instrumentos de autoconhecimento realizada
durante as aulas para listar os seus tragos de identidade e personalidade, os pontos fortes e pontos de melhoria, valores
e prioridades, indicar onde pde o seu centro de controlo, as influéncias que os outros possam ter em si, a relagéo entre
0 seu comportamento e os seus valores e prioridades € as estratégias que usa para manter uma atitude positiva e
aumentar a sua autoconfianga.

Resultado de Aprendizagem 2

Evidéncia escrita ou oral: Lista caracteristicas de empreendedores de sucesso e explica a importancia da criatividade
Produto: Preenchimento do instrumento de autoavaliagéo dos seus tragos empreendedores e plano de desenvolvimento
de competéncias de empreendedor

Resultado de Aprendizagem 3

Evidéncia escrita ou oral dos critérios de desempenho de a) a e):

Tomando como base a sua propria familia ou casos conhecidos da sua comunidade expde as diferengas entre os papéis
desempenhados por homens e mulheres e explica qual podera ser a influéncia pratica desses papéis na sua vida pessoal
e profissional ou empresarial. Deve ainda dar exemplos de atitudes que desafiam os preconceitos de género e de
beneficios de uma sociedade igualitaria

Resultado de Aprendizagem 4

Evidéncia escrita ou oral

O formando expde exemplos de atitudes responsaveis e exemplos de atitudes irresponsaveis. Para os exemplos de
atitudes responsaveis explica quais sao os beneficios de agir dessa forma e para os exemplos de atitudes irresponsaveis
quais podem ser as consequéncias

Resultado de Aprendizagem 5

Evidéncia escrita ou oral

Com base no teste de personalidade financeira realizado em sala, identifica a sua personalidade financeira e explica o
que a caracteriza; de uma lista, distingue correctamente gastos por necessidade de gastos por desejo; enumera tacticas
para assegurar escolhas mais racionais; explica como ter sonhos e projectos ajuda uma pessoa a poupar e da exemplos
de regras para definir prioridades financeiras
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Resultado de Aprendizagem 6

Evidéncia escrita ou oral:

Expde préticas de comportamento saudavel, sinais que permitem aferir o estado de saude de uma pessoa, sinais de
stress e possiveis causas, doengas comuns em Mogambique e formas de prevengdo e possiveis consequéncias de

comportamentos nao saudaveis.

Necessidades Especiais

Em certos casos, as evidéncias requeridas podem ser modificadas pela |IEP para atender a necessidades especiais e
especificas dos formandos. Contudo, tais alteragcbes ndo devem afectar a qualidade das especificagdes do Modulo e

estdo sujeitas & aprovagao pela ANEP.
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3.2.UC HG01302201 Planear e preparar o seu futuro

Registo da Unidade de Competéncia
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Titulo da Unidade de Competéncia

Planear e preparar o seu futuro

Descrigdo da Unidade de Competéncia:

No final deste mddulo o formando deve ser capaz de:
Definir os seus objectivos pessoais para a vida; explorar diferentes oportunidades para o seu futuro; realizar um plano
de poupanca; planear actividades e gerir o tempo; planear recursos; definir um problema e identificar as alternativas de
solugéo; demonstrar compreensao sobre comportamento de risco; e demonstrar compreensao sobre o HIV, outras
doengas e 0s seus efeitos.

Caodigo UC HG01302201 Nivel do QNQP 3
Campo Habilidades Genéricas Subcampo Habilidades para a Vida
Data de Revisao do Registo
Data de Registo
EIement?s c.ie Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
Competéncia
1. Definir objectivos | a) Define objectivos pessoais Os objectivos pessoais incluem
pessoais b) Elabora um plano para alcangar objectivos pessoais | sem limitar os contextos:
c) Indica instrumentos e sistema de monitoria da | sociais, profissionais,
implementagéo dos planos educacionais, financeiros e de
d) Identifica as suas habilidades e requisitos | salde
necessarios para o desenvolvimento pessoal
Evidéncias requeridas Alguns elementos na definigdo
Produto do plano: incluir metas e
- De acordo com um modelo predefinido: objectivos,
- Define objectivos e metas SMART Priorizagao, recursos
- Elabora um plano para alcancar os objectivos (ljis.poniveis.e necessarios;
- Elabora o respetivo sistema de monitoria limitagdes/riscos
Metas devem ser SMART:
Especifico; Mensuravel;
Alcangavel; Realistico; Limitado
no tempo
2. Explorar diferentes | a) Explora e lista diferentes oportunidades para o futuro | Diferentes oportunidades de
oportunidades b) Identifica as melhores oportunidades/ opgdes de | futuro podem ser: criar o seu
para o seu futuro futuro para si tendo em conta o seu perfil e préprio negdcio, arranjar um
competéncias emprego formal, etc. As .
, , , oportunidades devem garantir
c) Lista e descreve os métodos e procedimentos

eficazes para procura de oportunidades

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral
Evidéncia de que o formando compreende os contetdos
expressos nos critérios de desempenho de a) a c).

fontes de rendimento que os
formandos podem ter para
sustentar a sua vida/ do seu
agregado familiar

Métodos/Formas de procura de
oportunidades incluem, mas
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Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

=

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

sem limitar:

Contactos pessoais, de
familiares ou de amigos;
anuncios em jornais ou
websites; servigos ou agéncias
de emprego; centros de
emprego

Realizar um plano
de poupancga

Explica o conceito, os objectivos e as diferentes
formas de poupar

Explica as vantagens e desvantagens das diferentes
formas de poupanca

Compreende que ter sonhos e projectos estimula a
poupanca

Lista e descreve as dificuldades de poupar

Identifica diferentes estratégias para conseguir
poupar

Explica a relevancia de ter um plano de poupanca
Cria um plano de poupanca

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

O formando explica o conceito, a finalidade e relevancia
da poupanga, as diferentes formas existentes para
poupar e respectivas vantagens e desvantagens, as
estratégias para fazer poupancas e raz6es da dificuldade
de poupar

Produto
O formando elabora um plano de poupanga

Para atingir objetivos financeiros
precisa de: Disciplina financeira;
ter um plano de poupanca; ter
um plano de gastos; utilizar
formas eficazes de poupanca

Formas de poupancga: Guardar
dinheiro em casa, fazer Xitique,
ter uma conta poupanga no
banco, ter contas méveis (ex.:
M-Pesa, E-Mola, MKesh), ter
poupangas em
cooperativas/associagbes de
poupanga; guardar o dinheiro
com amigos de confianga;
poupanga em espécie (i.e. valor
guardado em bens materiais)
etc.

Quanto mais informal o método,
mais arriscado. O banco cria
procedimentos de seguranga
para preservar/ garantir as
poupangas

Poupar permite-nos guardar um
valor ao longo do tempo.

Exemplos de destinos da
poupanga: construir ou melhorar
a casa, melhorar os negdécios,
atender emergéncias pessoais
(despesa de saude inesperada,
acidentes, etc.), atender
emergéncias do negocio
(inundagdes, fogo, roubo),
reforma

a)

Explica as vantagens de uma boa gestéo de tempo

Um plano completo, sem limitar,
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Autoridade Nacional da
Educacao Profissional
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

4. Planear
actividades e gerir
o0 tempo

b) Elabora de forma completa um plano de trabalho

c) Identifica razdes e implicagbes para ser pontual e
para cumprir com os prazos estabelecidos

d) Identifica dificuldades/contratempos que podem
existir/surgir para 0 cumprimento dos prazos

e) Lista e explica critérios de priorizacdo das tarefas
pessoais

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita ou oral

O formando explica as vantagens de uma boa gestdo de
tempo, as razdes e importancia da pontualidade e do
cumprimento de prazos, os critérios que usa para a
priorizacao de tarefas e indica exemplos de
contratempos que podem levar ao incumprimento dos
prazos.

Produto
O formando elabora planos para, pelo menos, uma das
semanas em que 0 médulo ira decorrer

deve ter: actividades, recursos,
tempo necessario por
actividade, cronograma de
execucao e responsavel

As tarefas podem ser relativas
ao ambiente laboral, familiar ou
de todas as actividades que tém
lugar na vida do formando

5. Planear recursos

a) Identifica os diferentes tipos de recursos necessarios
para um negocio

b) Planifica os principais elementos operacionais do
negocio

c) Realiza uma estimativa de investimento necessario

Evidéncias Requeridas

Produto

Com base num cenario de negdcio hipotético realiza o
planeamento de recursos operacionais e a respectiva
estimativa de investimento

Recursos operacionais podem
incluir ex. insumos,
equipamentos, recursos
humanos

Pode também ser aplicado em
contexto familiar ou social

6. Definir um
problema e
identificar as
alternativas de
solugéo

a) Explica o conceito de problema

b) Utiliza técnicas ou processo de solugdo de
problemas

c) Explica técnicas de gestao positiva de problemas e
reconhece 0s seus beneficios

d) Compara potenciais solugdes e toma uma deciséo
sobre a mais apropriada numa situagdo especifica

Evidéncias Requeridas
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Autoridade Nacional da
Educacao Profissional
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
Evidéncia escrita ou oral Explica a diferenga entre um
O formando explica com exemplos da vida real o problema, um desafio e um
conceito de problema, técnicas de gestdo positiva que assunto que requer uma
pode usar e os seus beneficios e com base num cenario | decisdo com referéncia a
hipotético usa uma das técnicas de solugéo de exemplos e experiéncias da vida
problemas para identificar possiveis solugdes e real.
compara-as para a tomada de decisao
As técnicas ou processo de
solugéo de problemas podem
incluir, mas n&o se limitam a:
pensamento lateral e criativo,
planeamento de cenérios,
processos de gestao de riscos,
processos de pesquisa, analise
FOFA, fluxograma, roda da vida
e proés e contras
Demonstrar a) Demonstra compreens&o sobre comportamentos de | Comportamentos de risco
compreensao risco podem ser associados a:
sobre b) Reconhece a presséo dos pares como factor de relacBes sexuais desprotegidas,
gzn:izggtamentos vulnerabilidade uso de drogas, alcool e outros

c) Descreve os efeitos do alcool e outras drogas no
comportamento pessoal, social e profissional

d) Reconhece a importancia de um equilibrio para a
vida e desenvolvimento pessoal

e) Reconhece as diversas formas de violéncia e
assédio ou abuso sexual

f)  Reconhece os efeitos ou consequéncias da violéncia
e assédio ou abuso sexual

g) Explica os métodos de prevengéo e procedimentos
de denuincia em casos de ocorréncia de violéncia
e/ou assédio ou abuso sexual

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita ou oral
Evidéncia de que o formando compreende e sabe

explicar os contelidos expressos nos critérios de
desempenho de a) a ).

E€XCessos

Pares podem ser: amigos,
namorados, familiares, colegas

Presséo dos pares pode levar a:
Inicio prematuro de relagbes
sexuais, relagoes
desprotegidas, tabus,
comportamentos promotores de
estatuto social ligados ao alcool
ou drogas, relagdes de poder no
género

Equilibrio ao nivel: Fisico,
psicolégico, psicomotor,
cognitivo, comportamental,
espiritual.

A violéncia e assédio ou abuso
sexual pode se manifestar no
seio familiar; social; equipa;
ambiente de
trabalho/profissional
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
Formas de violéncia e assédio
podem incluir; Fisica e
psicoldgica
Demonstrar a) Demonstra compreens&o sobre o HIV/Sida no Situagoes de risco:
compreensao sistema imunitario humano Transfusdes de sangue e uso
sott)re %Hlv e b) Lista as formas de transmiss&o da infecgéo pelo HIV | de drogas
r n N . i
ggmai?np(z)aitgisa c) Indica mitos, crengas e preconceitos que dificultam a
satde publica e na adopgéo de pratlf.:as sexuais seguras e outras Praticas sexuais seguras: |
produtividade condutas preventivas Sexo com apenas um parceiro,
d) Lista as praticas sexuais seguras para evitar a sexo com utilizagdo de
infecgéo peIo HIV preser\/ativo
e) Explica os procedimentos a seguir em casos de
suspeita de infecgéo com HIV | Formas de transmissio da
f)  Demonstra compreensdo sobre os efeitos de infecgdo pelo HIV: através de
HIVISIDA S relagdes sexuais desprotegidas,
g) Demonstra compreens@o sobre os dispositivos através da passagem directa de
Iegalls para casos dg pessoas que vivem com HIV sangue infectado com HIV de
h) - Explica a importancia e os metodos de prevencao de | mq pessoa para outra, através

outras doengas com impacto na saude publica,
saude sexual e reprodutiva da mulher

Identifica estratégias para gerir de forma eficaz as
doengas e circunstancias especificas de género (ex.
gravidez, ciclo menstrual) de forma a minimizar o
impacto na produtividade

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

Evidéncia de que o formando compreende e sabe
explicar os contelidos expressos nos critérios de
desempenho de a) a i).

da passagem do HIV de uma
méae infectada para o seu filho

Os efeitos devem abranger a
vida pessoal; familiar;
produtividade empresarial e
economia do pais em geral

Alguns feitos de HIV/SIDA:
morbilidade/mortalidade;
vulnerabilidade/pobreza na
familia; filhos orfaos; baixa
renda familiar; baixa
produtividade empresarial;

Doengas crénicas com impacto
na saude privada e publica ex.:
Malaria; tuberculose; tenséo
arterial; diabetes etc.

No dominio da saude sexual e
reprodutiva da mulher, situagoes
especificas referem-se a por
ex.: ciclo menstrual e sua
gestao, gravidez
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MO HG01302201 Planear e preparar o seu futuro

INFORMAGAO COMPLEMENTAR
Esta parte da especificagdo do mddulo deve ser considerada como um guia de apoio e nenhuma das secgdes € obrigatéria.

Numero de horas normativas: 20 horas
A duragéo deste modulo é baseada no tempo estimado como necessario para atingir os objectivos estabelecidos. O tempo
total estimado para este médulo é de 20 horas, incluindo horas de contacto, avaliagdo e de trabalho independente

Justificagdo do médulo

Este modulo introduz ao formando a necessidade de, em qualquer actividade da sua vida, explorar diferentes possibilidades,
planificar e preparar-se para que tenha um rumo claro que vai de encontro aos seus objectivos pessoais. Deve igualmente
garantir que o formando reconhega que a vida lhe impora doencas, problemas, barreiras e obstaculos que o formando deve
saber prevenir ou ponderar as alternativas de forma a conseguir supera-los.

Orientag6es sobre o contetdo e contexto de aprendizagem

E muito importante que os contetidos deste modulo sejam praticados e exemplificados com casos da vida real e partindo
dos proprios formandos. Os contetdos deste modulo podem ser exemplificados com casos de estudo que sirvam de
exemplo. Deverdo tanto quanto possivel interpretar factos comprovados e actuais. O foco principal da aprendizagem esta
na operacionaliza¢do dos seus resultados de aprendizagem os quais focalizam o desenvolvimento de préticas, atitudes e
competéncias tais como: a definicdo de objectivos pessoais, a exploragao de diversas possibilidades e oportunidades, a
realizacdo de planos de poupanga, a realiza¢do de planos para melhor planear actividades e gerir o tempo, a realizagéo de
planos para gerir recursos, saber identificagdo de alternativas de resolugdo de problemas bem como demonstrar
compreensao sobre comportamentos de risco e acgdes de prevengao contra o HIV e outras doengas. Os tdpicos devem
ser discutidos nas aulas e a troca de experiéncias entre os formandos sobre situagdes por eles vivenciadas deve ser
promovida.

Este mddulo é adequado para os formandos que entram na educagao profissional independentemente do ponto de entrada.

Resultado de Aprendizagem 1 (N° de horas estimado: 3 horas)

O formando deve praticar a definicdo de objectivos e metas pessoais SMART em termos de educagéo/formacéo, de
trabalho/carreira, finangas, familia, saide, entre outros ambitos. Deve reflectir sobre a importancia de estabelecer metas e
objectivos para auto motivagao de curto prazo e direcionamento da vida a longo prazo. Apos a reflexdo e estabelecimento
das metas e objectivos deve elaborar um plano de como alcanga-los e monitorar a sua concretizagao.

Resultado de Aprendizagem 2: (N° de horas estimado: 3 horas)

Os formandos devem desenvolver a capacidade de explorar as varias oportunidades para o seu futuro e de que forma
podem sustentar-se a si e/ou ao seu agregado familiar.

Devem ainda debater os métodos mais eficazes para obter informagdes sobre essas oportunidades, nomeadamente
oportunidades de emprego e identificar as melhores op¢des de futuro em fun¢do das suas competéncias.

Resultado de Aprendizagem 3: (N° de horas estimado: 3 horas)

O formando deve compreender o conceito de poupanca e reflectir sobre os seus objectivos. Os formandos devem debater
diferentes formas de poupanga e as respetivas vantagens e desvantagens; devem praticar, criando um plano de poupanga
pessoal. O formador deve discutir com os formandos estratégias eficazes de poupanga e tacticas para reduzir as
dificuldades de poupar, partindo da experiéncia dos formandos. Deve ainda criar actividades que permitam posicionar os
sonhos e projectos dos formandos como motores de poupanga.

Resultado de Aprendizagem 4: (N° de horas estimado: 2 horas)
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Os formandos devem aprender com exemplos praticos a necessidade e vantagens da planificagéo e uso efectivo do tempo.
O foco principal da sessdo devem ser exercicios praticos de planificacdo, durante os quais os formandos dever&o: Identificar
tarefas a realizar no seu dia-a-dia; priorizar as tarefas de forma logica; levantar de forma completa os recursos necessarios
para executar cada tarefa; e definir metas temporais de concretizagao tendo em conta o tempo necessario para cada tarefa.
O formador deve explicar que € possivel fazer vérios tipos de planos a nivel temporal (plurianuais; anuais; semestrais;
trimestrais; mensais, semanais e diarios) e de natureza (ex. plano de actividades pessoais, de trabalho). O formador deve
promover debates entre 0s estudantes sobre o processo de implementagéo, gestao, monitoria e avaliagao dos planos e/ou
discutir potenciais factores internos e externos que possam afectar a execucgéo dos planos (ex. insuficiéncia ou ineficiéncia
de recursos; falta de organizagdo, emergéncias nédo planificadas, etc.). O formador deve ainda testar a capacidade dos
formandos de adaptar o seu planeamento a tarefas nao previstas, e explorar em conjunto com eles possiveis consequéncias
do incumprimento de prazos e estratégias de como evitar ou enderegar essas situagdes.

Resultado de Aprendizagem 5 (N° de horas estimado: 2 horas)

O formando deve aprender a planear recursos, nomeadamente através de exemplos onde tem de planear os recursos
operacionais necessarios de um dado empreendimento ou negécio: O formando deve ainda aprender a realizar uma
estimativa alto nivel de investimento necessario. O formador pode também explorar com os formandos exemplos de
planeamento de recursos ao nivel do agregado familiar.

Sera importante que os formandos compreendam que a planificagdo operacional deve ser precedida da definigdo de
objectivos e que para a planificacdo pode ajudar segmentar em departamentos ou secgdes. A informagéo produzida nos
planos é imprescindivel para a elaboragéo do orcamento familiar/ do negdcio ou estimativas de investimento necessarios.

Resultado de Aprendizagem 6: (N° de horas estimado: 2 horas)

O formando deve compreender o conceito de problema e saber ilustra-lo partindo de exemplos reais da sua vida; Além
disso, deve praticar as diversas formas e etapas para solugdo de problemas. O formador deve ainda promover debates
entre os estudantes sobre técnicas de gestdo positiva de problemas e quais 0s seus beneficios.

Resultado de Aprendizagem 7: (N° de horas estimado: 2 horas)

Os formandos devem discutir entre si exemplos de comportamentos de risco para que possam estar alerta para estes
comportamentos na sua vida. Devem ser capazes de reconhecer a pressao de pares como factor de risco e saber quais as
suas possiveis consequéncias e como devem enfrenta-las. Devem reconhecer o consumo de alcool, de tabaco e de outras
drogas legais e nao legais como comportamentos de risco e discutir o efeito que podem ter na sua vida social e profissional.
Durante a sessdo, os formandos devem ainda discutir diferentes formas de violéncia e assédio ou abuso sexual, os seus
efeitos e formas de prevencao e procedimentos de denuncia.

Resultado de Aprendizagem 8: (N° de horas estimado: 3 horas)

O formando deve compreender o que é o HIV e Sida e 0 seu impacto no sistema imunitario e vida pessoal e profissional.
Deve aprender como este se transmite, que praticas pode adoptar para prevenir a infecgao e 0 que deve fazer em caso de
suspeita de infec¢do. O formador pode explorar com os estudantes aspectos como o teste Elisa, limitagdes do teste,
estagios da doenca, esperanga de vida e custo dos medicamentos. O formador deve promover uma discussao entre 0s
estudantes que permita desconstruir mitos, crengas e preconceitos no ambito do HIV/ SIDA e sobre os dispositivos legais
que existem ou deveriam existir para quem vive com HIV ou outras doengas.

Os mesmos topicos devem ser discutidos para outras doengas comuns no pais (ex. malaria)

O formador deve ainda abordar outros aspectos da vida dos estudantes que muitas vezes afectam a productividade, por
exemplo no caso das mulheres, terem de gerir 0 seu ciclo menstrual ou gravidezes em paralelo com o trabalho.

Abordagem na geragao das evidéncias de avaliagao

O processo de ensino-aprendizagem deste médulo deve ser activo e centrado no estudante. Os estudantes teréo de levar
a cabo varias actividades contendo elementos de habilidades pessoais de planificagdo, comparagéo, interpretacéo, e
simulagdes como parte integrante das habilidades chave do modulo. Uma introducéo explicando as actividades a realizar
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sera Util para assegurar que o estudante compreende a natureza e o objectivo do trabalho. Sera necessario reunir antes
das sessdes todo o conjunto de recursos didacticos ex: modelos/ templates de planos

Quando se justifique, o formador podera utilizar exercicios feitos em sala como evidéncias de avaliag&o.
Métodos e instrumentos de avaliagao

Resultado de Aprendizagem 1

Produto: O formando deve, a partir de um modelo predefinido, apresentar um plano de objectivos SMART, no qual
especifica, embora de forma simplificada, os objectivos pessoais, metas e indica¢do de como e quando vai alcanga-las a
curto, médio e longo prazo. As metas devem indicar varias componentes/contextos como a profissional, financeira, social,
etc. Deve ainda elaborar o respectivo sistema de monitoria identificando indicadores para medir a consecugéo das metas

Resultado de Aprendizagem 2
Evidéncia oral ou escrita: O formando lista diferentes oportunidades para o seu futuro, ajustadas ao seu perfil e
competéncias e indica métodos eficazes para obter mais informagdes sobre essas oportunidades

Resultado de Aprendizagem 3
Produto: Elabora um plano de poupancga pessoal

Evidéncia escrita ou oral: explica o conceito € a relevancia de poupar e diferentes formas para fazer poupanga. Enumera
motivos pelos quais poupar é dificil e estratégias para as ultrapassar

Resultado de Aprendizagem 4

Evidéncia escrita ou oral: O formando deve expor vantagens de uma boa gestéo de tempo e possiveis consequéncias de
méa gestao de tempo. Expde ainda situagbes em que néo conseguiu cumprir o seu plano e como o adaptou e os critérios
que usa para a prioriza¢do de tarefas.

Produto: Cada formando deve manter e partilhar para efeitos da avaliagdo um plano semanal e o formador deve avaliar
através do preenchimento das listas de verificagao.

Resultado de Aprendizagem 5
Produto: Com base num cenario de negdcio hipotético ou real, o formando planifica os principais elementos operacionais
do mesmo e realiza uma estimativa de investimento.

Resultado de Aprendizagem 6

Evidéncia escrita ou oral: explica, com exemplos da vida real, o conceito de problema e técnicas de gestao positiva. Com
base num cenario hipotético dado explora vérias solugdes para um problema e toma uma decisao comparando as diversas
opgoes

Resultado de Aprendizagem 7
Evidéncia escrita ou oral: o formando identifica comportamentos de risco, as suas consequéncias. O formando é também

capaz de identificar diferentes formas de violéncia, os seus efeitos e formas de prevengdo ou denuncia. As evidéncias
podem serem recolhidas em sessdes de debate em sala sobre 0s assuntos.

Resultado de Aprendizagem 8

Evidéncia escrita ou oral: o formando explica em que consiste 0 HIV e SIDA, e de que forma pode ser transmitido e
prevenido. O formando expde ainda possiveis formas de como a doenga tem impactos ou implicagdes na vida pessoal,
social e profissional ou empresarial. Escolhe outra doengal/ circunstancia especifica de género abordada na sessao e repete
0 Mesmo exercicio.
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Necessidades Especiais

Em certos casos, as evidéncias requeridas podem ser modificadas pela IEP para atender a necessidades especiais e
especificas dos formandos. Contudo, tais alteragdes ndo devem afectar a qualidade das especificagdes do Modulo e estao
sujeitas & aprovagao pela ANEP.

Referéncias consultadas

Amorim, Dario. (2006) 51 Dicas para a conquista da automotivagéo: o caminho mais curto para o sucesso. Rio de Janeiro:
Qualitymark.

Danny, Richard. (1998) Motivagao para vencer: técnicas comprovadas para um melhor desempenho. Lisboa: Classica
Editora.

Dias, Fernando. (2004) —Relagdes Grupais e Desenvolvimento Humanoll Lisboa: Instituto Piaget

Sequeira, J. (2003). Desenvolvimento pessoal. Lishoa: 42 ed., Monitor.

© Copyright ANEP 2020
Este modulo é propriedade publica e é destinado ao uso por instituigdes acreditadas pela ANEP.
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3.3.UC HG03301171 Resolver problemas econémicos simples da vida pessoal e da comunidade

Registo da unidade de competéncia

Titulo da Unidade de
Competéncia

Resolver problemas econdmicos simples da vida pessoal e da comunidade.

Descricao da Unidade de Competéncia: Nesta unidade o candidato fica apto a resolver problemas simples
do dia-a-dia relacionados com custos, receitas e lucros, usando um modelo matematico.

Cadigo: | UCHG03301171 Nivel do QNQP: | 3
Campo: | Habilidades Genéricas Subcampo: Matematica
Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |

Elementos de
Competéncia
| resultados de
aprendizagem

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Efectuar calculos
com numeros
reais.

a) Identifica os varios conjuntos de niimeros que
constituem os nimeros reais: conjunto dos
niimeros naturais, dos racionais, dos inteiros e
dos irracionais.

b) Representa na recta graduada nimeros reais.

¢) Efectua cdlculos com niimeros negativos, inteiros
e nao inteiros.

d) Efectua calculos com nlimeros irracionais.

e) Resolve equacdes e inequagdes lineares.

Requisitos de Evidéncia

Para os Critérios de Desempenho a) - d): Evidéncia
escrita de que o candidato distingue os varios
conjuntos de numeros, de que é capaz de o0s
representar na recta graduada e de que realiza
correctamente calculos (adicao, subtraccao,
multiplicacdo, divisdo e potenciacdo) com nlimeros
reais, inteiros e nao inteiros, positivos e negativos,
racionais e irracionais, tal como esta descrito nos
critérios de desempenho.

Para o Critério de Desempenho e): Evidéncia escrita
de que o candidato € capaz de resolver equagdes e
inequacoes lineares, indicando previamente se elas
tém solucao.

Operacdes no conjunto
dos numeros reais:
adicao, subtraccao,
multiplicagao, divisao,
potenciacao e radiciacao.
Extractos da Histdria da
Matematica, relativos ao
desenvolvimento dos
conjuntos de nimeros.
Recta graduada.
Equacdes e inequacoes
lineares

2. Resolver equagoes
e inequacodes do
20 grau.

a) Discute e resolve equagdes do 2° grau.

b) Estuda e representa graficamente fungbes
quadraticas.

¢) Discute e resolve inequacdes do 2° grau.

Equagoes e inequagdes
do 20 grau.
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Elementos de
Competéncia
| resultados de
aprendizagem

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicacao

Requisitos de Evidéncia

Para o Critério de Desempenho a): Evidéncia escrita
de que o candidato é capaz de fazer o estudo de
equacdes do 20 grau, indicando previamente se elas
tém solucdes e de que é capaz de encontrar estas
suas solugdes, caso existam.

Para o Critério de Desempenho b): Evidéncia de que
o candidato € capaz de realizar o estudo de fungdes
quadraticas, indicando o dominio, o contradominio,
0s zeros, 0 sinal, a monotonia e 0s extremos e que,
com base nesta informagdo, é capaz de construir o
respectivo grafico.

Para o Critério de Desempenho c): Evidéncia escrita
de que o candidato ¢ capaz de fazer o estudo e
resolver analitica e graficamente inequagdes do 2°
grau, utilizando as competéncias indicadas no
critério de desempenho b) e apresentando o
conjunto das solugdes quer usando sinais de
desigualdade, quer usando a notagao de intervalos.

Problemas conducentes
a equacoes e
inequacdes do 10 e do 20
grau.

Problemas
representados por
fungdes quadraticas.

3. Resolver
problemas que
envolvem custos,
receitas e lucros.

a) Exprime e interpreta situacdes correntes usando
variaveis e simbolos matematicos.

b) Resolve problemas simples relacionados com
custos, receitas e lucros.

Requisitos de Evidéncia

Para o critério de desempenho a): Evidéncia escrita
de que o candidato é capaz de traduzir para
linguagem matematica enunciados de problemas
simples do dia-a-dia, relacionados com custos,
receitas e lucros, escolhendo as varidveis a utilizar e
indicando o intervalo de variacdo dessas variaveis.

Para o critério de desempenho b): Evidéncia escrita
de que o candidato € capaz de resolver os
problemas acima referidos e de analisar criticamente
a validade das solugOes obtidas.

Problemas simples do
dia-a-dia relacionados
COM pequenos negocios,
expressos por meio de
equacoes e inequacoes
do 19 e do 20 grau.
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UC HG03301171 Resolver problemas econdmicos simples da vida pessoal e da comunidade.
INFORMACAO COMPLEMENTAR

Esta parte da especificacdo do modulo deve ser considerada como um guia de apoio e nenhuma das
seccdes € obrigatoria.

Horas Normativas: 20 horas

O tempo estimado para aquisicdo das capacidades, conhecimento e habilidades deste mddulo ¢ de 20
horas normativas.

Justificagdo do médulo:

Com este mddulo o candidato fica apto a investigar, resolver e avaliar as solu¢des encontradas para
problemas econdmicos simples, de interesse pessoal e/ou comunitario, sugerindo, com a utilizacdo de
modelos matematicos, medidas para rentabilizar os negécios envolvidos.

A fim de poder levar a cabo os objectivos acima indicados, o candidato fica também apto a efectuar
calculos no conjunto dos nimeros reais, a resolver equacdes e inequacoes lineares e do 2° grau e a fazer
0 estudo de funcdes lineares e quadraticas.

Orientagoes sobre o conteudo e contexto de aprendizagem
Prevé-se que o candidato ja esteja familiarizado com a utilizacdo de variaveis e seja capaz de exprimir, por
meio de expressdes matematicas, pequenas expressoes/condicdes dadas por extenso.

Para além das situagOes mais simples, o candidato analisara outras um pouco mais complexas, em que,
num mesmo grafico, compara uma fungdo que representa os custos do negocio com outra que representa
as receitas, determinando, por exemplo, os intervalos de variacao do lucro.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 1:

0 candidato deve efectuar calculos usando todos os subconjuntos de nimeros que constituem o

conjunto de nimeros reais. Deve ser dado énfase aos numeros irracionais e ao calculo

envolvendo radicais (com o mesmo indice, com indices diferentes, com o mesmo radicando e com

radicandos diferentes). As propriedades das operagdes envolvendo poténcias e radicais devem

ser treinadas. O candidato deve realizar estes calculos manualmente, usando as propriedades,

mas também os deve realizar usando maquina de calcular. Deve comparar os resultados obtidos

pelas duas vias, fazendo a distingao entre resultado exacto e resultado aproximado.

Assim, por exemplo, pode-se indicar que o candidato:

- dada uma lista de nimeros reais, identifique os naturais, os inteiros, os racionais e os
irracionais;

- represente na recta graduada niimeros reais dados sendo uns niimeros inteiros positivos e
negativos, outros niimeros racionais positivos e negativos dados na forma fraccionaria e na
forma decimal, outros ainda nimeros irracionais;
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- calcule o valor de expressdes matematicas envolvendo nimeros positivos e negativos, inteiros
e fraccionarios e as quatro operacoes basicas;

- traduza para a forma de poténcia numeros irracionais dados na forma de radicais;

- adicione, subtraia, multiplique e divida radicais com o mesmo indice, com indices diferentes,
com 0 mesmo radicando e com radicandos diferentes;

- calcule o valor de expressdes matematicas envolvendo todos os nimeros conhecidos

particularmente irracionais dados na forma de radical (por ex., ~2, 3, /5 ), positivos e
negativos.

Para os Resultados de Aprendizagem n° 2 e n°3:

O principal objectivo destes Resultados de Aprendizagem é analisar e resolver problemas
econdmicos simples. Porém, para tal, é necessario que o candidato:

- resolva, analitica e graficamente, equacdes e inequacdes lineares e do 2° grau;

- faca o estudo de funcdes lineares e quadraticas;

- represente graficamente estas fungoes;

- interprete o grafico destas funcoes.

Em relagdo aos problemas econdmicos, eles devem versar situagdes comuns do dia-a-dia. O
candidato deve fazer a distingao clara entre “receita” e “lucro”. E importante que nao sejam
colocados problemas ja “tratados e arranjados” em que, por exemplo, a funcao “Custo de
Producdo” e a fungdo “Receita” ja estdo dadas. Pelo contrario, devem ser colocadas as situagoes
como elas aparecem no quotidiano e o candidato deve ser capaz de exprimir por meio de
equacoes, inequacdes ou fungdes as varias condicOes a satisfazer €, a sequir, ja com o modelo
matematico, fazer o estudo do mesmo. Um exemplo pode ser:
- "Uma senhora tem uma barraca onde vende bolachas. Ela paga de aluguer da barraca,
1000,00 Mt por més. Ela compra as bolachas a 7,00 Mt o pacote e vende 0 mesmo pacote
a 10,00 Mt. Paga, pelo transporte dos pacotes de bolachas, a quantia de 50 céntimos do
metical, por pacote. Quantos pacotes de bolacha, deve vender durante um més, para
conseguir um lucro igual a 2.000,00 Mt ao fim desse més? Supondo que consegue vender essa
quantidade de bolachas por més, de quanto é a Receita mensal?”

Para resolver este exemplo, o candidato devera:

- definir as variaveis a utilizar;

- escrever a expressao matematica que representa o “Custo” em funcdo da variavel
independente definida;

- escrever a expressao matematica que representa a “Receita” em fungdo da variavel
independente definida;

- escrever a expressao matematica que representa o “Lucro” (esta-se a falar de lucro
simples, igual a diferenca entre receita e custo) em funcao da varidvel independente
definida;
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- escrever a expressao (uma inequacao neste caso) que indica a condicao ﬁ@nep
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- resolver ainequacdo;
- avaliar a solucdo obtida;
- dar a resposta.

Em exemplos como este, é importante que se faca também uma abordagem grafica, em que o
candidato representa graficamente as fungdes Custo e Receita e encontra o ponto que
corresponde a um lucro de 2.000,00 Mt. A seguir, deve comparar a resolugdo analitica e a grafica.

Abordagem para Geragao de Evidéncia

A abordagem para geracdo de evidéncia é essencialmente escrita, em que se avalia essencialmente o
produto. Para além da resolugdo do problema propriamente dito, é pedido ao candidato que analise o
problema supondo a alteracdo de algumas condicdes ou dados.

Procedimentos de Avaliagao
Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.1:

Teste escrito individual, a ser realizado na presenca do avaliador, com formulario proprio em que o
candidato:

- entre 10 nimeros reais dados, identifique os naturais, os inteiros, os racionais € 0s
irracionais;

- representa na recta graduada 10 numeros reais dados, sendo uns nimeros inteiros
positivos e negativos, outros numeros racionais positivos e negativos dados na forma
fraccionaria e na forma decimal, outros ainda nimeros irracionais;

- indica o resultado exacto do calculo do valor numérico de quatro expressdes simples
envolvendo radicais. Entre as 4 expressoes devem estar contempladas as quatro
operacdes basicas e nimeros dados com radicais de diferentes indices e diferentes
radicandos;

- indica o resultado exacto do célculo do valor numérico de quatro expressdes simples
envolvendo poténcias de nimeros dados através de radicais;

- indica o resultado aproximado, com aproximagdo até as centésimas, usando a maquina
de calcular, do valor numérico de duas expressdes envolvendo as quatro operagdes
basicas e a potenciacdo entre numeros irracionais;

- determina a solucdo de duas equagdes do 1° grau, sendo que uma tem uma solugao e a
outra nao.

- determina a solucdo de trés inequagdes do 1° grau, sendo que duas tém solugdes € a
outra nao.

Em relagdo ao Resultados de Aprendizagem n°.2:
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Teste escrito individual, a ser realizado na presenca do avaliador, com formuldrio proprio em que o
candidato:

- estuda trés equacdes do 2° grau, em termos de existéncia de solucdes (das equacdes
dadas, a primeira deve ter duas solugdes reais diferentes, a segunda deve ter somente
uma solucao real e a terceira, tem nenhuma solugdo real);

- determina a solugdo das equacdes do 2° grau acima estudadas;

- estuda trés fungdes quadraticas dadas (uma com concavidade virada para cima e duas
com concavidade virada para baixo; as duas primeiras tém dois zeros e a terceira ndo tem
zeros), indicando: dominio, o contradominio, os zeros, o sinal, a monotonia € os extremos;

- representa graficamente as funcdes acima estudadas, utilizando a informacao recolhidas
sobre cada uma;

- resolve, grafica e analiticamente, trés inequacdes do 2° grau: uma completa e duas
incompletas, sendo que uma destas nao tem solugdes reais;

- apresenta as solucdes das inequacgdes resolvidas, quer utilizando intervalos, quer
utilizando sinais de desigualdade.

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.3:

Teste escrito individual, a ser realizado na presenca do avaliador, com formulario proprio em que o
candidato resolve um problema econdmico simples, indicando claramente:
- as variaveis definidas;
-0 campo de variacdo dessas variaveis;
- as expressdes matematicas que representam cada uma das condicdes ou objectivos do
problema;
- asolugdo numérica obtida;
- arepresentacdo grafica da situacdo e legenda do grafico de modo a evidenciar a solugdo
obtida;
- aresposta, tendo em conta o campo de variagdo das variaveis.

Progressao

Apos a conclusdo deste mddulo, o candidato pode aceder a qualquer nivel de estudo ou actividade
profissional que tenha como requisito a analise e resolugdo de problemas econdmicos do dia-a-dia.

0 candidato pode constituir-se assessor das comunidades para a gestdo de pequenos negdcios.

Particularmente, o candidato fica apto a aceder a outros mddulos ou niveis de estudo em que se
desenvolva e aprofunde o estudo de problemas econdmicos.

Referéncias:

3.3.1. Working with numbers in various contexts — SAQA US -7447 - South Africa
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3.3.2. Use mathematics in investigate and monitor the financial aspects of personal, business,
national and international issues — SAQA ID 7468 — South Africa
3.3.3. Matematica — Manual II — BUSCEP - Universidade Eduardo Mondlane, Mogambique, 1996
3.3.4. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP — Mozambique, 1st
Edition, June 2008.

© Copyright ANEP 2018
Este mddulo é um esbogo para uso apenas pela ANEP e pelas instituicdes por esta, acreditadas. Nao
deve ser usado para outros fins ou motivos sem a autorizagdo expressa do Director-Geral da ANEP.
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3.4.UC HG03302171 Calcular distancias entre pontos de dificil acesso

Registo da unidade de competéncia

manep

Titulo da Unidade de Competéncia | Calcular distancias entre pontos de dificil acesso

pontos de dificil acesso.

Descrigdo da Unidade de Competéncia: Nesta unidade o candidato fica apto a calcular distancias entre

Cddigo: | UC HG03302171

Nivel do QNQP: 3

Campo: | Habilidades Genéricas Subcampo: Matematica

Data de Registo: |

Data de Revisao do Registo:

Elementos de Competéncia
(resultados de
aprendizagem)

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

a. Determina distancias
entre pontos em figuras
dadas.

a) Calcula as medidas dos lados e dos
angulos de triangulos rectangulos.
b) Resolve triangulos.

Requisito de Evidéncias

Para o Critério de Desempenho a):
Evidéncia escrita de que o candidato,
utilizando o Teorema de Pitagoras e as
razoes trigonométricas seno, cosseno e
tangente de angulos agudos, é capaz de
calcular a medida dos lados e dos angulos
de triangulos rectangulos dados.

Para o Critérios de Desempenho b):
Evidéncia escrita de que o candidato,
utilizando o conceito de semelhanca de
triangulos, o Teorema de Tales, 0 Teorema
dos Senos e o Teorema dos Cossenos, é
capaz de calcular a medida dos lados e
dos angulos de triangulos dados.

e Raz0es trigonométricas
no triangulo rectangulo.

e Teorema de Pitagoras.

e Teorema de Tales.

e Conceito e critérios de
semelhanca de

triangulos.

e Teoremas dos Senos e
dos Cossenos.

b. Constréi uma figura para
representar um problema
e usa-la para calcular a
distancia entre pontos de
dificil acesso.

a) Esboca uma figura para representar
um problema de calculo de distancias
entre pontos de dificil acesso.

b) Determina as distancias acima
referidas, discute e interpreta a
solucao.

Requisito de Evidéncias

Para o Critério de Desempenho a):
Evidéncia pratica e escrita de que o
candidato é capaz de esbocar uma figura
geométrica a partir dum enunciado.

o Edificios, arvores e
postes de iluminagao
existentes no local.

38
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Elementos de Competéncia Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
(resultados de
aprendizagem)

Para o Critério de Desempenho b):
Evidéncia pratica e escrita de que o
candidato é capaz de utilizar esta figura
para calcular distancias entre pontos de
dificil acesso em que ndo é possivel fazer
uma medicdo, discutir e interpretar o
resultado.
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UC HG03302171 Calcular distancias entre pontos de dificil acesso
INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Esta parte das especificacdes do modulo constitui um guia de apoio. Nenhuma das secgdes destas Notas de
Suporte tem caracter obrigatorio.

Numero de horas normativas: 20 horas

0 tempo estimado para aquisicao das capacidades, conhecimento e habilidades deste mddulo é de 20
horas normativas.

Justificagdo do médulo:

Este mddulo tem como principal objectivo desenvolver e aprofundar as aptiddes do candidato no que
respeita a interpretacao do espaco fisico que o rodeia. Nos Mddulos MO HG 03 1001 e MO HG 03 2002, o
candidato ja adquiriu algumas competéncias relacionadas com a interpretacao do espaco fisico, ao fazer
medicOes e ao calcular o perimetro e a area de figuras em 2-D e o volume e a area lateral de solidos.
Agora, no presente modulo, o candidato fica apto a calcular medidas/distancias entre pontos de dificil
acesso.

Este mddulo tem ainda como objectivo desenvolver e aprofundar as aptiddes do candidato no que respeita
a interpretacao dum enunciado e a sua traducdo por uma figura geométrica.

Orientagoes sobre o conteudo e contexto de aprendizagem

0 presente mddulo aborda as seguintes competéncias essenciais:
- calcular a distancia entre pontos em figuras dadas;
- representar uma situacdo por meio duma figura geométrica;
- calcular a distancia entre dois pontos de dificil acesso.

Em qualquer um dos casos, recomenda-se que se tratem situagbes concretas do dia-a-dia. Nao basta que o
candidato calcule distancias em figuras dadas. E importante que ele desenvolva a capacidade de realizar uma
analise critica da situacdo, de traduzi-la por meio duma figura e de usar esta figura para calcular a
distancia entre pontos de dificil acesso.

E fundamental que o candidato tenha adquirido anteriormente outras competéncias tais como:
- estimar e fazer medigdes de dimensdes lineares;
- utilizar correctamente o Sistema Internacional de unidades;
- efectuar manualmente calculos no conjunto dos nimeros reais;
- ampliar e reduzir figuras utilizando o conceito de semelhanga de figuras;
- realizar calculos utilizando maquina de calcular.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 1:
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Para calcular a distancia entre pontos numa figura dada, o candidato tem que estar apto, em
primeiro lugar, a aplicar os Teoremas de Pitagoras e de Tales, o conceito de semelhanca de
figuras e os Teoremas dos Senos e dos Cossenos para resolver triangulos.

Assim, em termos de contetdo deve-se abordar:

0 Teorema de Pitagoras

as razoes trigonométricas no triangulo rectangulo;
0 conceito de semelhanga;

0 Teorema dos Senos;

0 Teorema dos Cossenos.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 2:

Para calcular a distancia entre pontos de dificil acesso, o candidato tem que estar apto, em
primeiro lugar, a representar a situacao dada por meio duma figura geométrica. Tendo esta figura,
deve ser capaz de aplicar os teoremas de Geometria Plana acima referidos para calcular a medida em

falta.

Os pontos de dificil acesso acima referidos devem ser pontos existentes no local, como por
exemplo o cume duma montanha, o cimo uma arvore muito alta, a cobertura dum prédio, etc.

Procedimentos de Avaliagao

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.1:

= Teste escrito, individual, na presenca do avaliador, em que o candidato:
- dados trés triangulos rectangulos e dadas as medidas de alguns lados e angulos, calcula as
medidas em falta usando o Teorema de Pitagoras ou as razoes trigonométricas;
- dados 2 pares de triangulos semelhantes dois a dois, e as medidas de alguns dos seus lados,
determina as medidas dos restantes lados de cada um dos triangulos;
- resolve 4 triangulos, sendo 2 acutangulos e 2 obtusangulos.

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.2:

= Teste escrito, individual, na presenca do avaliador, em que o candidato:
- dadas trés situacdes descritas por um texto, representa essas situagdes por meio duma figura
geométrica, indicando as medidas conhecidas;
- calcula as medidas em falta usando resolugdo de triangulos..
= Trabalho pratico, individual, acompanhado de relatorio escrito, em que o candidato deve calcular a
altura dum prédio ou duma arvore, supondo que nao Ihe € possivel medir aquela dimensdo.
Para realizar este trabalho, é fornecida uma fita métrica ao candidato.
0 candidato € informado previamente que o relatorio deve incluir:
- a(s) figura(s) que ilustre(m) a situacao;
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- aindicacdo dos passos realizados para calcular a altura pedida;
- 0s calculos efectuados e formulas utilizadas;
- aindicacdo da resposta.

Progressao

Apds a conclusdo deste modulo, o candidato pode aceder a qualquer nivel de estudo ou actividade
profissional que tenha como requisito o célculo de distancias/medidas entre lugares de dificil acesso.

Referéncias:

1. “Working with numbers in various contexts” — SAQA US ID — 7447 —
South Africa®

2. “Apply concepts of shape, space and measurement to make decisions
relative to the world around us” — SAQA US ID: 119363 — South Africa

3. “Measure, estimate and calculate physical quantities and explore,
describe and represent geometrical relationship in 2-dimensions in
different life or workplace contexts” — SAQA US ID: 12444 — South
Africa

4. Matematica — Manual Il - BUSCEP — Universidade Eduardo Mondlane,
Mogambique, 1996

5. Referencial de Competéncias - Chave — Educac¢ao e Formacao de
Adultos” — Agéncia Nacional de Educacao e Formagao de Adultos
(ANEFA) — Portugal

6. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP —
Mozambique, 1t Edition, June 2008

7. Manual de Elaboragao de Modulos Curriculares — PIREP —
Mocgambique, 12 Edigdo, Junho 2008

8. Directrizes e Regulamentos para a Avaliagdo Curriculares — PIREP —
Mocgambique, 12 Edigdo, Junho 2008

© Copyright ANEP 2016
Este mddulo é um esbogo para uso apenas pela ANEP e pelas instituicdes por esta, acreditadas. Nao
deve ser usado para outros fins ou motivos sem a autorizagao expressa do Director-Geral da ANEP.
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3.5.UC HG053001 Utilizar computador pessoal para acesso a informagao e comunicagao

Registo da unidade de competéncia

Titulo da Unidade de
Competéncia

comunicagao

Utilizar computador pessoal para acesso a informagcao e

Descrigdo da Unidade de Competéncia:

Apos conclusdo desta unidade o candidato sera capaz de operar um computador pessoal, armazenar
dados e informagdo no computador de forma organizada, navegar, pesquisar e buscar dados e
informacao da Internet e comunicar por meio de correio electronico e de apresentagdes electronicas.

Cadigo: | HG053001 Nivel do QNQP: | 3

Campo: | Habilidades Subcampo: Tecnologias de Informagao e
Genéricas Comunicagao

Data de Registo: Data de Revisdo do Registo:

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Operar um
computador pessoal

a) Identificar partes (“hardware”) de computador
pessoal.

b) Ligar e desligar um computador pessoal.

c) Iniciar e terminar sessao de trabalho, usando
rato e teclado.

d) Identificar elementos do ambiente de trabalho
e suas funcdes e configurar preferéncias do
utilizador.

e) Manipular icones do ambiente de trabalho
para aceder a caracteristicas do computador.

f) Identificar unidades periféricas de entrada
e/ou saida e preparar impressora com
consumiveis para utilizacao.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita e pratica:
- Imagem de computador com partes
identificadas.

- Imagem de computador pronto a ser usado e
descricao de finalizagdo correcta de sessao
de trabalho.

- Imagem do ambiente de trabalho, com
identificacdo de seus elementos, mostrando
1 preferéncia do utilizador e 1 janela aberta
associada a um icone.

- Lista de unidades periféricas do computador

Partes de computador: unidade
central, monitor, teclado, rato.

Elementos do ambiente de
trabalho: area de trabalho, barra
de tarefas, menus, icones.

Preferéncias do utilizador:
proteccdo do ecra, fundo do
ecra.

Manipular; seleccionar, abrir,
fechar.

Caracteristicas: directorios
/pastas, ficheiros, caixa do lixo,
ajuda, processador, memdria,
disco duro.

Unidades periféricas: leitor e/ou
gravador de disquetes, de CD
ou de DVD, disco “flash” ou
externo, impressora.

Consumiveis: papel, tinteiro ou
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicacao

em uso e consumiveis correctamente
colocados na impressora.

tonner ou fita.

2. Manipular
directrios/pastas e
ficheiros

) Manusear janelas no ambiente de trabalho.

a
b) Usar programas utilitarios do sistema.
¢) Organizar directdrios/pastas e

subdirectorios/pastas.

d) Manusear ficheiros de diferentes tipos.
e) Usar programa antivirus para deteccao de

virus.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita e pratica:

- Imagem de 2 janelas, 1 mostrando items nao
contiguos seleccionados e 1 mostrando items
ordenados por um dos atributos

- Impressao mostrando o uso de 1 programa
utilitario

- Imagem de 2 directdrios/pastas criadas: uma
com 3 ficheiros e outra com 1
subdirectorio/pasta, 1 ficheiro e 1 atalho para
1 ficheiro

- Imagem do resultado do uso de antivirus

Manusear janelas: abrir, fechar,
dimensionar, percorrer,
seleccionar, arranjar.

Utilitarios: calculadora, editor
de texto, jogo ou aplicacdo de
desenho.

Organizar directorios/ pastas:
criar, nomear, renomear,
copiar, mover, apagar,
recuperar.

Manusear ficheiros: copiar,
mover, localizar, renomear,

criar atalhos, executar/correr,
apagar, recuperar.

Tipos de ficheiros: .txt, .exe,
.bmp, .jpg,

3. Consultar e buscar
informagdo da
Internet

a) Utilizar aplicacao de navegagao
(‘browser”).

b) Visitar sitios da ‘web’ usando
enderecos.

¢) Navegar por sitios da ‘web’ usando
fungOes de navegacao.

d) Pesquisar informagao usando motor de
busca e critérios de pesquisa.

e) Baixar ficheiros da internet.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita e pratica:

- Imagens de 2 paginas, de um sitio
visitado, indicando o caminho de acesso

- Imagens de 2 critérios de pesquisa
diferentes e imagens de informagOes
correspondentes encontradas

- Imagem de 2 ficheiros baixados da
internet com indicacao da sua
proveniéncia

Aplicacao: com interface
grafico.

Endereco: www.

Funcdes de navegacao:
frente, tras, pagina inicial,
ligacdes (links"), parar,
refrescar.

Motor de busca: Google,
Yahoo.

Critério de pesquisa: palavra,
varias palavras, frase.

4, Comunicar usando
correio electronico

a) Criar caixa de e-mail gratis na internet.
b) Redigir e enviar mensagem e-mail, com

Aplicacao: webmail.
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Elementos de

Competéncia Critérios de Desempenho Contextos de Aplicacao

elementos preenchidos. Elementos: remetente,

¢) Abrir e-mail recebido e responder e/ou destinatario, assunto.
encaminhar.

d) Registar endereco e-mail em livro de Destinatario: um, varios.
enderegos.

e) Preparar e enviar mensagem e-mail Anexo: documento, imagem.
COm anexo.

f) Receber e abrir e-mail com anexo e

extrair anexos.
Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita e pratica:

- 2 e-mails correctamente preparados,
enviados e impressos

- 1 e-mail correctamente respondido e
impresso e 1 e-mail correctamente
encaminhado e impresso

- Listagem do livro de enderegos e-mail, com
um minimo de 5 enderecos

- 1 e-mail enviado com anexo e impresso

- 1 anexo recebido impresso e 1 imagem
mostrando anexo extraido do e-mail e salvo
em directdrio/pasta

5. Comunicar por via a) Escolher tema e definir conteldo da Editar: copiar, cortar, colar,
de apresentagao apresentacao. mover, apagar p/frente e
electronica b) Criar apresentacao sobre tema p/tras.

escolhido, usando modelos de
apresentacoes e de diapositivos.

¢) Inserir texto nos diapositivos e, se
necessario, editar.

d) Salvar e nomear a apresentagao.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral/pratica:

- Descricao do que se pretende
comunicar

- 1 apresentacao de 3 a 5 diapositivos
impressa

- 1 apresentagdo realizada
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MO HG053001 Utilizar computador pessoal para acesso a informagdo e comunicagdo

INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Esta parte da especificacdo do modulo deve ser considerada como um guia de apoio e nenhuma das
seccdes € obrigatoria.

Numero de horas normativas: 20 horas

0O tamanho deste modulo é baseado no tempo estimado como necessario para atingir os objectivos
estabelecidos por um candidato que esta a iniciar os primeiros contactos com a agricultura. O tempo total
estimado para este mddulo é de 20 horas, incluindo horas de contacto e horas de trabalho individual.

Justificagdo do médulo:
Pretende-se com este modulo que o candidato adquira as habilidades necessarias ao uso diario e satisfatério do
computador em diferentes situacdes de trabalho na area vocacional da sua formacdo neste nivel.
Ao completar este modulo o candidato estara apto a:
- operar 0 computador usando o teclado e o rato
- manusear elementos do ambiente grafico de trabalho para armazenar e organizar ficheiros de
dados no computador
- navegar na Internet para pesquisa e busca de informacao disponivel
- usar o correio electronico para enviar e receber mensagens e-mail, com e sem ficheiros de dados
em anexo
- realizar simples apresentagdes electronicas

Orientagoes sobre o conteudo e contexto de aprendizagem
As actividades e tarefas atribuidas aos candidatos neste modulo serdo de caracter essencialmente pratico.

Resultado de Aprendizagem 1

Durante o processo de aprendizagem para obtengao deste resultado, algumas atitudes e comportamentos
apropriados devem ser apresentados aos candidatos através de uma pratica diaria.

Organizacédo do espaco de trabalho. Os candidatos devem manter uma disposicao adequada do equipamento,
assegurando cabos bem encaixados e acondicionados, e cabos de teclado e rato com a mobilidade necessaria.
Higiene. Os candidatos devem manter o espago de trabalho limpo, onde alimentos e bebidas nao sdo permitidos e
as poeiras sdo limpas diariamente. A limpeza das maos é uma exigéncia para qualquer sessao de trabalho.

Satde. Enquanto utilizadores do computador, devem manter uma postura correcta, e operar em condicdes de
iluminagdo adequadas. Devem manter o equipamento bem posicionado, evitando reflexao da luz e brilho do monitor.
Sequranca do equipamento. Devem dar mostras de cuidado no uso de equipamento, ndo o danificando nem o
sujeitando a qualquer accao causadora de dano. Ao fim de cada sessao de trabalho devem deixar area de trabalho e
equipamento em boas condiges de utilizagdo por outros.

Hardware. Os candidatos devem identificar partes de um computador pessoal de secretaria. Onde possivel, podem
observar um computador portatil. Caso exista, devem reconhecer a unidade fornecedora de energia (UPS). Neste
caso, devem saber que antes de iniciar uma sess3o de trabalho devem ligar a fonte de energia e que apds terminar
a devem desligar.

Os conceitos e a terminologia devem ser apresentados aos candidatos ao longo da unidade e a medida que deles
vao necessitando para a realizacdo das tarefas que Ihe forem sendo atribuidas.

Software do sistema. Devem manusear elementos de um ambiente grafico e desenvolver habilidades de
manuseamento de teclado (“keyboard”) e rato (“mouse”). Devem exercitar, acertando calendario e reldgio,
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configurando data e hora, mudando fundo do ecra, definindo um protector do ecra. Podem consultar recursos
disponiveis do sistema, identificando processador, memoria, discos duros e suas capacidades.

Unidades periféricas. Devem reconhecer unidades periféricas diversas e seus consumiveis, em particular uma
impressora. Dependendo da impressora utilizada devem saber colocar papel e substituir tinteiros ou tonner ou fita na
impressora. Se for possivel, podem mesmo saber como fotocopiar ou efectuar um “scanner”.

Resultado de Aprendizagem 2
Software do sistema e programas utilitarios. Ao consultar recursos disponiveis do sistema devem manusear janelas,
abrindo, fechando, seleccionando e dimensionando. Devem usar alguns programas utilitarios existentes, tais como,
a calculadora, o editor de texto, a aplicacao de desenho ou 0 jogo de cartas.
Com calculadora e jogo de cartas praticam o uso do rato. Com editor de texto praticam o uso do teclado e produzem
pequenos textos. Com aplicagdo de desenho podem produzir pequenos e simples panfletos ou cartazes usando
teclado e rato.
Com a utilizacao destas aplicagdes introduz-se as nogoes de dados e programas. Ao salvar no computador textos,
panfletos e cartazes produzidos, introduz-se a nocao de ficheiros e directorios/pastas. Os candidatos devem agora
utilizar um gestor de ficheiros e manusear ficheiros e directorios/pastas, criando, nomeando, renomeando, copiando,
movendo, localizando, percorrendo, arranjando, criando atalhos (“shortcuts”), apagando, recuperando e executando ou
correndo programas/aplicacoes. Nesta altura chama-se a atencao para diferentes tipos de ficheiros e para a
extensao do seu nome .txt, .exe, .bmp, .jpg, ou para a auséncia de extensdo.
Os candidatos devem perceber a diferenca entre hardware e software. Devem saber que o software basico que
permite a utilizacdo do computador através de icones, se designa por sistema operativo ou operacional e que 0
restante software se designa por software de aplicacao.
Seguranga do trabalho produzido por si e por outros. Os candidatos devem saber que existem virus que infectam
computadores, suas formas de transmissdo, seus maleficios e cuidados a tomar. Devem saber que existem
programas antivirus que executam acgdes preventivas e correctivas. Devem saber usar um programa antivirus para
deteccdo de virus. Devem também saber que ndo devem danificar trabalhos produzidos por outras pessoas, nem
aceder a eles ou altera-los sem autorizacdo dos seus autores.
Resultado de Aprendizagem 3
Neste nivel, pretende-se que o candidato tenha acesso a Internet para consulta e busca de informacdo.
Conceitos. Os candidatos devem perceber o que € a Internet e o que é a World Wide Web e a diferenca que existe
entre elas. Devem perceber o que é um sitio da Web, o que é uma pagina Web e que um sitio da Web é composto
de paginas Web. Devem saber que esses sitios estdo fisicamente localizados na Internet e que possuem um
enderego. Devem saber identificar e interpretar um endereco Web. Por exemplo: www.portaldogoverno.gov.mz,
WWW.MmUSeu.org.mz, WWw.rm.co.mz
Navegacéo na Intemet. Os candidatos devem saber usar um programa de navegagdo (“browser”) para percorrer
paginas Web. Devem saber que ndo existe uma ordem para percorrer as paginas. Que esta ordem é ditada pela
necessidade de informacdo que cada um tem. Os candidatos devem navegar na Internet e saber que:

o fornecendo o enderego de um sitio visitam a sua pagina principal (*home page”)

e clicando em ligacdes existentes numa pagina (“hyperlinks”) sdo levados a visitar outras paginas do mesmo

sitio ou a saltar para paginas de sitios diferentes
e usando fungdes disponiveis no “browser” poderdo navegar para tras e para a frente passando por paginas
ja anteriormente percorridas, também acessiveis se usada a histdria do “browser”.

Enquanto navegam pelas paginas da web os candidatos devem saber que podem usar as funcdes de ‘parar’ e
‘refrescar’. Por exemplo, quando se pretende cancelar o pedido de entrada num sitio ou se se pretende recarregar a
pagina por ndo ter carregado as imagens correctamente. Se houver tempo disponivel, podem marcar paginas Uteis
que encontraram e apagar as marcas quando ja ndo tém interesse nela.
“Downloads”. Os candidatos devem saber baixar ficheiros da Internet, salvando num directério/pasta. Os tutores
devem seleccionar paginas que os candidatos devem visitar e que contenham ligagdes (“links”) para ficheiros
disponiveis para serem baixados da internet.
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Veracidade de contetidos. Os candidatos devem perceber as vantagens, para a sua formacdo e vida profissional, de ter
acesso a vasta gama de informag0es espalhadas pelo mundo. Devem perceber que, com a facilidade de
divulgacdo de informagdes, tém acesso a diferentes assuntos e opinides. Devem ser alertados para o facto de que
nem todas as informagdes encontradas na Internet sdo verdadeiras. Que ndo havendo nenhum organismo de
controle, o seu contelido é livremente publicado por qualquer pessoa bem ou mal intencionada. Que cabe a cada
um seleccionar os contetdos que |he interessam.

Interet como ferramenta. Os candidatos devem ser encorajados a usar a Internet de forma produtiva, s6 devendo
aceder a sitios relacionados com a pesquisa que estdo a efectuar. Devem ver o0 uso da Internet como uma
ferramenta de ajuda a realizagdo do seu trabalho mais do que uma actividade de lazer. O tutor deve controlar e
monitorar esta pesquisa.

Direitos de cdpia. Os candidatos devem saber que tudo o que encontram na Internet tem um dono, ainda que nao
esteja explicitado. A ndo ser que esteja explicitado que o contelido € de dominio plblico, devem respeitar os direitos
reservados de copia, que protegem os direitos do autor de tirar beneficios comerciais do seu trabalho. Devem ser
informados de que se nao o respeitarem estarao a violar leis de proteccao dos direitos do autor. Devem ser
informados de que ndo podem copiar material disponivel na internet e apresenta-lo como sendo da sua autoria e
que, se o usarem como fontes do seu trabalho, devem incluir referéncias as localizagdes do material.

Resultado de Aprendizagem 4
Neste nivel espera-se que os candidatos usem o correio electrdnico para comunicacdo e troca de informacao com
outras pessoas. Devem perceber as vantagens que podem tirar na sua vida profissional, a0 manter contacto com
técnicos da sua area de formacao e ndo so.
Servigo de e-mail. Os candidatos devem saber usar um servico de email baseado na Web (“webmail”) cujo acesso é feito
usando a aplicacdo de navegagdo que ja conhecem. Devem saber que a vantagem de usar este servigo € a de
poderem aceder a sua caixa de correio a partir de qualquer computador ligado a Internet em qualquer parte do
mundo. Assim, apds o termo da sua formagdo, poderdo continuar a usar o correio electronico. Mas também devem
saber que se ndo tiverem acesso a Internet, ndo terdo acesso a sua caixa de correio.
Nas instituicOes onde exista um servidor de e-mail local podem ser criadas caixas de correio electronico para os
candidatos a serem usadas durante a sua formagao. No entanto, deve ser assegurado o conhecimento e acesso a
um “webmail”.
Pretende-se que o candidato utilize o correio electronico para elaborar e enviar suas mensagens e receber as que
lhe sdo dirigidas, respondendo e/ou reencaminhando. Numa primeira fase, os candidatos devem ser levados a:

e reconhecer e interpretar um enderego de e-mail
preencher correctamente cabecalho de e-mail (remetente, destinatario, assunto)
mandar uma mensagem para um ou mais destinatarios
abrir e ler mensagem recebida
adicionar novos enderegos de email a livro de enderecos

Ao praticar, os candidatos enviardo mensagens aos seus tutores seguindo instrucdes relativamente ao assunto e
tamanho da mensagem. Os tutores responderdo de forma a obrigar os candidatos a responder ou a reencaminhar a sua
mensagem. Numa segunda fase, os candidatos serao levados a:

e usar o livro de enderecos para a sua correspondéncia do dia a dia

e responder ou reencaminhar mensagem recebida

e anexar documento a mensagem e enviar mensagem

e extrair anexo de mensagem recebida e arquivar em pasta indicada

Os candidatos podem saber que é possivel mandar cdpia da mensagem a outro destinatario com/sem conhecimento
do destinatario principal (cdpia oculta). Devem salvar as mensagens que enviaram, mas devem saber que a caixa
de correio tem uma capacidade limitada e que devem apagar aquelas de que ja nao necessitam.
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Regras de etiqueta. Os candidatos devem ser aconselhados a usar formas correctas de comunicagao nas
mensagens de e-mail, dirigindo-se ao destinatario com o devido respeito, formulando frases correctas na lingua que
utilizar, ndo pretendendo ser informal com quem ndo tem familiaridade.
Os candidatos devem ser informados do que constitui uma ma utilizacdo do e-mail e devem ser desencorajados de:

e enviar numerosos e-mails para uma mesma caixa de correio (“spam”)

e enviar e-mails de contelido ofensivo, ameagador ou provocatdrio

o utilizar, nos seus e-mails em geral, termos de giria ou caldo

o utilizar e-mails em cadeia, cuja proliferagdo se torna exponencial, com formas de propagacao semelhantes

as dos virus.

Resultado de Aprendizagem 5
Pretende-se neste nivel que os candidatos conhegam outra forma de comunicacao de ideias ou dados, a
apresentacdo electronica. Devem saber a diferenca do ambito e alcance desta forma de comunicagdo relativamente ao
correio electronico. ApresentagOes curtas e simples devem ser produzidas, com base em modelos pré-definidos,
visando apenas familiarizar os candidatos com esta forma de comunicagao. Deve-se chamar a atengao para a
necessidade de uma cuidada elaboracdo do contetdo. Devem ser usadas formas simples de mostra de diapositivos.
Abordagem na geragao das evidéncias de avaliagao
No decorrer do mddulo, os candidatos desenvolvem habilidades que devem ser avaliadas. Para tal devem os
candidatos produzir evidéncias. A geracao de evidéncia é essencialmente pratica, podendo por vezes necessitar do
acompanhamento de um explicacao ou descricao escrita.
Quando a evidéncia pratica for a elaboracdo de um produto, a avaliacdo basear-se-a sobre o produto apresentado.
Por exemplo:

o texto impresso produzido com editor de texto

e etiquetas para equipamento produzido com aplicagdao de desenho

e texto impresso baixado da internet
Quando a evidéncia pratica for um comportamento ou uma accao, devem os tutores usar uma lista de
verificagao (“checklist”) para anotacao de observagdes efectuadas. Esta lista deve cobrir todos os
aspectos constantes no ambito de aplicagdo A avaliacdo basear-se-a nesta lista de verificacao. Por
exemplo, podem ser usadas listas de verificacao na avaliagao de:

o forma de lidar com o equipamento

o eficiéncia no uso do teclado

o redimensionamento de janelas do ambiente grafico.
O periodo de observacdo ndo tem de se restringir apenas ao periodo de obtencdo do correspondente resultado de
aprendizagem mas pode cobrir outros resultados de aprendizagem. Por exemplo, se o candidato tem dificuldade em
posicionar o rato sobre os botdes certos, deve continuar a praticar e pode ser observado até ao final do médulo.
A evidéncia pratica pode também ser obtida através de imagens do ecrd usado pelo candidato e que documentem a
habilidade adquirida. Por exemplo, para avaliar operacdes sobre janelas do ambiente grafico ou de gestao de
ficheiros, podem ser suficientes imagens do ecra:

e imagem do ecrd mostrando critério para localizacdo de ficheiro

e imagem do ecra mostrando ficheiros salvos em determinada pasta.

e imagens do ecra mostrando detalhes de ficheiros numa pasta

Estas imagens podem também ser usadas para apoiar evidéncias registadas nas listas de verificacdo. Quando
necessario pode-se usar mais do que uma imagem para documentar um elemento no ambito de aplicagdo. Por
exemplo:
e imagem do ecra antes da movimentacdo de um ficheiro e imagem do ecra apds movimentacao do ficheiro
para outra pasta
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e Imagem do ecra com marca adicionada para pagina Web e imagem do ecra depois de marca ter sido
apagada
e Imagem do ecrd com resultados encontrados para assunto pesquisado e imagem de ecrd de pagina Web
correspondente a um dos resultados
Na apresentacao de imagens do ecrd, os candidatos devem explicitar a evidéncia produzida e se necessario
acompanhar de pequenas notas explicativas ou de anotagOes sobre as imagens. Devem registar o seu nome e data
de producdo da evidéncia. Se ndo for possivel imprimir todas as imagens do ecrd, devem os candidatos salva-las
em ficheiros, nomea-los de forma a identificar o seu contetdo e autoria. Devem elaborar uma lista de todas
evidéncias produzidas, indicando quais as que foram impressas.

Métodos e instrumentos de avaliagdo

Sendo a geracdo de evidéncia essencialmente pratica, os procedimentos de avaliagdo incidirdo necessariamente
sobre a evidéncia apresentada.

Para esse efeito os tutores utilizarao os instrumentos de avaliagao que considerarem ser mais apropriados,
sugerindo-se:

- listas de verificagdo para registo de observagdes
- listas de verificacdo de material impresso

Estas listas serdo complementadas pelas evidéncias produzidas, impressas ou captadas.

Necessidades Especiais

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

Referéncias

ICT 1" e “ICT 2 - Unit Ref; U2003205 - Botswana

Operate a personal computer system - SAQA US ID 116932 - South Africa (RSA)

Use generic functions in a Graphical User Interface (GUI)-environment, SAQA US ID 117902 -RSA
Operate a personal computer — BSBCMN107A - © Australian National Training Authority

© Copyright PIREP 2008
Este mddulo é um esbogo para uso apenas pela ANEP e pelas instituicdes por esta, acreditadas. Nao deve
ser usado para outros fins ou motivos sem a autorizagao expressa do Director-Geral da ANEP.
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4.1. UC EPI053001191 Demonstrar compreensao nos fundamentos da Quimica dos alimentos

Registo de Unidade de Competéncia

Competéncia

Titulo da Unidade de

Demonstrar compreensdo nos fundamentos da Quimica dos alimentos

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para compreender os fundamentos técnicos e cientificos
da quimica dos alimentos de modo a operar os graos e cereais, considerando aspectos de salide e seguranca do
trabalho, qualidade e meio ambiente.

c) Classifica os nutrientes presentes nos
alimentos

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b”,
“c" prova oral e escrita.

Cadigo: | UC EPI053001191 Nivel do QNQP:
Campo: | Engenharia e Produgao Industrial | Subcampo: Alimentos e Bebidas
Data de Registo: Data de Revisdo do Registo:
ACTEIE S Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
Competéncia
1. Descrever a| a) Descreve as caracteristicas quimicas | O referido elemento de competéncia
constituicao das matérias-primas e ingredientes. requer a utilizacao de salas de aula, onde
quimica dos | b) Descreve a estrutura quimica dos | serdo propostas actividadestais como:
alimentos nutrientes presentes nos alimentos. especificacdo das matérias-primas e

ingredientes, elaboracdo de justifcativas
técnicas e de simulacdes praticas para a
avaliacao da qualidade das matérias-
primas (receber ou rejeitar matérias-
primas e ingredientes).

2. Compreender o
processo de
conversao de
medidas.

a) Identifica as unidades de medidas.

b) Converte unidades de medida.

¢) Efectua calculos a partir das conversdes
feitas

Evidéncias Requeridas

1)Para os Critérios de Desempenho “a”, "b" e
“c" prova oral e escrita.

Para melhor desempenho do formando
deverao ser realizadas simulagdes em
sala de aula para a definicao da
formulagdo dos produtos e do
quantitativo de  matérias-primas
necessarias a fabricagdao dos produtos
alimenticios.

3.Compreender 0s
principais
fundamentos de
quimica essenciais
a0 processamento
de alimentos

a) Descreve 0s elementos quimicos.

b) Descreve as fungdes organicas.

¢) Cita as propriedades das substancias
quimicas.

d) Descreve a aplicacdo da quimica durante
processamento de alimentos.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”,
“b”,"c” e “d" prova oral e escrita.

Serao necessarias, para 0
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulagdes em sala de
aula, para observagao e constatacao das
propriedades das substancias quimicas
(solubilidade, acidez, pH) e discussdes,
em sala de aula, com formadores e
profissionais do sector sobre a aplicagao
da quimica durante processamento de
alimentos.
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UC EPI053001191 Demonstrar compreensao nos fundamentos da quimica dos alimentos
Informacao complementar

Esta parte da especificacdo do mddulo é fornecida como orientacao. Nenhuma das secgOes das notas de suporte é
obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educagdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem a
um maddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é o
definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo € de 40 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendacao para o desenho e calendarizacdo de
programas de formagao.

Propésito

Este mddulo permitira ao formando compreender os fundamentos técnicos e cientificos presentes no programa de
Operador de Processamento de Grdos e Cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente. Este modulo deve ser seguido no inicio da formacao, o primeiro.

Guido de Conteudo e Contexto
No final deste modulo, o formando podera:

e Conhecer os constituintes quimicos dos alimentos (definicao, propriedades fisicas e quimicas, agua,
carboidratos, proteinas e enzimas, lipidios, sais minerais, vitaminas, pigmentos e acidos organicos).

o Utilizar a matematica aplicando em atividades do dia a dia do operador, tais como converter as unidades de
medidas como massa, comprimento, volume, area, pressao, temperatura e vazao, bem como utilizar os
principios de razdo, proporcao, porcentagem e regra de trés simples em calculos nas atividades inerentes ao
processamento de alimentos.

e Aprender algumas nogdes de quimica geral, tais como, elétrons, atomos e ligacdes quimicas, além de algumas
nocdes de quimica organica, como por exemplo, sobre as principais fungdes organicas e fisico-quimicas, sobre o
potencial hidrogenionico e acidez graxa. Na quimica analitica, nogoes sobre solubilidade.

Além disso, o formando sera capaz de:

o Discutir as habilidades, atitudes e conhecimentos necessarios para praticar a profissao;

o Conhecer o projeto de treinamento: programa de estudo, processo de treinamento, métodos de avaliacdo e
certificagao de estudos;

o Discutir a relevancia do programa de treinamento para a situacdo de trabalho do operador de processamento de
graos e cereais;

o Compartilhar suas reag0es iniciais ao trabalho e treinamento.
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Abordagens de Avaliagéo
Resultado de Aprendizagem 1: Descrever a constituicao quimica dos alimentos.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagdes sobre a constituicao quimica dos alimentos e explicar adequadamente ao seu formador,
especificamente sobre as caracteristicas fisicas e quimicas das matérias-primas e ingredientes. Além disso, ele tera
que escrever sobre a estrutura quimica dos nutrientes presentes nos alimentos.

Resultado de Aprendizagem 2: Compreender o processo de conversao de medidas.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma escrita. O formando tera que fazer uma apresentacdo ao
formador, na qual ele devera realizar conversao das unidades de medida para satisfazer as praticas da profissao.
Resultado de Aprendizagem 3: Compreender os principais fundamentos de quimica essenciais ao processamento
de alimentos.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagOes sobre os elementos quimicos, as funcdes organicas e as propriedades das substancias quimicas e
explicar adequadamente ao seu formador. Além disso, ele tera que descrever a aplicacdo da quimica durante
processamento de alimentos.

Procedimentos de Avaliagdo

Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliagdo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinagdo de avaliacdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Graos e Cereais
da ocupacao da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes médulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel 3.

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 nao deve diluir a
qualidade das especificacdes do mddulo. Em todos os casos as modificagdes devem ser sujeitas a aprovacdo pela
ANEP.
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4.2.

Registo da unidade de competéncia

mane

UC EPI053002191 Demonstrar compreensao nos principios da microbiologia dos alimentos

Titulo da Unidade de
Competéncia

Demonstrar compreensao nos principios da Microbiologia dos alimentos

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para compreender os fundamentos técnicos e cientificos
da microbiologia de alimentos de modo a operar os grdos e cereais, considerando aspectos de salide e seguranga
do trabalho, qualidade e meio ambiente.

Codigo: | UC EPI053002191 Nivel do QNQP:

Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas

Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |

(I;E Iemen:co (.’e Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagédo
ompeténcia

1.  Compreender | @) Conceitua a microbiologia Serdo necessarias, para o

nogdes de | b) Conceitua microrganismos desenvovimento do elemento de

microbiologia de | ¢) Descreve os tipos de microrganismos. competéncia, simulagdes em sala

alimentos d) Descreve a curva de crescimemto microbiano. de aula, para observagdo e
e) Descreve os factores que influenciam o | constatagdo do crescimento

esenvolvimento dos microrganismos.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e “b”, prova
oral.
2) Para os Critérios de Desempenho “c”, “d” e “e”

microbiano em alimentos; e,
entrevistas, em sala de aula, com
os alunos sobre as causas,
consequéncias e sintomas
decorrentes dos surtos das

prova escrita. Doengas Transmitidas por
Alimentos

2. Compreender | a) Conceitua a contaminagao dos alimentos. O referido elemento de
processos de | b) Explica como os alimentos sdo contaminados | competéncia requer a utilizacdo
contaminacdao de pelos microrganismos. de sala de aula, onde serao
alimentos. c) Cita os tipos de contaminagdo mais frequentes | aplicados estudos de casos sobre
em alimentos. a contaminagao dos alimentos,
d) Diferencia os tipos de contaminantes existentes | para analise das causas e de
na area alimentar como a contaminagao poderia ter

e) Explica os perigos que ocorrem ao consumir | sido evitada

alimentos contaminados.

Evidéncias Requeridas

1) Para o Critério de Desempenho “a”, prova oral.
2) Para o Critério de Desempenho "b”, “c” “d" “e”
prova escrita.

3. Compreender as
doencas veiculadas
por microrganismos
dos alimentos

Conceitua doenca na area alimentar.

Enumera as principais causas das doencas
veiculadas pelos microrganismos.

Cita as doengas comuns causadas pelos
microrganismos nos alimentos.

Enumera os microrganismos causadores de
doengas.

Diferencia microrganismos bons e maus nos
alimentos.

Enuncia as medidas preventivas de combate as
doencas causadas pelos microrganismos.

Evidéncias Requeridas
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Deverao ser realizadas
simulagdes na oficna de
processamento para a aplicagao
dos critérios de seguranca na
manipulagago de  alimentos
(higienizacao das maos, uso de
uniforme, utilizacao de etiquetas
de identificacao, verificacao da
temperatura das matérias-primas,
das condicoes do transporte,
entre outras).

O referido elemento de
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1) Para o Critério de Desempenho “a”, prova oral. competéncia requer a utilizacao
2) Para os Critérios de Desempenho “b” ,"c”, “d”, “e” | de sala de aula, onde serdo
“f" prova escrita. aplicados estudos de caso, sobre

como evitar a contaminagdo
cruzada, e conscientizar os
formandos para a adogdo e a
pratica rotineira dos habitos
higiéncios recomendados.
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UC EPI053002191 Demonstrar compreensdo nos principios da microbiologia dos alimentos

Informagdo complementar

Esta parte da especificacdo do mddulo é fornecida como orientacdo. Nenhuma das seccdes da informacao
complementar é obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 40 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendacdo para o desenho e calendarizagdo de
programas de formagao.

Propésito

Este mddulo permitira ao formando compreender os fundamentos técnicos e cientificos presentes no programa de
Operador de Processamento de Graos e Cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente. Este mddulo deve ser seguido no inicio do treinamento, o primeiro.

Guido de Contetudo e Contexto
No final deste modulo, o formando podera:

e Aprender algumas nogdes sobre microbiologia dos alimentos, tais como os tipos de microrganismos
(bactérias, virus, fungos, protozoarios, prions), a curva de crescimento microbiano, os fatores que
influenciam o desenvolvimento de microrganismos (intrinsecos e extrinsecos) e um pouco sobre as
doencas transmitidas por alimentos.

e Conhecer os agentes contaminantes dos alimentos, quanto a definicdo, tipos (bioldgicos, fisicos e
quimicos) e medidas preventivas.

e Conhecer algumas doencas causadas por contaminagao microbiana, tipos de doengas e medidas
preventivas.

Além disso, o formando sera capaz de:

o Discutir as habilidades, atitudes e conhecimentos necessarios para praticar a profissao;

o Conhecer o projeto de treinamento: programa de estudo, processo de treinamento, métodos de avaliagdo e
certificacdo de estudos;

o Discutir a relevancia do programa de treinamento para a situacdo de trabalho do operador de
processamento de graos e cereais;

o Compartilhar suas reag0es iniciais ao trabalho e treinamento.

Abordagens de Avaliagao

Resultado de Aprendizagem 1: Compreender nogdes de microbiologia de alimentos.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado oralmente, onde o formando demonstra seu conhecimento
para explicar sobre os tipos de microrganismos e as Doencas Transmitidas por Alimentos. Ele também deve

apresentar os fatores que influenciam o desenvolvimento dos microrganismos e a curva de crescimento microbiano.

Resultado de Aprendizagem 2: Compreender processos de contaminagdo de alimentos.
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Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagdes sobre os tipos de contaminantes dos alimentos e explicar adequadamente ao seu formador. Além
disso, ele tera que descrever as medidas preventivas para os contaminantes dos alimentos.

Resultado de Aprendizagem 3: compreender as doengas veiculadas por microrganismos nos alimentos.
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informag0es sobre possiveis doencas que sao originarias por microrganismos, as funcdes organicas e as
propriedades das substancias quimicas e explicar adequadamente ao seu formador. Além disso, ele tera que
descrever a aplicagdo da quimica durante processamento de alimentos.

Procedimentos de Avaliagao

Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliaggo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Graos e Cereais
da ocupagdo da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes mddulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel 3.

Necessidades Especiais

Em certos casos, evidéncias requeridas modificadas podem ser produzidas por uma escola ou centro de ensino
para certificacao de candidatos com necessidades especiais. Contudo, se a modificagao ocorrer, ela ndo deve diluir a
qualidade das especificagdes do modulo. Em todos os casos as modificacdes devem ser sujeitas a aprovacao pela
ANEP.
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4.3.

Registo da unidade de competéncia

mane

UC EPI1053003191 Demonstrar compreensao na conservacao dos alimentos

Titulo da Unidade de Competéncia

| Demonstrar compreenséo na Conservago de Alimentos

Descri¢do da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para compreender os fundamentos técnicos e cientificos
sobre a aplicabilidade da conservacao dos grdos e cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do
trabalho, qualidade e meio ambiente.

Codigo: | UC EPI053003191 Nivel do QNQP:

Campo: | Engenharia e Produgdo Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas

Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
Elemento de

Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Compreender os
métodos gerais da
conservagao dos
alimentos

a) Conceitua a conservagao dos alimentos
b) Descreve a importancia dos métodos gerais da
conservagao dos alimentos.

Evidéncias Requeridas

1) Para o Critério de Desempenho “a” prova oral
2) Para o Critério de Desempenho “b”, prova escrita.

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacdo
de salas de aula, onde serao
propostas actividades tais como:
descrever a importancia da
conservagao.

2. Compreender o
processo de
conservagao pelo
calor.

a) Descreve os métodos de conservacao pelo calor.

b) Destingue as técnicas de pasteurizacao
branqueamento e esterilizagao.

c) Define os parametros utilizados nos calculos do
tratamento termico.

Evidéncias Requeridas

1)Para os Critérios de Desempenho "a” e “b" e “c”
prova oral e escrita.

Para melhor desempenho do
formando deverao ser realizadas
simulagOes em sala de aula para
a definicao dos parametros
utilizados nos calculos do
tratamento térmico.

3. Compreender o
processo de
concentragao e
Desidratacao.

a) Conceitua o processo da conservagao pela
concentracao e desidratagao.

b) Reconhece os diversos tipos de equipamentos
utilizados nestes tipos de conservacao.

c) Descreve os efeitos da conservacao desse
processo sobre os nutrientes dos produtos
alimenticios.

Evidéncias Requeridas

1)Para os Critérios de Desempenho “a” e “b” prova
oral.

2) Para os Critérios de Desempenho
escrita.

A\\PW /4

c”, prova

Serdo necessarias, para 0
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulacdes em sala
de aula, para observacao e
constatagao sobre a descricao
dos efeitos da conservagdo sobre
0os nutrientes dos produtos
alimenticios.

4. Compreender o
processos
conservagao pelo
frio

a) Conceitua 0 método da conservacao pelo frio.

b) Descreve os métodos envolvidos na conservagao
pelo frio.

¢) Distingue a técnica da
congelamento

d) Descreve os efeitos da conservacao pelo frio
sobre os produtos alimenticios.

refrigeragao do

Evidéncias Requeridas

1) Para o Critério de Desempenho “a”, prova oral.
2) Para o Critério de Desempenho "b”,"c” “d” prova
oral e escrita

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacdo
de sala de aula, onde serdo
aplicados provas escritas sobre
os efeitos dos diversos tipos de
conservacao pelo frio nos
produtos alimenticios.

5. Compreender o
processo de
conservacao  pela

a) Conceitua o proceso da conservagdo pela salga e
defumacgo diferenciando os processos
b) Diferencia 0s processos de conservagao pela

Serdo necessarias, para 0
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulagdes em sala
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Salga e Defumagdo salga e pela defumacdo. de aula, para observacao e
c) Descreve os métodos utilizados na conservagao | constatagdo das conservagdo
pela salga e defumacao. pela salga e defumacao.

Evidéncias Requeridas
1) Para os Critérios de Desempenho “a”, prova oral.
2) Para os Critérios de Desempenho "b"e “c” prova

escrita.
6. Compreender o | a) Enumere os beneficios dos microrganismos | Serdo necessarias, para o0
processo de | utilizados na producdo de alimentos fermentados. desenvovimento do elemento de
conservacao pela | b) Conceitua os processos fermentativos competéncia, simulagdes em sala
Fermentacdo c) Distingue as fermentagdes mais importantes em | de aula, para observacdo e
alimentos constatacdo sobre a importancia
Evidéncias Requeridas das fermentagdes nos alimentos.

A\ /4 A\\pw/j

1). Para os Critérios de Desempenho “a” e “c”, prova
oral e escrita.

2) Para os Critérios de Desempenho “b”, prova oral
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UC EPI053003191 Demonstrar compreensdo na conservagao dos alimentos

Informagdo complementar

Esta parte da especificacdo do mddulo é fornecida como orientacdo. Nenhuma das seccdes da informacao
complementar é obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 80 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendacao para o desenho e calendarizacao de
programas de formagao.

Propésito

Este mddulo permitira ao formando compreender os fundamentos técnicos e cientificos presentes no programa de
Operador de Processamento de Graos e Cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente. Este modulo deve ser seguido no inicio do treinamento, o primeiro.

Guido de Conteudo e Contexto
No final deste modulo, o formando podera:

o Aprender nocdes de como conservar alimentos, tais como principios basicos dos métodos de conservacdo
de alimentos (uso do calor, do frio, de radiacao, adigao de solutos, uso de aditivos, desidratacdo, secagem
e uso de embalagens).

e Aprender os diversos tipos de equipamentos usados para conservar alimentos

e Aprender as técnicas usadas nos diversos métodos de conservacao de alimentos

e Conhecer algumas nogoes de tipos de fermentacOes usadas para conservar alimentos, microrganismos
que sdo benéficos para os diversos tipos de conservacdo.

Além disso, o formando sera capaz de:

o Discutir as habilidades, atitudes e conhecimentos necessarios para praticar a profissao;

e Conhecer o projeto de treinamento: programa de estudo, processo de treinamento, métodos de avaliagdo e
certificacdo de estudos;

o Discutir a relevancia do programa de treinamento para a situacdo de trabalho do operador de
processamento de frutas e hortalicas;

o Compartilhar suas reag0es iniciais ao trabalho e treinamento.

Abordagens de Avaliagdo
Resultado de Aprendizagem 1: Compreender os métodos gerais da conservacao dos alimentos
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar

informagdes sobre 0s métodos gerais da conservagao dos alimentos e explicar adequadamente ao seu formador,
especificamente sobre as caracteristicas de cada método e suas fungoes.
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Resultado de Aprendizagem 2: Compreender o processo de conservacdo pelo calor.
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma escrita. O formando tera que fazer uma apresentacdo ao
formador, na qual ele devera explicar sobre a conservacao pelo método de calor, as formas de secagem e
técnicas.
Resultado de Aprendizagem 3: Compreender o processo de concentragdao e Desidratacgo.
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma escrita, onde o formando demonstra seu
conhecimento para explicar sobre 0 processo de conservacdo pela concentracao e desidratagdo, suas técnicas com
exemplos especificos.
Resultado de Aprendizagem 4: Compreender 0 processos conservacao pelo frio
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagdes sobre 0 processo de conservacdo pelo frio, suas técnicas, dando exemplos apartir de experiéncias por

ele vividas.

Resultado de Aprendizagem 5: . Compreender o processo de conservacao pela Salga e Defumagao
processamento de alimentos.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagdes sobre as varias tr0cnicas da conservacao pela salga e defumagao e suas fungdes e explicar ao
formador.

Resultado de Aprendizagem 6: Compreender o processo de conservacao pela Fermentacdo.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informag0es sobre 0s tipos de microorganismos responsaveis pela fermentacdo, exemplificando.

Procedimentos de Avaliagao
Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliaggo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Graos e Cereais
da ocupacao da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes mddulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel .

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 modificagdo ocorrer, ela ndo deve diluir a
qualidade das especificagdes do mddulo. Em todos os casos as modificagdes devem ser sujeitas a aprovacao pela

ANEP.
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alimentos Registo da unidade de competéncia
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UC EPI053004191 Demonstrar compreensao sobre as embalagens no acondicionamento dos

Titulo da Unidade de
Competéncia

alimentos

Demonstrar compreensao sobre as embalagens no acondicionamento dos

Descri¢do da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para compreender os fundamentos técnicos e cientificos

sobre a utilizagdo das embalagens no acondicionamento dos graos e cereais, considerando aspectos de saude e
seguranca do trabalho, qualidade e meio ambiente.

Codigo: | UC EPI053004191 Nivel do QNQP:

Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas

Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
EIemenAto (.je Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagédo
Competéncia

1. Compreender os

factores que
influenciam a
escolha de uma

embalagem

Conceitua embalagem

Descreve 0s tipos de embalagens.

Classifica as embalagens.

Diferencia os tipos de embalagens.

Descreve e classifica os tipos de matérias primas
para a producao das embalagens

f)  Identifica as embalagens apropriadas na industria
alimentar.

KURCSRSRSRC)

D

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, prova oral.
2) Para o Critério de Desempenho “b”,"c" “d" “f" prova
escrita.

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacdo
de salas de aula, onde serao
propostas actividades tais como:
classificacao, descricao e
identificacdo dos diferentes tipos
de embalagens.

2. Compreender a
propriedade das
Embalagens

a) Descreve as propriedades mecanicas das
embalagens: resisténcia ao rasgo e resisténcia a
perfuragao.

b) Descreve as propriedades de barreiras das
embalagens: permeabilidade ao vapor, agua,
gases, luz, vapores organicos e gordura.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e"b” prova
escrita.

Para melhor desempenho do
formando deverao ser realizadas
simulagOes em sala de aula para
descricao das propriedades
mecanicas das embalagens no
que concerne a resisténcia ao
rasgo e a perfuracao. E também
das propriedades de barreiras das
embalagens no que concerne a
permeabilidade ao vapor, agua,
gases, luz e gordura

3. Compreender o
sistema de
embalagens.

a) Classifica os sistemas de embalagens em
fungao da composicao gasosa.

b) Descrever como se aplicam o sistema de
embalagens com atmosfera controlada e
mofdificada.

c) Descrever os sistemas de embalagens activas

d) d) Descrever os sistemas de embalagens
inteligentes.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”,"b” “c” “d"
prova oral e escrita.

Serdo necessarias, para o
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulacdes em sala
de aula, para observacao e
constatagao do aplicacao do
sistema de embalagens com
atmosfera modificada, activa e
inteligentes.

4. Compreendero
processo das
embalagens
biodegradaveis

a) Conceitua as embalagens biodegradaveis

b) Explica a importancia do uso da biodegrabilidade
no contexto que vivemos.

c¢) Diferencia plasticos degradaveis, biodegradaveis
e plastico verde.

Evidéncias Requeridas

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacao
de sala de aula, onde serao
aplicados testes escritos sobre a
importancia sobre a
biodegrabilidade.
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1) Para o Critério de Desempenho “a”, prova oral.
2) Para o Critério de Desempenho "b” e “c” prova oral
e escrita.

5. Compreender a
reciclagem, colecta
selectiva e
sustentabilidade

a) Caracteriza o contexto actual da reciclagem em
Mocambique.
b) Conceitua reciclagem, colecta selectiva e
sustentabilidade.
c) Diferencia os tipos de reciclagem:

e embalagens de vidro

e embalagens metalicas.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e “c” prova
escrita.
2) Para o Critério de Desempenho "b”, prova oral.

Serdo necessarias, para o
desenvovimento do elemento
de competéncia, simulagdes
em sala de aula, para
observacao e constatacao
das caracterizacdo da
reciclagem no contexto actual
em Mocambique, definicao
da sustentabilidade, colecta
selectiva e as diferengas dos
varios tipos de reciclagens de
embalagens, nomeadamente:
embalagens plasticas,
embalagens de papel,
embalagens de vidro e
embalagens metalica
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UC EPI053004191 Demonstrar compreensédo sobre as embalagens no acondicionamento dos alimentos

Informagao complementar

Esta parte da especificacdo do mddulo é fornecida como orientagao. Nenhuma das seccdes da informacao
complementar é obrigatoria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 40 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendagao para o desenho e calendarizacao de
programas de formagao.

Propésito

Este mddulo permitira ao formando compreender os fundamentos técnicos e cientificos presentes no programa de
Operador de Processamento de Graos e Cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente.

Guido de Conteudo e Contexto

No final deste mddulo, o formando podera:

e Conhecer a definicao e importancia das embalagens, consequentemente os tipos e classificacdo. A
identificacdo e propriedades na indlstria de alimentos

o Conhecer as propriedades mecanicas das embalagens de acordo com a resisténcia ao rasgo e perfuracdo,
propriedade de barreira contra vapores de 4gua, gases, luz, vapores organicos e gorduras.

e Conhecer a classificacao dos sistemas de embalagens em fungdo a composicao gasosa, aplicacao do sistema
de embalagens em atmosfera controlada e modificada, aplicagao das embalagens activas e inteligentes.

o Conhecer a definicdo e importancia das embalagens biodegradaveis e plastico verde.

o Conhecer a definicdo e importancia da sustentabilidade, colecta selectiva e reciclagem.

Além disso, o formando sera capaz de:

o Discutir as habilidades, atitudes e conhecimentos necessarios para praticar a profissao;

e Conhecer o projeto de treinamento: programa de estudo, processo de treinamento, métodos de avaliagdo e
certificacdo de estudos;

e Discutir a relevancia do programa de treinamento para a situacdo de trabalho do operador de
processamento de frutas e hortalicas;

e Compartilhar suas reag0es iniciais ao trabalho e treinamento.

Abordagens de Avaliagdo

Resultado de Aprendizagem 1: Compreender os factores que influenciam a escolha de uma embalagem
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Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informacdes sobre os conceitos sobre as embalagens, tipos, materiais e sua classificacdo e explicar
adequadamente ao seu formador além das caracteristicas fisicas e dimensoes .
Resultado de Aprendizagem 2: Compreender as propriedades das embalagens.
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que colectar
informagdes sobre as propriedades mecanicas das embalagens e sua resisténcia contra factores externos e explicar
ao formador.
Resultado de Aprendizagem 3: Compreender o sistema das embalagens.
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita, onde o formando demonstra seu
conhecimento para explicar sobre o sistema de embalagens com atmosfera modificada e controlada, bem como
embalagens activas e inteligentes e explicar ao formador.
Resultado de Aprendizagem 4: Compreender sobre o processo das embalagens biodegradaveis
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagOes sobre as embalagens biodegradaveis e plastico verde e elaborar uma apresentacao para explicar ao
formador.

Aprendizagem de Aprendizagem 5: . Compreender a reciclagem, colecta selectiva e sustentabilidade.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagdes sobre tipos de reciclagem, colecta selectiva e sustentabilidade e explicar ao formador.

Procedimentos de Avaliagao
Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliaggo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Graos e Cereais
da ocupacao da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes modulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel 4.

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 nao deve diluir a
qualidade das especificagdes do modulo. Em todos os casos as modificacdes devem ser sujeitas a aprovacao pela
ANEP.
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Registo de unidade de competéncia
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UC EPI053005191 Aplicar as Boas Praticas de Fabricagdo na industria de alimentos

Titulo da Unidade de
Competéncia

Aplicar as Boas Préticas de Fabricacao na indUstria de alimentos

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para compreender os fundamentos técnicos e cientificos

sobre a aplicacdo das boas praticas de fabricacdo no processamento de graos e cereais, considerando aspectos
de salide e seguranca do trabalho, qualidade e meio ambiente.

Cadigo: | UC EPI053005191 Nivel do QNQP:

Campo: | Engenharia e Producdo Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas

Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
EIemenAto (.je Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagédo
Competéncia

1. Definir alimentos
seguros

a) Conceitua alimentos seguros
b) Descreve a importancia de consumir alimentos
seguros

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e "b” prova
oral e escrita.

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacao
de salas de aula, onde serao
propostas actividadestais como:
cuidados com a higiene dos
funcionarios na producdo de
alimentos, higiene pessoal e
equipamentos de proteccao
individual.

2. Enumerar os
habitos higiénicos
na area alimentar

a) Descreve as normas de conduta a ter com 0s
habitos higiénicos na industria alimentar.

b) Cita os cuidados a ter com q salide do
manipulador de alimentos.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e “b”, prova
oral e escrita.

Para melhor desempenho do
formando deverao ser realizadas
simulagOes em sala de aula para
descricao das etapas e
importancia da higienizacao, os
detergentes a usar e 0 processo
de desinfeccao a seco.

3. Aplicar a higiene
dos EPis,
equipamentos e
instalacoes na area
alimentar

a) Conceitua higiene pessoal

b) Conceitua a sanitizacaoCalcula a concentragao
de sanitizante para efectuar a higienizagao Aplica
as etapas de pré-limpeza e sanitizagao dos
equipamentos e instalacoes

c¢) Efectua a higiene dos epis

d) Efectua a higiene dos equipamentos e
instalacoes

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b" e “¢”,
prova oral e escrita.

2) Para os Critérios de Desempenho “d”, “e”, “f”
prova pratica onde o formando apresenta os EPis, os
equipamentos e instalacoes totalmente higienizados.

Serdo necessarias, para o
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulacdes em sala
de aula, para observacao e
constatacdo do tipos e etapas de
sanitizacdo, os matérias usados e
célculo da concentracdo de
sanitizante a usar para o
processo de higienizagao.

4. Descrever 0s
procedimentos de
controlo de pragas

a) Conceitua controle integrado de pragas.

b) Descreve os procedimentos para a prevengdo e
controle de pragas na industria de alimentos.
Descreve os procedimentos periddicos para o
controlo do lixo.

Armazena o lixo na area de manipulacao.

Aplica os procedimentos a serem feitos com os
residuos na indUstria de alimentos.

—
v DD o O

Evidéncias Requeridas

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacao
de sala de aula, onde serdo
aplicados estudos de casos sobre
a prevencao contra as pragas e
0s procedimentos para eliminacao
de residuos na industria de
alimentos.
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1) Para o Critério de Desempenho “a”, b” e “c”, prova
oral e escrita.

2) Para o Critério de Desempenho “ "d” e “e” prova
pratica onde o formando apresenta um mapa de
controle integrado de pragas.
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UC EPI053005191 Aplicar as Boas Praticas de Fabricagdo na industria de alimentos

Informagdo complementar

Esta parte da especificacdo do mddulo é fornecida como orientacdo. Nenhuma das seccOes da informagao
complementar é obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 60 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendagao para o desenho e calendarizacao de
programas de formagao.

Propésito

Este mddulo permitira ao formando compreender os fundamentos técnicos e cientificos presentes no programa de
Operador de Processamento de Graos e Cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente. Este modulo deve ser seguido no inicio do treinamento, o primeiro.

Guido de Conteudo e Contexto
No final deste modulo, o formando podera:

o Aprender nocdes de alimentos seguros e sua importancia e descrever as normas de conduta a ter com os
habitos higiénicos, cuidados a ter com a saude do manipulador de alimentos

e Aprender conceitos de higiene pessoal, efectuar calculos para a concentracdo de sanitizante para
desinfecgdo dos equipamentos e instalagdes.

o Aprender a etapas de pré-limpeza e a higienizagdo dos equipamentos e utensilios.

e Conhecer conceitos sobre o controlo integrado de pragas, procedimentos para prevengao e controle de

pragas, procedimentos periddicos para o controle de lixo e aplicar os procedimentos a serem observados
com 0s residuos.

Além disso, o formando sera capaz de:

o Discutir as habilidades, atitudes e conhecimentos necessarios para praticar a profissao;

e Conhecer o projeto de treinamento: programa de estudo, processo de treinamento, métodos de avaliagdo e
certificacdo de estudos;

o Discutir a relevancia do programa de treinamento para a situacdo de trabalho do operador de
processamento de frutas e hortalicas;
e Compartilhar suas reag0es iniciais ao trabalho e treinamento.

Abordagens de Avaliagdo

Resultado de Aprendizagem 1: Definir alimentos seguros
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Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informag0es sobre definicdo e importancia de consumir alimentos seguros e explicar adequadamente ao seu
formador.

Resultado de Aprendizagem 2: Enumerar habitos higiénicos na area alimentar

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagdes sobre as normas de conduta a serem observadas nos habitos higiénicos bem como os cuidados com a
salide do manipulador de alimentos e explicar detalhamente ao formador.

Resultado de Aprendizagem 3: Aplicar a higiene dos EPis, equipamentos e instalacoes na area alimentar

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma pratica, onde o formando demonstra seu
conhecimento através de realizacdo do calculo da concentragdo de sanitizante e fectuar o processo de higienizagdo
de equipamentos e instalagdes de alimentos.

Resultado de Aprendizagem 4: Descrever 0s procedimentos de controle de pragas

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagdes sobre o controlo integrado de pragas, procedimentos para prevencao e controle de pragas e explicar ao
formador.

Procedimentos de Avaliagao

Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliaggo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Grdos e Cereais
da ocupagdo da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes modulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel .

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 nao deve diluir a
qualidade das especificagdes do mddulo. Em todos os casos as modificacdes devem ser sujeitas a aprovacdo pela
ANEP.
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Registo de unidade de competéncia

mane

UC EPI053006191 Aplicar o sistema de qualidade na industria de alimentos

Titulo da Unidade de
Competéncia

Aplicar o sistema de qualidade na industria de alimentos

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para compreender os fundamentos técnicos e cientificos a
aplicabilidade das ferramentas da qualidade nos grdos e cereais, considerando aspectos de satide e seguranca do
trabalho e meio ambiente.

Codigo: | UC EPI053006191 Nivel do QNQP:

Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas

Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
EIemenAto (.’e Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagédo
Competéncia

1. Descrever o0s
procedimentos das
ferramentas da
qualidade

a) Conceitua a qualidade.
) Cita as ferramentas basicas da qualidade

c) Diferencia as ferramentas da qualidade para
dados numéricos e as ferramentas para dados
nao numéricos.

d) Descreve a aplicagao das ferramentas da
qualidade.

e) Relata os problemas de qualidade na industria de

alimentos.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e “e” prova
oral.

2) Para o Critério de Desempenho "b”, “c” e “d"” prova
oral e escrita.

O referido elemento de
competéncia requer a utilizagdo
de salas de aula, onde serao
propostas actividades tais como:
aplicacao das ferramentas da
qualidade e os problemas de
qualidade existentes na industria
de alimentos

2 Construir o
grafico das
ferramentas de
qualidade

a) Conceitua o diagrama de Parreto, histograma e
ishikawa

b) Cita a aplicagdo do diagrama de Parreto,
histograma e ishikawa

¢) Constroi o grafico

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, prova oral.
2) Para os Critérios de Desempenho “b”,"c” prova
escrita.

3) para os critérios de Desempenho “d”, “e”, e “f"
prova escrita

Para melhor desempenho do
formando deverdo ser realizadas
simulagdes em sala de aula
para a construcao da tabela e
grafico de Parreto.

3.  Aplicar o

programa de
melhoria continua na
industria de
alimentos

a) Conceitua 5S.
b) Conceitua o ciclo PDCA
c) Enumera as etapas do sistema de gestdo de
qualidade 5S.
d) aplica o sistema 55
) Enumera as etapas do PDCA.
f) f) Descreve 0 que acontece em cada ciclo PDCA.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e “b” prova
oral e escrita.

2) Para o Critério de Desempenho "b”,"c" e *
escrita.

e” prova

Serdo necessarias, para o
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulagdes em
sala de aula, para observacdo e
constatacdo da importancia e
aplicagdo dos 5 sensos.
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3) Para o Critério de Desempenho “d” prova pratica
onde o formando implenta o sistema 5 s

4. Compreender 0s
requisitos de
identificacdo de uma
empresa

a) Elabora o organograma de uma empresa.

b) Descreve a ordem cronoldgica os integrantes da
empresa.

c) Descreve as responsabilidades da equipe de
APPCC.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”,"b" e “c”
prova escrita.

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacao
de salas de aula, onde serao
propostas actividades tais como:
elaboracdao de cronogramas e
descricdo de responsabilidades
de uma equipe de APCC.

5. Compreender os
procedimentos dos
negocio da
empresa.

a) Descreve 0 produto da empresa.

b) Descreve a composicdo do produto da empresa.

) Elabora um fluxograma de processo.

d) d) Preenche o formulario das andlises dos
perigos determinando a severidade e as medidas
preventivas em cada etapa de processo.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, "b”, “c" e “d"
prova escrita.

Para melhor desempenho do
formando deverdo ser realizadas
simulagbes em sala de aula
observar a elaboragao de um
fluxograma de processos
constatacao do preenchimento
dos formularios das analises dos
perigos quimicos, fisicos e
bioldgicos em cada etapa de
processo..

EPI05301191- Certificado Ocupacional III - Operador de Processamento de Frutas e hortalicas 72




-' dane
- p
UC EPI053006191 Aplicar o sistema de qualidade na industria de alimentos

Informagdo complementar

Esta parte da especificacdo do modulo é fornecida como orientacdo. Nenhuma das seccOes da informacao
complementar é obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 60 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendagao para o desenho e calendarizacao de
programas de formagao.

Propésito

Este mddulo permitira ao formando compreender os fundamentos técnicos e cientificos presentes no programa de
Operador de Processamento de Graos e Cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente. Este modulo deve ser seguido no inicio do treinamento, o primeiro.

Guido de Conteudo e Contexto
No final deste modulo, o formando podera:

e Aprender conceitos e ferramentas da qualidade, aplicagao das ferramentas da qualidade e problemas de
qualidade que se observa na indistria de alimentos.

o Aprender a construir os graficos de paretto, histograma e Ishikawa, sua aplicacdo e importancia.

e Conhecer o conceito do ciclo PDCA e 5S e descrever 0 que acontece em cada ciclo.

e Aprender a elaborar 0 organograma de uma empresa, definir os integrantes da empresa e descrever as
responsabilidades da equipa de APPCC

o Aprender a descrever o produto da empresa, composicao do prodduto, preencher o formulario das analises
dos perigos determinando a severidade e as medidas preventivas de cada etapa de processo.

Além disso, o formando sera capaz de:

o Discutir as habilidades, atitudes e conhecimentos necessarios para praticar a profissao;

e Conhecer o projeto de treinamento: programa de estudo, processo de treinamento, métodos de avaliagdo e
certificacdo de estudos;

o Discutir a relevancia do programa de treinamento para a situagdao de trabalho do operador de
processamento de frutas e hortalicas;

o Compartilhar suas reag0es iniciais ao trabalho e treinamento.

Abordagens de Avaliagdo

Resultado de Aprendizagem 1: Descrever os procedimentos das ferramentas da qualidade
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Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar

informagBes sobre conceitos de ferramentas da qualidade, e os problemas de qualidade no sector alimenticio e
explicar adequadamente ao seu formador.
Resultado de Aprendizagem 2: Construir os graficos das ferramentas da qualidade

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma escrita. O formando tera que construir os graficos de
Paretto, Histograma e Ishikawa e explicar ao formador, a importancia e aplicagdo de cada um.

Resultado de Aprendizagem 3: Aplicar o programa de melhoria continua na area alimentar.

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita, onde o formando demonstra seu
conhecimento ao explicar ao formador o ciclo PDCA e 5S.

Resultado de Aprendizagem 4: Comprender os requisitos de identificagao de uma empresa

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma escrita. O formando tera que coletar informagdes
sobre 0 processo de elaboracao do organograma de uma empresa e as responsabilidades da equipe de APPCC..

Resultado de Aprendizagem 5: . Compreender os procedimentos do negdcio da empresa

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma escrita. O formando tera que descrever o produto da
empresa, elaborar o fluxograma de processo e preencher o formulario de andlise de perigos e explicar ao formador
a severidade e as medidas preventivas.

Procedimentos de Avaliagao

Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliagdo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Graos e Cereais
da ocupagao da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes modulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel .

Necessidades Especiais

Em certos casos, evidéncias requeridas modificadas podem ser produzidas por uma escola ou centro de ensino
para certificacao de candidatos com necessidades especiais. Contudo, se a modificagao ocorrer, ela ndo deve diluir a
qualidade das especificagdes do mddulo. Em todos os casos as modificagdes devem ser sujeitas a aprovacao pela

ANEP.
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UC EPI053007191 Aplicar os fundamentos de empreendedorismo

Titulo da Unidade de
Competéncia

Aplicar os fundamentos de empreendedorismo

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ird preparar os formandos para aplicar os fundamentos tedricos e técnicos do
empreendedorismo no processamento de grdos e cereais, considerando aspectos de salide e seguranga do

trabalho, qualidade e meio ambiente.

Cddigo: | UC EPI053007191 Nivel do QNQP:

Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas
Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
Elemento de

Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Descrever a
motivacao para ser
empreendedor

a) Define 0 empreendedorismo.

b) Explica a importancia do empreendedorismo
c) Cite os motivos para ser um empreendedor

d) Cite as motivagOes para ser um empreendedor
e) Descreve as competéncias do empreendedor

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b”, “c""d" e
“e” prova oral e escrita.

O referido elemento de
competéncia requer a utilizagao
de salas de aula, onde serao
propostas actividades tais como:
a descricao das motivagoes e
competéncias de um
empreendedor.

2. Compreender o
que é ideia de
negaocio.

Explica o que € ideia de negdcio.

Descreve qual produto ou seu negdcio vendera.
Diga a quem o seu negocio vendera.

Descreve como 0 seu negdcio vendera

e) Descreve qual necessidade dos clientes o seu
negacio vai satisfazer

~— T —

a
b
c
d

~

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, "b”, “d" e “e
prova oral e escrita..

Serdo necessarias, para o
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulagdes em
sala de aula, para observacdo e
constatacdo do ideia do negdcio
e qual sao as necessidades dos
seus clientes

3. Elaborar um plano
de Comercializacao
e as formas de
negocio .

a) Define comercializagao.

b) Elabora um plano de comercializacao

¢) Descreve as diferentes formas de negocio
d)Descreve os procedimentos para formar uma
parceria, uma sociedade limitada e uma cooperativa.
e) Explique como selecionar a forma certa de negocio

Evidéncias Requeridas

1) Para o Critério de Desempenho “a","b”, “c”, “d" “e”
“f” prova oral e escrita.

O referido elemento de
competéncia requer a utilizacao
de sala de aula, onde serdo
aplicados estudos de casos
sobre a pesquisa de mercado e
elaboracao de um plano de
comercializacdo.
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4, Calcular os
custos dos produtos
e servicos

a) Diferencia custos directos e custos indirectos

b) Efectua o calculo de custos para um fabricante ou
prestador de servigos.

¢) Efectua o calculo de custos para um retalhista ou
grossista.

Evidéncias Requeridas

1) Para o Critério de Desempenho “a","b” e “c”, prova
escrita,

Para melhor desempenho do
formando, deverdo ser realizadas
atividades em sala de aula, para
observacao do calculo dos
custos para um retalhista e
grossista.

5. Definir o capital
para iniciar 0
negocio

a) Descreve 0s tipos e fontes de capital existentes.
b) Descreve de quanto capital precisa para iniciar o
negacio.

Evidéncias Requeridas

1) Para o Critério de Desempenho “a”, “b”, prova
escrita,

O referido elemento de
competéncia requer a utilizagdo
de sala de aula, para realizar
estudos de caso sobre a
descricao das fontes de capital e
0 capital necessario para iniciar
um negocio.
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Informagdo complementar

Esta parte da especificacdo do modulo é fornecida como orientacdo. Nenhuma das seccOes da informacao
complementar é obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 60 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendagao para o desenho e calendarizacao de
programas de formagao.

Propésito

Este mddulo permitira ao formando compreender os fundamentos técnicos e cientificos presentes no programa de
Operador de Processamento de Graos e Cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente. Este modulo deve ser seguido no inicio do treinamento, o primeiro.

Guido de Conteudo e Contexto
No final deste mddulo, o formando podera:

e Conhecer o conceito e importancia de emprendedorismo, bem como as competéncias do empreendedor

o Conhecer nogdes sobre a ideia de negdcio, produto a vender, o negdcio que vendera, necessidade dos
clientes que o negdcio vai satisfazer.

e Conhecer conceitos de comercializagdo, elaborar plano de comercializagao, as formas de negdcio,
procedimentos para formar parceria, cooperativa e sociedade, e seleccdo da pessoa certa de negdcio.

e Aprender os custos directos e indirectos, calcular o custo para fabricante, prestador de servicos, retalhista e
grossista.

o Aprender as fontes de capital existentes e quanto capital € necessario para iniciar um negacio.

Além disso, o formando sera capaz de:

o Discutir as habilidades, atitudes e conhecimentos necessarios para praticar a profissao;

e Conhecer o projeto de treinamento: programa de estudo, processo de treinamento, métodos de avaliagdo e
certificacdo de estudos;

o Discutir a relevancia do programa de treinamento para a situacdo de trabalho do operador de
processamento de frutas e hortalicas;

e Compartilhar suas reag0es iniciais ao trabalho e treinamento.

Abordagens de Avaliagdo

Resultado de Aprendizagem 1: Descrever a motivacao para ser empreendedor
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Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informagBes sobre conceitos de empreendedorismo, importancia e competéncias do empreendedor e explicar o
formador.
Resultado de Aprendizagem 2: Compreender a ideia de negacio
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que colectar
informag0es da ideia de negdcio e qual é a necessidade dos clientes que o seu negdcio vai satisfazer e explicar ao
formador.
Resultado de Aprendizagem 3: elaborar um plano de comercializacao e as formas de negocio.
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma escrita, onde o formando define comercializacdo,
elabora o plano de comercializacdo, as diferentes formas de negdcio, e explique como se deve selecionar as
pessoas certas de negdcio.
Resultado de Aprendizagem 4: Calcular os custos dos produtos e servigos
Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informag0es sobre os custos directos e indirectos, efectuar calculos de custos para fabricante, prestador de
servicos, retalhista e grossista e explicar ao formador.

Resultado de Aprendizagem 5: Descrever os tipos e fontes de capital

Este resultado de aprendizagem devera ser avaliado de forma oral e escrita. O formando tera que coletar
informag0es sobre as quanto capital precisa para iniciar 0 negdcio e explicar ao formador todas as operagoes.

Procedimentos de Avaliagao
Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliagdo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Graos e Cereais
da ocupacao da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes mdédulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel .

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 modificacao ocorrer, ela ndo deve diluir a
qualidade das especificagdes do mddulo. Em todos os casos as modificagdes devem ser sujeitas a aprovacao pela
ANEP.

EPI05301191- Certificado Ocupacional III - Operador de Processamento de Frutas e hortalicas 78



4.8.

UC EPI053008191 Aplicar boas praticas de gestao

mane

Registo de Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade de
Competéncia

Aplicar boas praticas de gestdo

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ird preparar os formandos para desenvolver capacidades sociais, organizativas e ou
metodoldgicas necessarias ao programa de formacdo do Operador de Processamento de Grdos e Cereais,
considerando aspectos de saude e seguranca do trabalho, qualidade e meio ambiente.

Cadigo: | UC EPI053008191 Nivel do QNQP:
Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas
Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
EIemen} o i Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
Competéncia
1. Trabalhar em| a) Divide as atividades a serem realizadas. Para melhor desempenho do formando,
equipe b) Coopera mutuamemte com os membros | devera ser realizada a simulacdo de uma
da equipe. atividade em grupo com a eleicao de um
¢)  Relaciona  profissionalmente e | lider, definicdo e divisdo das atividades
amigavelmente com os membros da equipe. | individuais e coletivas a fim de se cumprir
d) Cumpre metas estabelecidas. metas pré-estabelecidas.
Evidéncias Requeridas
1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b”,
“c” e"d", provas praticas.
Elemennt o i Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
ompeténcia
2. Plangjar  a | a) Identifica actividades a serem realizadas, | O referido elemento de competéncia
execucao dos | de acordo com a demanda. requer a utilizacao de sala de aula efou
Servicos b) Delega actividades para e equipe. oficinas de processamento de frutas e
¢) Executa as activdades. hortalicas para simulagdes de: reunides
d) Avalia a qualidade dos servigos prestados. | em grupo, elaboragdo de planos de agdo,
e) Administra o tempo para a execugao das | elaboracdo de projetos relacionados a
atividades referentes a prestagao de um | fabricacdo de produtos alimenticios.
servico.
Evidéncias Requeridas
1) Para os Critérios de Desempenho ‘a”, “b”,
“c"e"d”, “e”, prova oral e escrita
3. Actuar com | a)Comunicar efectivamente. Serao necessarias, para
efetividade  nas | b) Cumpre com a programagao e prazos odesenvovimento  do
relagoes com | estabelecidos com clientes internos e elemento de competéncia,
clientes internos e | externos simulagOes em sala de aula para
externos. Evidéncias Requeridas observacdao e constatacdao das
1) Para os Critérios de Desempenho “a” e | relagdes entre clientes internos e externos,
“b”, provas praticas. tais como: definicdo de contratos de
prestacao de servico, treinamento interno
de colaboradores, elaboracdo de
procedimentos operacionais, entre oturas.
Como agdes complementares para
formagao dos discentes poderdo ser feitas
visitas técnicas a empresas do segmento
de alimentos e bebidas, e ministradas
palestras técnicas a fim de trazer
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relacionamento com clientes internos e
externos, tais como: sugestdes de
melhorias, reclamagOes, elogios, entre
outros.

4.  Apoiar as
decisoes
organizacionais.

a) Respeita a hierarquia da empresa.
b) Demosntra iniciativa.
¢) Demosntra visdo inovadora.

)
Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b"
e“c”, provas oral.

Para melhor desempenho do formando,
deverdo ser realizadas atividades em sala
de aula, tais como: analises de relatdrios
ficticios sobre a pontualidade e
assiduidade de colaboradores e as
devidas agdes tomadas, simulacdes para a
contratacdo de novos colaboradores,
estudos de mercado para analisar as
tendéncias de mercado e avaliar a
ncessidade de langar novos produtos.

5. Cumprir com as
legislagdes
(trabalhista, fiscal e
sanitaria).

a) Identifica as legislagOes trabalhistas.
b) Identifica a legislacao fiscal.

¢) Identifica as legislacOes sanitarias.
d) Aplica as legislagdes trabalhistas.
e) Aplica a legislagao fiscal.

f) Aplica as legislages sanitarias.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b"
e“c”, prova oral

2) Para os Critérios de Desempenho “d”,"e" e
“f" prova pratica.

Serdo  necessarias, para 0
desenvovimento do elemento de
competéncia, simulacdes em sala de aula
e na oficina de processamento de
alimentos para observacao do
cumprimento dos requistos legais tais
como: utilizacao de equipamentos de
protecao individual e coletivo, tributacao
de impostos sobre preco de vendas,
higienizagao das maos, entre outros.
Como agdes complementares para
formacao dos discentes, poderao ser
realizadas visitas técnicas a empresas do
segmento de alimentos e bebidas, e
ministradas palestras técnicas a fim de
trazer experiéncias profissionais sobre as
facilidades e as dificuldades de implantar e
cumprir s requisitos legais.
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Informagdo complementar

Esta parte da especificacdo do mddulo é fornecida como orientagdo. Nenhuma das secgdes da Informacao
complementar é obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 40 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendacao para o desenho e calendarizagdo de
programas de formagao.

Propésito

Este modulo permitira que os formandos desenvolvam capacidades sociais, organizativas e ou metodoldgicas
necessarias ao programa de formacdo do Operador de Processamento de Frutas e Hortalicas, considerando
aspectos de salde e seguranca do trabalho, qualidade e meio ambiente. O formando podera aprender sobre boas
praticas de gestdo, com destaque para os temas do trabalho em equipe, do planejamento dos servigos, do
relacionamento com clientes, das decisOes organizacionais, do cumprimento das legislacdes e dos principios do
empreendedorismo.

Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para
Guido de Conteudo e Contexto
Dentro deste mddulo, o formando ficara familiarizado com o seguinte:

o Aprender conceitos de grupo e equipe, diferenca entre trabalho em equipe e trabalho em grupo. A importancia
do relacionamento com os colegas de equipe, a diferenca entre responsabilidades individuais e coletivas.

o Definicao de cooperacao, destacando a divisdo de papéis e responsabilidades, além de compromisso com
objetivos e metas.

e Aprender conceitos de organizacao e disciplina no trabalho, tais como organizacao do tempo, de
compromissos, de atividades e do proprio local de trabalho.

e Conhecer principios e ferramentas da qualidade.

o Compreender a necessidade de desenvolver habilidades basicas no relacionamento interpessoal, tais como,
respeito, cordialidade, disciplina, empatia, responsabilidade, comunicagao e proatividade.

e Conhecer conceitos e valores das virtudes profissionais, tais como, responsabilidade, iniciativa, honestidade,
sigilo, argumentacado e senso critico.

o Discutir o tema “iniciativa”, considerando definicdo, importancia (valor), formas de demonstrar e algumas
consequéncias favoraveis e desfavoraveis.

o Discutir questdes de ética, tais como codigo de conduta e respeito as individualidades pessoais. Compreender
a importancia da ética, nas relagdes interpessoais, nos relacionamentos profissionais € no desenvolvimento das
atividades profissionais.

o Discutir questdes do mundo do trabalho, tais como as transformacdes, os desafios e as mudangas no mercado
de trabalho. Abordagem sobre empregabilidade, mercado de trabalho, perfil e qualificagdo profissional..

o Conhecer as legislagdes trabalhista, fiscal e sanitaria.

Dentro deste mddulo, o foco deve ser o conhecimento dos formandos sobre os aspectos transversais que podem
interferir de forma positiva no desenvolvimentoda ocupacdo de operador de processamento de frutas e hortalicas. O
formando também devera identificar as melhoresatitudes a aplica-lasem suas atividades dirias.
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Abordagens de Avaliagdo
Resultado de Aprendizagem 1: Trabalhar em equipe

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma pratica, onde o formando deve demonstrar o
entendimento e a aplicacdo dos requisitos e habilidades de gestdo necessarias ao trabalho em equipe.

Resultado de Aprendizagem 2: Planejar a execugdo dos servigos.

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma oral e pratica. O formando devera relatar
conhecimentos relacionadas ao planejamento da execucdo de servigos. Quanto a avaliacdo pratica, o formando
devera demonstrar habilidades relacionadas ao planejamento da execugao de servigos.

Resultado de Aprendizagem 3: Atuar com efetividade nas relagdes com clientes internos e externos.

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma pratica, onde o formando devera demonstrar
habilidades de relacionamento com clientes internos e externos, tais como: definicao de contratos de prestacao de
servigos, treinamento interno de colaboradores, elaboracdo de procedimentos operacionais, entre outras.

Resultado de Aprendizagem 4: Apoiar as decisOes organizacionais.

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado oralmente,onde o formando deve comprovar que conhece e
apoia as decisOes organizacionais relatando as tendéncias de mercado e avaliando a necessidade de langar novos
produtos, analisando a pontualidade e assiduidade de colaboradores e as devidas agoes tomadas, descrevendo os
critérios para a contratacdo de novos colaboradores da empresa.

Resultado de Aprendizagem 5: Cumprir com as legislagdes (trabalhista, fiscal e sanitaria).

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma oral e pratica. O formando devera demonstrar
conhecimentos relacionadas as legislacoes (trabalhistas, fiscal e sanitaria) no que se refere a elaboracdo dos
procedimentos operacionais e métodos de trabalho que sdo regidos por leis. Quanto a avaliagao pratica, o
formando devera demonstrar habilidades na aplicacao das legislagdes pertinentes através dos cumprimentos dos
requisitos legais como: utilizagao de equipamentos de protecao individual e coletivo, tributacdo de impostos sobre
preco de vendas, higienizacao das maos, entre outros.

Como agdes complementares para formacdo dos discentes, poderdo ser realizadas visitas técnicas a empresas do
segmento de alimentos e bebidas, e ministradas palestras técnicas a fim de trazer experiéncias profissionais sobre
as facilidades e as dificuldades de implantar e cumprir os requisitos legais.

Procedimentos de Avaliagao

Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliaggo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais e praticas).

Progressao
Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Frutas e

Hortalicas da ocupacdo da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes modulos que
comp0em a qualificacdo poderao avancar para o Certificado Ocupacional de nivel 4.

Necessidades Especiais
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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 modificacdo ocorrer, ela ndo deve diluir a
qualidade das especificagdes do modulo. Em todos os casos as modificacdes devem ser sujeitas a aprovagdo pela

ANEP.
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Registo de Unidade de Competéncia

mane

UC EPI053009191 Operar o pré-processamento e processamento de graos e

Titulo da Unidade de Competéncia

| Operar o pré-processamento e processamento de grdos e cereais

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Esta unidade de competéncia ira proporcionar aos formandos o desenvolvimento de capacidades técnicas, visando

a execucao das etapas do pré-processamento de graos e cereais, considerando aspectos de salde e seguranca do
trabalho, qualidade e meio ambiente.

Cadigo: | UC EPI053009191 Nivel do QNQP:
Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas
Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |

Elementos de
Competéncia

Critério de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Beneficiar a
matéria-prima.

Descreve as especificagdes das matérias-
primas durante a etapa da recepcao.
Aplica os procedimentos inerentes ao
beneficiamento das matérias-primas..
Identifica os tipos de residuos.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e “f”, prova
oral.

2) Para os Critérios de Desempenho "b” prova
pratica, onde o formando deve demosntrar
habilidades praticas nas técnicas de beneficiamento
das matérias-primas e tipos de residuos.

Para o melhor desempenho do
formando deverao ser realizadas
actividades em sala de aula, tais
como: estudo orientado sobre as
especificacdes das matérias-primas
e legislagOes pertinentes,
actividades praticas na oficina de
processamento de graos e cereais
para: analisar as carcteristicas
sensoriais, 0s parametros de
qualidade e, possiveis defeitos nos
grads e cereais, aplicacao de check
list para: verificacdo das condigdes
do transporte, das condigOes de uso
dos equipamentos, condigdes de
higiene dos manipuladores,
controlar os parametros de
processamento na etapas de: pré-
limpeza, limpeza, selegao e
classificagao de graos e cereais.

2. Armazenar a
matéria-prima.

Identifica os tipos de armazenamento de
acordo com o tipo de matéria-prima.

Aplica os procedimentos internos para o
armazenamento da matéria-prima.

Identifica os parametros de qualidade de grdos
e cereais conforme especificages de cada tipo
de produto.

Realiza a transilagem de acordo com as
caracteristicas do grdo e condicdes do
ambiente de armazenagem.

Identifica as técnicas de expurgo de grdos e
cereais.

g) Aplica os procedimentos internos durante a
operacdo de maquinas, equipamentos e
utensilios e instrumentos de medicdo
destinados ao benficiamento de graos.

Evidéncias Requeridas

Serao necessarias, para o
desenvolvimento do elemento de
competéncia, realizar actividades
em sala de aula, tais como:
apresentacao de videos, leitura e
discussao de artigos técnicos sobre
armazenamento € os parametros de
qualidade de grdos e cereais.
Realizar também atividades praticas
na oficina de processamento de
graos e cereais para: controlar
osparametros de qualidade
(umidade, temperatura) de graos e
cereais, avaliar as carcteristicas
sensoriais externas e internas dos
graos, aplicar check list para:
verificacdo das condigdes de uso e
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1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “c" e “¢”,
prova oral.
2) Para os Critérios de Desempenho "b”, “d”, “f" e

mane

vida util dos equipamentos (silos) e
do uso dos EPI s, condigOes de
higiene dos manipuladores.

“g", prova pratica, onde o formando deve
demosntrar habilidades praticas nas técnicas de
armazenamento das materias-primas.

3 Moer grdos e
cereais.

a) Higieniza previamente, quando necessario, as
magquinas, equipamentos e utensilios
destinados a moagem de graos e cereais.

b) Aplica os procedimentos internos durante a
operacao de maquinas, equipamentos e
utensilios e instrumentos de medicdo
destinados a moagem de grdos e cereais.

c) Descreve as caracteristicas dos grdos e
cereais para a aplicacdo das técnicas de
moagem.

d) Aplica os procedimentos internos na etapa de
moagem de graos e cereais.

e) e) Identifica tipos de residuos.

Evidencias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “c” e “e”,prova
oral onde o formando deve demonstrar
conhecimentos sobreas caracteristicas dos grdos e
cereais 0 0s tipos de residuos.

2) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b”, “d", “f"
e “g",prova pratica onde o formando deve
demosntrar habilidades praticas nas técnicas de
moagem e descarte de residuos bem como na

aplicagao dos requisitos de BPF.

Serdo necessarias, para o
desenvolvimento do elemento de
competéncia, realizar atividades em
sala de aula, tais como:
apresentagdo de videos, leitura e
discussao de artigos técnicos sobre
a relagdo das caracteristicas
morfoldgicas, quimicas e fisicias
dos graos e cereais com 0 processo
de moagem. Além das aulas
tedricas, realizar também atividades
praticas na oficina de
processamento de graos e cereais
para: interpretar laudos das
caracteristicas fisicas e quimicas
dos graos e cereais, controlar os
parametros de qualidade
(umidificagdo, taxa de extracao) de
graos e cereais durante a moagem,
aplicar check list para: verificagao
das condicOes de uso e vida Util dos
equipamentos (cilindros, sassores,
plansifter) e do uso dos EPI s,
condigOes de higiene dos
manipuladores.

Como agbes complementares para
formagao dos discentes poderao ser
realizadas visitas técnicas em
industrias de moagem de grdos

4, Acondicionar grdos
e cereais.

a) Aplica os procedimentos internos nas etapas
de ensacamento, acondicionamento e
armazenamento dos produtos.

b) Aplica as técnicas de ensacamento,
acondicionamento e armazenamento de graos
e cereais.

¢) Descreve os parametros de qualidade
(humidade, temperatura e tempo) durante o
armazenamento dos produtos.

d) Descreve as técnicas de transilagem de acordo
com as caracteristicas do grao e condicdes do
ambiente de armazenagem.

e) Descreve as técnicas de expurgo de graos e
cereais.

f)  Acondiciona/envasa 0s produtos.

g) Identificar as caracteristicas fisicas e
dimensionais das embalagens.

h) Aplica os procedimentos para a rotulagem dos
produto

Evidencias Requeridas
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1) Para os Critérios de Desempenho “c”, “d”, “e”, “g"
e “h”,prova oral onde o formando deve demosntrar
conhecimentos sobre os parametros de qualidade,
técnicas de transilagem e expurgo e caracteristicas
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das embalagens.

2) Para os Critérios de Desempenho “a”, "b”, “f", “i"
e"j",prova pratica onde o formando deve
demosntrar habilidades praticas nas técnicas de
ensacamento, acondicionamento, armazenamento

de grdos e cereais, transilagem e expurgo.
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UC EPI053009191 Operar o pré-processamento e processamento de graos e cereais
Informagdo complementar

Esta parte da especificacdo do mddulo é fornecida como orientacdo. Nenhuma das seccdes da informacao
complementar é obrigatdria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o candidato alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 80 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendagao para o desenho e calendarizacao de
programas de formagao.

Propésito

Este modulo permitira que os formandos desenvolvam capacidades e competencias tecnicas parciasi, necessarias
ao programa de formacao do Operador de Processamento de graos e cereais, considerando aspectos de saude e
seguranca do trabalho, qualidade e meio ambiente.

Guido de Contetudo e Contexto
Dentro deste mddulo, o formando ficara familiarizado com o seguinte:

o Conhecer a definicdo e importancia do processo de recebimento das matérias — primas €, consequentemente,
suas caracteristicas (fisicas e quimicas), parametros de identidade/qualidade e principais defeitos em grdos e
cereais. Além disso, sobre os procedimentos aplicados ( verificacdo de transporte e analise de laudo) e os
utensilios e equipamentos utilizados.

o Conhecer maquinas, equipamentos, instrumentos de medicdo e utensilios utilizados durante o beneficiamemto
e armazenamento dos graos e cereais, quanto a definicao e utensilios, tipos, caracteristicas, operacao, ajustes
necessarios e manuntencdo autdnoma, bem como utilizar manuais de equipamentos. Tera também a
oportunidade de operar maquinas, equipamentos e instrumentos de medicdo.

e Aprender nogOes de seguranca no trabalho aplicadas ao beneficiamento e armazenamento dos graos e cereais, com
abordagem sobre definicdo, riscos (fisicos, quimicos, bioldgicos e ergonomicos), acidentes de trabalho,
(condicOes inseguras e actos inseguros), legislacdo e normas relativas a salide e seguranca do trabalho,
equipamentos de proteccdo individual e equipamentos de proteccdo colectiva, além de conhecimento sobre
ergonomia.

o Aprender sobre o processo de beneficiamento, com abordagens praticas nas etapas de pré-limpeza, limpeza,
seleccdo e classificagao. Nesse momento, ainda, o formando devera conhecer procedimentos internos de
beneficiamento e parametros de controlo aplicados durante esse processo.

¢ Conhecer a definicdo, os tipos e as caracteristicas do processo de armazenamento de produtos (graos e
cereais) processados €, consequentemente, os critérios e parametros de armazenamento, além dos
parametros de qualidade dos produtos armazenados, das técnicas de transilagem e de expurgo e dos
parametros de ensacamento, acondicionamento e armazenamento.

e Aprender sobre a moagem de graos, quanto a trituracdo, quebra, reducao, peneiramento, descasque e
polimento, além de procedimentos internos adoptados por empresas.

e Aprender sobre o processo de humidificagdo e descasque dos graos, quanto a definigao, importancia,
parametros de controle e procedimentos internos adoptados por empresas.

o Conhecer a definicdo, tipos, caracteristicas, critérios e parametros de armazenamento de produtos (grdos e
cereais) processados, além dos parametros de qualidade dos produtos armazenados.

o Aprender sobre rotulagem de alimentos, ficha técnica de embalagem,legislagdes aplicaveis e procedimentos
para a elaboracdo de célculo.
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Dentro deste mddulo, o foco deve ser o conhecimento dos formandos sobre os aspectos transversais que podem
interferir de forma positiva no desenvolvimentoda ocupagao de operador de processamento de graos e cereais. O
formando também devera identificar as melhores atitudes a aplica-lasem suas atividades didrias.

Abordagens de Avaliagdo
Resultado de Aprendizagem 1: beneficiar a matéria-prima

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma oral e pratica, onde o formando deve demonstrar o
conhecimentos sobre as especificacdes das matérias-primas e tipos de residuos. Quanto as avaliagdes praticas, o
formando devera demonstrar habilidades praticas nas técnicas de beneficiamento das materias primas e descarte
de residuos.

Resultado de Aprendizagem 2: armazenar a matéria-prima.

Este resultado tera que ser avaliado de forma oral e pratica. O formando devera demonstrar sobre os tipos de
armazenamento e parametros de qualidade de graos e cereais armazenados.

Quanto as avaliagOes praticas, o formando devera demonstrar habilidades praticas nas técnicas de armazenamento
das matérias primas.

Resultado de Aprendizagem 3: Moer grdos e cereais.

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma oral e pratica, onde o formando devera demonstrar
conhecimentos sobre as caracteristicas dos graos e cereais e 0s tipos de residuos.

Quanto as avaliagdes praticas, o formando devera demonstrar habilidades praticas nas técnicas de moagem e
descarte de residuos bem como na aplicacao dos requisitos de BPF.

Resultado de Aprendizagem 4: acondicionar graos e cerais

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma oral e pratica, onde o formando devera demonstrar
conhecimentos sobre parametros de qualidade, técnicas de transilagem e expurgo e caracteristicas das
embalagens.

Quanto as avaliagOes praticas, o formando devera demonstrar habilidades praticas nas técnicas de ensacamento,
acondicionamento, armazenamento de graos e cereais, transilagem e expurgo bem como na aplicagao dos
requisitos de BPF.

Como acdes complementares para formacdo dos discentes, poderdo ser realizadas visitas técnicas a empresas do
segmento de alimentos e bebidas, e ministradas palestras técnicas a fim de trazer experiéncias profissionais sobre
as facilidades e as dificuldades de implantar e cumprir os requisitos legais.

Procedimentos de Avaliagao

Os procedimentos de avaliagdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliaggo.

A avaliacdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacdo de avaliagdes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais e praticas).

Progressao
Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de graos e cereais

da ocupacdo da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes médulos que compdem a
qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel 4.

Necessidades Especiais
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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 modificacao ocorrer, ela ndo deve diluir a
qualidade das especificagdes do modulo. Em todos os casos as modificacdes devem ser sujeitas a aprovacao pela

ANEP.
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Registo de Unidade de Competéncia
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UC EPI0530101910perar o processamento de frutas e hortali¢as

Titulo da Unidade de
Competéncia

Operar o0 processamento de frutas e hortalias

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Esta unidade de competéncia ira preparar os formandos para desenvolver capacidades técnicas necessarias ao
programa de formacdo do Operador de Processamento de Frutas e Hortalicas, considerando aspectos de salde e
seguranca do trabalho, qualidade e meio ambiente.

Cédigo: | UC EPI053010191 Nivel do QNQP:
Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas
Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
Iélementfa S (.ie Critério de Desempenho Contextos de Aplicagao
ompeténcia
1. Realizar pré- a) Identificar as caracteristicas fisicas das frutas e Para melhor desempenho do
processamento de hortalicas. formando, deverao ser realizadas
frutas e hortaligas. b) Identificar as caracteristicas quimicas das frutas e atividades praticas, na oficina de
hortalicas. processamento de frutas e

¢) Coletar amostras para andlise.
d) Selecionar frutas e hortalicas.
e) Classificar frutas e hortalicas.
f) Higienizar frutas e hortalicas.
g) Armazenar frutas e hortalicas.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a” e "b”, prova
oral, onde o formando deve descreveras
caracteristicas fisicas e quimicas das frutas e
hortalicas.

2) Para os Critérios de Desempenho “c”, “d" e

“e” prova pratica onde o formando deve demosntrar
habilidades praticas para coletar, selecionar e
classificar as frutas e hortalicas.

3) Para o Critério de Desempenho “f”,prova pratica,
onde o formando deve demosntrar habilidades
praticas para higienizar asfrutas e hortalicas.

4) Para o Critério de Desempenho “g”, prova pratica,
onde o formando deve demosntrar habilidades
praticas para armazenarfrutas e hortalicas.

hortalicas, dotada de utilidades
(fornecimento de agua, energia,
escoamento de agua, destinacdo
de residuos) para: coletar,
selecionar, classificar, higienizar e
armazenarfrutas e hortalicas.
Como agdes complementares,
para formacao dos discentes,
poderdo ser feitas visitas técnicas
a empresas do segmento de frutas
e hortalicas, e ministradas
palestras técnicas por profissionais
do setor.

Elementos de

Critério de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
2. Realizar o a) Utilizar maquinas, equipamamentos e instumentos Sera necessaria, para o
processamento de de medicao para o processamento de frutas. desenvovimento do elemento de
frutas. b) Produzir geleias e doces em massa. competéncia, a realizagdo, na

¢) Produzir polpa de fruta.

d) Produzir polpa desidratada.

e) Produzir frutas cristalizadas e glaceadas.

f) Produzir fruta em calda.

g) Envasar os produtos fabricados.

h) Aplicar os parametros de processamento durante a
fabricacao dos produtos derivados de frutas.

i) Avaliar os produtos fabricados.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b”, “c”, “d”,
“e” “f" e “g”,provas praticas onde o formando deve

oficina de processamento de frutas
e hortalicas, dotada de utilidades
(fornecimento de agua, energia,
escoamento de agua, destinacao
de residuos) de atividades praticas
para produzir e avaliar a qualidade
de: geleias e doces em massa,
polpa de fruta, frutas cristalizadas
e glaceadas e fruta em calda.

Como agdes complementares para
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demosntrar habilidades praticas para aplicar as
técnicas de processamento dos produtos derivados
de frutas.

2) Para o Critério de Desempenho “h”, prova pratica,
onde o formando deve demosntrar habilidades
praticas para controlar os parametros do
processamento de frutas.

3) Para o Critério de Desempenho “i”, prova pratica
onde o formando deve demosntrar habilidades
praticas para aplicar as técnicas de avaliacdo da
qualidades dos produtos derivados de frutas.

formagcdo dos discentes, poderdo
ser feitas visitas técnicas a
empresas do segmento de frutas e
hortalicas, e ministradas palestras
técnicas por profissionais do setor.

3. Realizar o
processamento de
hortalicas.

a) Utilizar maquinas, equipamamentos e instumentos
de medicao para o processamento de hortalicas.
b) Produzir vegetais fermentados.

¢) Produzir vegetais mimimamente processados.

d) Produzir hortalicas desidratadas.

e) Envasar os produtos fabricados.

f) Aplicar os parametros de processamento durante a
fabricacao dos produtos derivados de hortalicas.
g) Avaliar os produtos fabricados.

Evidéncias Requeridas

1) Para os Critérios de Desempenho “a”, “b”, “c”, “d" e
“e" prova pratica, onde o formando deve demosntrar
habilidades praticas para aplicar as técnicas de
processamento dos produtos derivados de frutas.
2) Para o Critério de Desempenho “f", prova pratica,
onde o formando deve demosntrar habilidades
praticas para controlar os parametros do
processamento de hortalicas.

3) Para o Critério de Desempenho “g”, prova pratica,
onde o formando deve demosntrar habilidades
praticas para aplicar as técnicas de avaliagdo da
qualidades dos produtos derivados de hortalicas.

Esse elemento de competéncia
requer a utilizacdo da oficina de
processamento de frutas e
hortalicas, dotada de utilidades
(fornecimento de 4gua, energia,
escoamento de agua, destinacao
de residuos), para realizar
atividades praticas refrentes a
producao e avaliacdo da qualidade
de: vegetais fermentados,
vegetaismimimamente
processados e hortalicas
desidratadas.

Como agdes complementares para
formagao dos discentes poderao
ser feitas visitas técnicas a
empresas do segmento de frutas e
hortalicas, e ministradas palestras
técnicas por profissionais do setor.
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UC EPI053010191 Operar o processamento de frutas e hortaligas

Informagdo complementar

Esta parte da especificagdo do modulo é fornecida como orientagdo. Nenhuma das seccOes das notas de suporte é
obrigatoria.

Horas Normativas de Aprendizagem

O Programa Integrado de Reforma da Educacdo Profissional (PIREP) aloca um tempo normativo de aprendizagem
a um mddulo na base do tempo estimado para o formando alcancar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida é
o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de aprendizagem para este modulo é de 80 horas. O tempo
normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como uma recomendacdo para o desenho e calendarizagdo de
programas de formagao.

Propésito

O proposito deste modulo é permitir que os formandos adquiram competéncias técnicas com praticas de
processamento de frutas e hortalicas.

Este modulo permitira que os formandos desenvolvam capacidades técnicas necessarias ao programa de formagdo
do Operador de Processamento de Frutas e Hortalicas, considerando aspectos de satde e seguranca do trabalho,
qualidade e meio ambiente.

Guido de Conteudo e Contexto
Este mddulo deve criar oportunidades:

e Aprender nocdes de amostragem, tais como definicdo, importancia, técnicas de amostragem, utensilios
utilizados e procedimentos de coleta e guarda de amostra.

o Aprender nocdes de Seguranca do Trabalho, com abordagem sobre definicdo, riscos (fisicos, quimicos,
bioldgicos e ergondmicos), acidentes de trabalho (condi¢des inseguras e atos inseguros), legislacao e
normas relativas a salide e seguranca do trabalho, equipamentos de protecao individual e equipamentos
de protecdo coletiva, além de conhecimentos sobre ergonomia.

o Conhecer requisitos e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP 's) de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), além de estudo sobre as legislacdes aplicaveis.

e Conhecer maquinas, equipamentos, instrumentos de medicdo e utensilios utilizados durante o pré-
processamento de frutas e hortalicas, quanto a definicdo, tipos, caracteristicas, operacao, ajustes
necessarios e manutencao autbnoma, bem como utilizarmanuais de equipamentos. Tera também a
oportunidade de operar maquinas, equipamentos e instrumentos de medicdo.

o Aprender sobre higienizagdo, considerando definicdo, etapas (limpeza e desinfeccao), métodos, agentes
quimicos (tipos, preparo de solucdo e fatores que influenciam a eficacia) e fisicos (tipos e fatores que
influenciam a eficacia), e equipamentos e utensilios utilizados. Aprender também a verificar a eficiéncia da
higienizacao e a descartar os residuos.

e Conhecer a definicdo e a importancia do processo de recebimento das matérias-primas e,
consequentemente, suas caracteristicas, parametros de identidade e qualidade. Além disso, sobre os
procedimentos aplicados e os utensilios e equipamentos utilizados para selecionar e classificarfrutas e
hortalicas.

o Conhecer os tipos e caracteristicas do processo de armazenamentoe, consequentemente, os critérios de
armazenamento, os procedimentos de envase e armazenamento e os parametros de qualidade dos
produtos armazenados.

o InformacOes sobre a definicdo e os tipos de residuos, além de procedimentos utilizados para seu descarte.
Ressalta-se também a abordagem sobre nogoes de legislacdo ambiental.

e Processar geleias e doces em massa, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os parametros
de qualidade de matérias-primas, como também de técnicas de fabricacdo e parametros de processamento e
de qualidade de geleias e doces em massa.
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e Processar polpa de fruta, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os parametros de qualidade
de matérias-primas, como também de técnicas de fabricacdo e parametros de processamento e de
qualidade de polpas de fruta.

e Processar fruta desidratada, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os parametros de
qualidade de matérias-primas, como também de técnicas de fabricagdo e parametros de processamento e
de qualidade de frutas desidratadas.

e Processar frutas cristalizadas e glaceadas, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os
parametros de qualidade de matérias-primas, como também de técnicas de fabricacdo e parametros de
processamento e de qualidade de frutas cristalizadas e glaceadas.

e Processar fruta em calda, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os parametros de qualidade
de matérias-primas, como também de técnicas de fabricagdo e parametros de processamento e de
qualidade de frutas em calda.

e Conhecer o0 processo de envase, a partir de conhecimentos sobre os tipos e caracteristicas, além de
procedimentos para envase e acondicionamento e critérios de armazenamento. Destaca-se também
conhecimentos sobre os parametros de qualidade dos produtos envasados.

e Aprender sobre rotulagem de alimentos, quanto a definicdo, legislagdes aplicaveis e procedimentos para a
elaboracao de calculos.

e Aprender sobre embalagem de alimentos, informagdes sobre os tipos, 0s materiais utilizados e as
caracteristicas adequadas.

e Processar vegetais fermentados, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os parametros de
qualidade de matérias-primas, como também de técnicas de fabricacdo e parametros de processamento e
de qualidade devegetais fermentados.

e Processar vegetais minimamente processados, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os
parametros de qualidade de matérias-primas, como também de técnicas de fabricacao e parametros de
processamento e de qualidade de vegetais minimamente processados.

e Processar hortalicas desidratadas, a partir de conhecimentos sobre as caracteristicas e os parametros de

qualidade de matérias-primas, como também de técnicas de fabricacdo e parametros de processamento e de
qualidade de hortalicas desidratadas.

Abordagens de Avaliagéo

Os centros deverdo ter em conta 0s seguintes aspectos, antes de desenhar os instrumentos de avaliagdo.

Resultado de Aprendizagem 1: Realizar pré-processamento de frutas e hortalicas.

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma oral e pratica. O formando devera descrever as
caracteristicas fisicas e quimicas das frutas e hortalicas. Quanto as avaliacdes praticas, o formando devera
demonstrar habilidades para coletar, selecionar, classificar, higienizar e armazenar as frutas e hortaligas.
Resultado de Aprendizagem 2: Realizar o processamento de frutas.

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma pratica, onde o formando devera demonstrar
habilidades praticas para aplicar as técnicas de processamento dos produtos derivados de frutas, para controlar os
parametros do processamento e para aplicar as técnicas de avaliacdo das qualidades dos produtos derivados de
frutas.

Resultado de Aprendizagem 3: Realizar 0 processamento de hortalicas.

Este resultado de aprendizagem tera que ser avaliado de forma pratica, onde o formando devera demonstrar
habilidades praticas para aplicar as técnicas de processamento dos produtos derivados de hortalicas, para controlar os

parametros do processamento e para aplicar as técnicas de avaliacdo das qualidades dos produtos derivados de
hortalicas.

Procedimentos de Avaliagao
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Os procedimentos de avaliacdo serdo desenvolvidos na estratégia de avaliagdo e nos guias de avaliagdo.

A avaliagdo de todos os resultados de aprendizagem devera basear-se na combinacao de avaliagOes formativa e
somativa (exercicios, provas escritas ou orais e praticas).

Progressao

Esta unidade de competéncia faz parte do Certificado Ocupacional Operador de Processamento de Frutas e
Hortalicas da ocupacdo da area de alimentos. Os formandos com éxito neste e nos restantes mddulos que
compdem a qualificacdo poderdo avancar para o Certificado Ocupacional de nivel 4.

Necessidades Especiais

Em certos casos, evidéncias requeridas modificadas podem ser produzidas por uma escola ou centro de ensino
para certificacao de candidatos com necessidades especiais. Contudo, se a modificagao ocorrer, ela nao deve diluir a
qualidade das especificagdes do modulo. Em todos os casos as modificacdes devem ser sujeitas a aprovacao pela
ANEP.
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Profissional) ou Formagao Produgao

Registo da Unidade de Competéncia

manee

UC EPI053011191 Integrar-se Profissionalmente ao Ambiente de Trabalho (Estagio

Titulo da Unidade de
Competéncia

Integrar-se Profissionalmente ao Ambiente de Trabalho (Estagio
Profissional) ou Formagao Produgao - nivel 3

Descri¢do da Unidade de Competéncia: O formando ira desenvolver capacidades de planificacdo, organizacdo e
implementacdo de tarefas numa empresa em processamento de alimentos para além de habilidades interpessoais e
de autoconhecimento através da experiéncia de trabalho.

Cadigo: | UC EPI053011191 Nivel do QNQP: 3
Campo: | Engenharia e Producdo Industrial Subcampo: Alimentos e Bebidas
Data de Registo: | Data de Revisio do Registo: |

Elementos de
Competéncia

Critério de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Preparar uma
experiéncia de
trabalho (estagio)

a) Identifica claramente as qualidades e habilidades
pessoais através de uma auto-avaliagdo inicial e
estabelece metas pessoais realisticas.

b) Estabelece os objectivos e metas do estagio que
combinam com as suas qualificagOes, habilidades e
metas, usando uma variedade de fontes de informagdo.
¢) Prepara-se cuidadosamente e de forma abrangente
para a experiéncia de trabalho (estagio) em termos de
recolha de informagao essencial.

d) Confirma claramente e com exactidao todos os
procedimentos necessarios para a experiéncia de trabalho
(estagio)

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita e/ou oral: Evidéncia escrita que o
candidato identifica claramente as qualidades e
habilidades pessoais através de uma auto-avaliacdo inicial
e que estabelece objectivos e metas pessoais realisticas.
Desempenho no local de trabalho.

O candidato confirma os procedimentos relativos ao
estagio feitos com o responsavel da empresa.

Qualidades e habilidades
incluem: pessoais e
interpessoais

Objectivos e metas incluem:
um minimo de 3 metas e 1
objectivo Informagdo essencial
inclui: datas, horas de
trabalho, contacto inicial,
localizacao, requisitos
particulares do local de
trabalho.

2. Executar as
tarefas alocadas
durante a
experiéncia de
trabalho (estagio).

a) Discute com o supervisor imediato os padrdes a atingir
que sdo esperados para as varias tarefas alocadas.

b) Executa as tarefas alocadas de uma forma profissional.
¢) Cumpre com os requisitos de afectacdo de acordo com
as directrizes da unidade de producao.

d) Observa a todo 0 momento os requisitos de higiene e
seguranga.

e) Observa a todo 0 momento boas préticas de proteccdo
do meio ambiente
f) Demonstra a capacidade de lidar com situagdes
inesperadas de forma eficaz

Evidéncias Requeridas

Desempenho no local de trabalho. O formando executa as
tarefas planificadas durante a experiéncia no trabalho
numa dada unidade de processamento de alimentos.

3. Trabalhar em
cooperagao na
planificagdo e

a) Observa as praticas de trabalho de forma atenta
fazendo perguntas onde for relevante.
b) Escuta atentamente as instrugdes aceitando-as de
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compreender a
experiéncia de
trabalho

forma positiva.

¢) Procura o conselhos, assisténcia e opinides dos outros,
Caso necessario.

d) Forma relagOes de trabalho que sejam de natureza
cooperativa.

e) Modifica o comportamento de forma apropriada para
satisfazer as necessidades de diferentes situacoes.

Evidéncias Requeridas

Desempenho no local de trabalho O candidato trabalha
com os outros, de forma cooperativa, durante a
experiéncia de trabalho numa dada unidade de
agroprocessamento

4, Rever a
contribuicao do
conhecimento e
habilidades ganhas
para 0 seu proprio
desenvolvimento

pessoal e social.

a) Reexamina a auto-avaliagao inicial em termos de
pontos fortes e fracos e revé efectivamente o progresso
rumo as metas definidas.

b) Comenta de forma critica o relatdrio do supervisor. c)
Expressa claramente, os sentimentos e reacgoes em
relagdo a experiéncia de trabalho.

d) Revé o valor da aprendizagem ganha em relacdo a
futuras metas pessoais, sociais e profissionais. a)
Reexamina a auto-avaliagao inicial em termos de pontos
fortes e fracos e revé efectivamente o progresso rumo as
metas definidas.

b) Comenta de forma critica o relatdrio do supervisor. c)
Expressa claramente, os sentimentos e reacgoes em
relagdo a experiéncia de trabalho.

d) Revé o valor da aprendizagem ganha em relacdo a
futuras metas pessoais, sociais e profissionais.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito/oral Evidéncia escrita que o
formando reexamina as suas qualidades e habilidades
pessoais através de uma auto-avaliacdo. Desempenho no
local de trabalho: O formando
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