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Introdugao Geral A Qualificacdo Certificado Vocacional (5) em Técnicas de Laboratério, com

Especializagio em Agua e Alimentos, visando a formag&o dos Técnicos de Laboratorio de
Nivel 5, cujo Plano de Estudo foi aprovado pelo CTS, do PIREP, tem como objectivo garantir
que o sistema de ensino técnico-profissional responda a procura, pelos sectores da industria
onde se realiza o controlo de qualidade dos produtos, das matérias-primas, dos produtos
intermédios. Abrange sectores da agro-industria, das industrias dos alimentos, das aguas, das
bebidas, do ensino, da salde, dos institutos de investigacdo, das instituigdes de controlo,
acreditacdo e normalizag&o a nivel nacional.

As projeccdes do crescimento da economia mogambicana, mostradas na figura 1,
indicam que continuara com um crescimento bastante promissor para o periodo 2014-2016. O

valor do PIB per capita se situa em 2013 na ordem de 651 USD, prevé-se que em 2016 atinja
o valor de 802 USD.

Perspectivas da Taxa de Crescimento da Economia )
12 W 2014-2016 a Africa subsahariana

(em %)

» Mogambique
10 |

Mundial

Variagao %

Ano

Fonte: Cenario Fiscal de Médio Prazo 2014-2016, Junho 2013. FMI, Abril 2013.

Fig. 1. Perspectivas de Crescimento da Economia de Aftica subsariana, de Mogambique e
Mundial 2014-2016.

O crescimento do PIB sera sustentado por um crescimento assinalavel dos diversos
sectores de actividade, estando a Industria Transformadora entre os que mais contribuirdo. A
Industria Extractiva, embora 0 seu peso na economia seja ainda reduzido, vai continuar a
consolidar a sua contribuicdo para o PIB. Na figura 2 apresenta-se a contribuicdo da Industria
no PIB, da Industria de Transformacdo e da Industria Extractiva, referente aos ultimos 4 anos,

assim como a projecgao do Ministério da Planificagcdo e Desenvolvimento e do Ministério das
Finangas para o ano de 2016.
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Fonte: Banco de Mogambique, 2010-2013. CFMP 2014-2016, 2013.

Fig. 2. Evolugéo da Contribuicdo no PIB da Industria de Transformacgéo e da Industria
Extractiva

Destes dados se infere, face a transversalidade desta qualificagdo, que a necessidade
de Técnicos de Laboratdrio sera cada vez maior, em quantidade e qualidade, para responder
a economia global do pais.

Graduados com esta Qualificagdo, Técnicos de Laboratdrio com Especializagdo em
Agua e Alimentos, CV5, vao trabalhar em instituices de ensino técnico-profissional, basico e
médio, ensino superior, instituicdes de investigagdo, empresas/instituicdes da agro-industria,
das Aguas, da Industria de Bebidas e Alimentos, Instituicdes e Laboratérios de controlo e
normalizagao a nivel nacional, entre outras.

Metodologia

o O desenvolvimento da Qualificagcao dos Técnicos de Laboratorio de Nivel 5, com
Utilizada

Especializacdo em Agua e Alimentos, tem como base os Documentos do PIREP sobre a
Reforma do Ensino Técnico-Profissional, Orientagdes para Elaboracédo das Qualificacoes, e
os documentos, o Esquema de Progressao das Qualificagdes dos Técnicos de Laboratério e a
Tabela de Competéncias dos Técnicos de Laboratério de Nivel 4, aprovados pelo PIREP. A
metodologia adoptada reflecte a importancia consagrada nos principios de actuagao

estabelecidos no ambito do Programa Integrado para a Reforma da Educacéo Profissional,
PIREP.

1. O estudo iniciou-se com a analise dos documentos do PIREP, com uma pesquisa
na literatura e internet, sobre programas de outros paises e da regiao, no que
respeita a Qualificacdo dos Técnicos de Laboratorio, baseados em competéncias,
bem como sobre a evolugao dos sectores da industria, agricultura, alimentos,
aguas, bebidas, pescas, ensino, entre outros. Teve como base a Qualificagdo
aprovada para Técnicos de Laboratorio de Nivel 5, CV5, aprovada pelo PIREP.

2. A auscultagao dos sectores da industria, dos servigos e instituicdes, onde se faz
sentir a necessidade de formacéo de Técnicos de Laboratdrio, foi efectuada através
de um inquérito, de modo a garantir a relevancia da formacao e a sua adequagao
ao mercado de trabalho, com os seguintes objectivos:

e Estabelecer as competéncias dos Técnicos de Laboratdrio, de acordo com o
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nivel profissional,

e Perspectivar a situagdo actual do quadro de pessoal de laboratorio, bem como o
desenvolvimento futuro das empresas/instituicdes sobre a evolugdo do nimero
de técnicos de laboratdrio, bem como as necessidades de formacao

e Obter 0 parecer de empresas e instituicdes sobre 0 esquema de progressao dos
Técnicos de Laboratorio entre os diversos niveis previstos, o Nivel 3, o Nivel 4 e
o Nivel 5.

3. Elaboragao do Registo da Qualificacdo. Constatou-se ser necessario realizar uma
abordagem mais integrada das formagdes CV3, CV4 e CV5, sobre as competéncias
dos Técnicos de Laboratorio de Nivel 3, de Nivel 4 e de Nivel 5.

Técnico em
Competéncias
Laboratoriais

Manuseamento de
instrumentos simples mas
transversais aos laboratdrios;

nico laboratorial com

especializagio

. Manuseamento de
instrumentos complexos e
especializados;

instrumentos simples;

. Realizagao de anélises mais
Realizagéo de complexas;

. Preparagéo de solugdes . X
analises seguindo normas;

l.
. Manuseamento de I
I .

de apoio as analises;

Fig. 3. Caracterl'lucas aas Uualmcagoes a})s Técnicos de Laboratério

. Maior autonomia;
L
. Autonomia média; I

. Pouca autonomia,
. necessita SUPErVis&o; X . I ; . .
As competinciac-acvem-cor ladatlvamente mais complexas aEgjle\c/igilzagg especializacéo,
da autonomia, da complexidade.do¥ instrumentps.manuseadds e das amalises a efectrar, bem
como da elaharacin de rnlaférinjescritos, registos e de domunicagéo oral, buscando, ao

mesmo tempo, uma relagéo estreita com o esquema de prodresséo a ser elaborado.

A analise dos inquéritos evidencia a distribuicao de tarefas para os Técnicos de Nivel
Médio que irdo traduzir-se em competéncias na formulagdo dos Planos de Estudo dos
Técnicos de Laboratorio de Nivel 5.
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Tarefas dos Técnicos Médios

m Calibragdo e manutengiio de
equipamentos

™ Controle da qualidade de
matérias-primas e produto

» Gestdo de stocks
= Efectuar analises

= Leitura, registo e analise de
resultados

= Identificacio e correccio de
praticas de trabalho inseguras

Preparagiio de reagentes

Recolha, preparagio e
processamento de amostras

Outras

Fig. 4. FuncBes principais dos Técnicos Médios em Laboratérios de Mogambique

4. Numa quarta fase foram elaboradas as competéncias, os modulos e os instrumentos

de avaliac&o.
Anlise dos Foram enviados inquéritos a empresas da industria extractiva, da industria de
inqueritos construcdo, da indUstria transformadora, da indUstria extractiva, da industria dos Agua e
preenchidos Alimentos, hidrocarbonetos, instituicdes de ensino técnico-profissional, superior, laboratérios

das pescas, veterinaria, materiais de construcao, agricultura e agro-industria, normalizagéo e
qualidade, biologia, Nao se considerou a area de saude dado disporem de formagao na area
de laboratérios. Foram enviados 70 inquéritos, tendo sido recebidas 39 respostas, o que
significa terem sido recebidos cerca de 56% dos inquéritos preenchidos. Da andlise das
respostas constata-se o interesse geral das empresas que responderam, nos seguintes
aspectos:

1. Grande parte das empresas enviam amostras para outros laboratérios, cerca de 77%
das empresas. Uma parte significativa envia as amostras para validagdo de
resultados, cerca de 41%; a avaria de equipamentos assume também grande relevo,
cerca de 38%.

Envio de amostras para outros
laboratdrios

® Sim

® Ndo

Fig. 5. Envio de amostras para outros laboratérios

Q EPI 075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratério - Agua e Alimentos 6



| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Motivos para envio de amostras
para outros laboratorios

® Custos

B Falta/avaria de
equipamentos

m Falta de reagentes

m ValidacBo de resultados

W Falta de técnicos
especializados

W Qutros

Fig. 6. Motivo do envio para outros laboratérios

2. Ha interesse nos programas de formacgéao visando a melhoria da qualificacao do
pessoal técnico de laboratdrio. Em geral as empresas e instituicdes tém recorrido a
programas de formagao internos, ou efectuados fora do pais, consoante o tipo de
necessidade e de possibilidades existentes. 83% considera necessario providenciar
uma formacao adicional aos técnicos para que possam assumir fungées e realizar
actividades relacionadas com a area de trabalho.

Necessidade de Formacao
Adicional

17%

H Sim

H Ndo
33%

Fig. 7. Necessidade de formacéo adicional

Cerca de 63% das empresas considera necessario dar uma formacao em
equipamentos que nao foram contemplados na sua formacao. 21% consideram
necessario fazer a Reciclagem e Actualizacio da formacdo dos Técnicos.
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Motivos para formacao adicional

W Técnicas/ equipamentos
ngo contemplados na
formacdo

mingks
Informatica

m Reciclagem//act ualizacso

Fig. 8. Motivo para formagéo adicional

Treinamento nos ultimos 3 anos

HSim

m N3o

Fig. 9. Treinamento nos ultimos 3 anos

81% das empresas efectuou formacéo dos técnicos nos Ultimos 3 anos.

Tipo de treinamento recebido

m Técnicas/ ensaios
= Novos equipamentos
Normas 150

= Boas praticas de
laboratdrio

Fig. 10. Tipo de treinamento

O tipo de treinamento tem sido essencialmente em técnicas e ensaios, 53%,
em normas 1SO, 27%, sendo de referir também o treinamento em novos
equipamentos e em Boas Praticas de Laboratério, o que reflecte uma nova direc¢éo
rumo a acreditacdo e certificagdo dos respectivos laboratorios. O treino tem sido feito
no estrangeiro, 52%, na prépria instituicdo, 31%, ou noutra instituicdo do pais, 17%.
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3. As empresas e instituicdes tém prevista uma evolucao crescente do nimero de
Técnicos de Laboratdrio para os proximos 5 anos.

4.  Os niveis de formagao propostos correspondem em geral ao interesse das empresas
e instituicdes, desde as actividades iniciais até as tarefas mais especializadas. Para
as empresas mais estabelecidas o interesse centra-se nos niveis mais elevados dos
técnicos de laboratério, CV4 e CV5. Ha, em geral, concordéncia das empresas e
instituicbes com o esquema de progressdo proposto. 89% das empresas
consideraram o modelo adequado as necessidades e expectativas futuras das
respectivas instituigdes.

Modelo proposto adequado as
necessidades

11%

mSim

W Nio

Fig. 11. Adequac¢do do modelo

5. Ha nos inquéritos uma contribui¢do importante para o estabelecimento dos planos de
estudo das Qualificagdes dos Técnicos de Laboratério, CV4 e CV5.

6. Apresenta-se apenas o quadro genérico que reflecte o peso dos diversos tipos de
Andlise.

Tipos de analises realizadas

M Analises quimicas
M Analises fisico-

mecdnicas

Analises
microbiologicas

Fig. 12. Tipos de analise

A Andlise global de todas as areas reflecte a seguinte distribuicdo, 45% de
analises quimicas, 44% de analises fisico-mecéanicas, 11% de analises
microbiolégicas. A anélise detalhada dos inquéritos permitiu conceptualizar as
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competéncias exigidas aos Técnicos de Laboratorio de Nivel 4 e de Nivel 5, que se
encontram reflectidas, no caso vertente, no Plano de Estudo do Certificado
Vocacional de Nivel 5 e na definicdo e estabelecimento das Unidades de
Competéncia que foram desenvolvidas.

Métodos de analise

u cromatograficos

5% 5%

u espectrofotométric
0s
u electroquimicos

u fisicos

m classicos

® microbiolégicos

Fig. 13. Discriminacao dos Métodos de Analise Efectuados em Laboratérios de Mogambique.

Fazendo a analise das respostas aos inquéritos, constata-se a seguinte distribuicao pelos
diferentes tipos de cromatografia realizados nos laboratérios:

Tipos de cromatografia

® Camada fina

E Liquida de
alto
desempenho

Fig. 14. Discriminacéo dos Tipos de Cromatografia Efectuados em Laboratorios de
Mogambique.

Em relacédo aos tipos de Espectrofotometria utilizada verifica-se a seguinte distribuicao:
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Tipos de espectrofotometria
5%

nlV

m UV/Vis

Chama

Fig. 15. Discrimina¢@o dos Métodos de Anélise Espectrofotométrica Efectuados em
Laboratdrios de Mogambique.

O detalhe das analises efectuadas nos laboratérios do pais, permite acentuar a necessidade
de incluir uma formag&o adequada em analise quimica instrumental de maior complexidade
do Nivel 4 para o Nivel 5.

Justificagao da

voyal ® A afectagdo de recursos, programada pelo governo mogambicano, para o periodo 2014-
Qualificagao

2016, da primazia aos programas considerados como estratégicos, com impacto directo na
vida da populacéo, sendo um deles o Ensino Técnico Profissional. Com eles se concorre para
0 alcance dos objectivos do PARP, aumento da producdo e promog¢ao do emprego.

Uma série de factores negativos continua a afectar o sector industrial, destacando-se
entre os principais: a caréncia de mao de obra qualificada, a falta de matéria-prima e o
equipamento obsoleto. As empresas nacionais assinalam que a concorréncia desleal do
mercado informal e os altos custos da matéria-prima, como o gas natural, contribuem para o
desenvolvimento menos acelerado do sector. Os Técnicos de Laboratdrio com Especializagao
em Agua e Alimentos devem estar formados de modo a responder &s exigéncias deste
crescimento.

A evolugdo da taxa de crescimento da Industria de Alimentos e Bebidas apresenta no
seu Balango um crescimento irregular. Os planos do governo contemplam a Seguranga
Alimentar e Nutricional como uma das suas principais prioridades, pelo que a Industria de
Alimentos e Bebidas tem vindo a ser estimulada de diversas maneiras. No entanto, a sua
capacidade de resposta tem ficado aquém do previsto. Varios factores concorrem para isso,
entre outros, 0 numero escasso de técnicos qualificados.

Evolugdo da Taxa de Crescimento da
Industria de Alimentos e Bebidas
2009-2014

Variagao (%) fPlano
s 11,1

9’5 9’4 ’ 9,8

f§ ,03

1 Ano 15 ula

Fonte: Plano Econdmico e Social 2009-2014.
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Fig.16. Evolug&o da taxa de crescimento da Industria de Alimentos e Bebidas segundo
a revisdo dos Planos Economicos e Sociais no periodo de 2009-2014.

Para o ano de 2014, segundo o Plano Econdémico e Social de 2015, a taxa de
crescimento real para a transformagao de cereais, leguminosas e fabricagao de racdes foi de
3,7% e para a fabricagédo de Bebidas e Tabacos foi de 7,8%.

0 aumento da producao agricola ira resultar na intensificacdo da producdo de alimentos.
A producdo de cereais, com destaque para o milho e arroz, tem vindo a aumentar
paulatinamente, e juntamente com o trigo sdo processados em diversos alimentos. A cultura
de mandioca, apesar de varias irregularidades na sua produco, continua a ser um pilar na
alimentacéo da populagdo. Actualmente, além de processar-se na forma de farinha, a
mandioca utiliza-se na producao de cerveja de forma industrial e com elevada aceitagao

comercial.
Evoluc&o da Producéo de Culturas Alimentares
12000 2010-2014
== |\|andioca
10000 - Milho
e Arroz
o 8000 - _—lo
g
2
S 6000 -
o
S
> 4000
2000
0 eeee——r—————
2009 2010 2011 212 2013 2014 2015

Fonte: Plano Econdmico e Social, 2010-2014.
Fig. 17. Evolugdo da Producdo de Culturas Alimentares no periodo de 2010-2014.

Dentro das Culturas de Rendimento, destaque vai para a cana-de-agucar, as horticolas
e tomate, assim como para a castanha de caju, Os niveis de producdo atingidos sdo o reflexo
da continuidade e intensificagcao da actividade produtiva pelos sectores publico e privado, A
figura 3 mostra a evolucao da producao de algumas das culturas de rendimento mais
importantes.
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Evolugdo do Crescimento da Producéo de Culturas de Rendimento
2010-2014
5000 (x1000 ton)
4500 -
4000 |
3500 Canade
” Acucar
‘_'P: 3000 === Horticolas
[
g 2500 F =g TOMate
% 2000 === Castanha de
1500 | Caju
1000
500
0 —————f—— ¢ |
2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Ano

Fonte: Plano Econdmico e Social, 2010-2014.

Fig.18. Evolucéo do Crescimento da Produgao de Culturas de Rendimento no periodo de
2010-2014.

A industria do agucar contribui com cerca de 5% do sector agricola. Existem
actualmente a funcionar quatro fabricas de agucar, em Marromeu, Mafambisse, Xinavane e
Maragra. As receitas da industria rondavam os 140 milhdes de ddlares em 2011. A industria
continua em fase de investimento, criando emprego para mais de trinta mil trabalhadores.

A industria da cerveja mantém constante o seu ritmo de crescimento, existindo 3
grandes fabricas nas cidades de Maputo, Nampula e Beira com aproximadamente 1200
trabalhadores. Duas novas marcas, feitas a partir de mandioca e milho, foram langadas no

mercado.

2000 ;  Evolugdo da Produgdo da empresa
1800 Cervejas de Mogambique _
1600 | - X

. - o

§ 1400 a::‘ ogzg :3;1.
§ 1200 b Reed o= Pa
£ 1000 - pes = = X

S 80 - [ =2 =

% 600 335‘: &

400 | [ = =

200 | Fe=d % =

0 223 o2 =
2008 2009 2010 2011

Ano

Fonte: Relatorio Anual CDM, 2010-2013.
Fig. 19. Evolugdo da Producédo da empresa Cervejas de Mogambique, 2010-2013.

Na figura 20 observa-se que o camarao € a kapenta ja atingiram o seu nivel maximo de
exploracdo. No caso do camarao tém vindo a ser implementadas diversas medidas de gestéo
de modo a tornar a sua exploracdo sustentavel. Em particular tém sido tomadas medidas para
incentivar o processamento em terra deste produto. A gamba tem dificil viabilizagao
econodmica, pelo que uma medida a tomar seria a do acréscimo de valor a esta pescaria. A
exploracdo do peixe mantém-se com boas perspectivas, e a sua comercializagdo passa pelo
seu processamento em condigdes adequadas.
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Evolucéo da Producéo de Pesca Comercial
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Fonte: Plano Econdmico e Social, 2010-2014.

Fig. 20. Evolucéo da Producéo da Pesca no Sector Comercial no periodo 2010-2014.

A pesca do sector artesanal contribui com 84% da producao total, a pesca do sector
comercial corresponde a 14% e a aquacultura a 1%. Em termos de valor, a pesca artesanal
representa 80% do valor total, enquanto a pesca comercial constitui 20% e a aquacultura 1%.
Na figura 21 observa-se a evolucdo da pesca de pequena escala para duas das pescarias
mais importantes. Grande parte da sua producao destina-se ao mercado local.

Fonte: Plano Econdmico e Social, 2010-201
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Fig. 21. Evolucdo da producéo da Pesca Artesanal, 2010-2014.

Como resultado da massificacdo da actividade pecuaria, tem havido um aumento na
producgado e comercializagao de carnes e leite. Na figura 22 observa-se a evolugao da
producado pecuaria dos anos de 2010 a 2013.
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Evolucéo da Produgdo Pecuéria
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Fonte: Plano Econdmico e Social, 2010-2013.
Fig. 22. Evolucéo da Producéo Pecuéria no periodo de 2010 a 2013.

Outra area de actuac&o para o técnico de laboratério em Agua e Alimentos, é o de
Controlo e Fiscalizagdo de Alimentos. Actualmente existem 5 laboratérios acreditados, que
dependem do Ministério da Saude, mas que trabalham em estreita colaboracdo com o
Ministério da Industria e Comércio e o Ministério de Obras Publicas e Habitagao.

Outro recurso em que a actuagdo de um técnico de laboratério em Agua e Alimentos é
importante, € a dgua. Um dos objectivos para a melhoria de vida da populagao, é 0 aumento
ao acesso das populagles a agua potavel e a servigos de saneamento. Os laboratdrios de
analise de agua realizam estudos de qualidade da agua em Mogambique. Actualmente a meta
para 2014 é de colocar 19.845 fontes de agua operacionais nas zonas rurais, e 46.618 novas
ligagdes domiciliarias com uma cobertura de agua de 56% a nivel nacional.

A Qualificagio dos Técnicos de Laboratorio de Nivel 5 com Especializacdo em Agua e
Alimentos insere-se no Programa Integrado de Reforma da Educagdo Profissional, PIREP,
como forma de gestao partilhada entre o Sector Publico, o Sector Privado, os Sindicatos, a
Sociedade Civil e os Parceiros de Ajuda ao Desenvolvimento, visando a formagdo da mao-de-
obra mogambicana.

A analise da Evolugao da Industria Mogambicana, por sectores, evidenciada nos
graficos anteriores, atesta bem a crescente necessidade em Técnicos de Laboratdrio, para
corresponder as exigéncias em pessoal qualificado, capaz de participar e dar resposta as
exigéncias de controlo da qualidade dos produtos, seja de matérias-primas, de produtos
intermédios para controlo da producéo ou de produtos finais. Esta formacdo baseada no saber
fazer, como paradigma da formagao, vai encontrar eco na reforma em curso.

Os Técnicos de Laboratorio irdo dar a sua contribuicdo desde o Sector Primario, cuja
evolugao é crescente ou que se prevé o venha a ser, do Sector Secundario, sobretudo na
industria transformadora, alimentos, até ao Sector Terciario, como a participagdo no ensino e
no apoio a investigacao nos laboratdrios de escolas, institutos e universidades, nos
laboratdrios da saude, entre outros.

O numero de alunos a frequentar as escolas técnicas é crescente, mas manifestamente
insuficiente para satisfazer as necessidades previsiveis da formacao de Técnicos de
Laboratorio, pelo que a Qualificagdo de Técnicos de Laboratdrio, em quantidade e em
qualidade, cujo perfil seja baseado na aquisicdo das competéncias vocacionais em que 0
saber fazer seja paradigma, assume uma importancia cada vez maior.

Objectivo da A Qualificagio com o titulo Certificado Vocacional de Nivel 5 em Técnicas de
Qualificagéo Laboratério com Especializagdo em Agua e Alimentos enquadra-se no Quadro Nacional
de Qualificagdes, QNQP, para a qual podem ingressar graduados das escolas profissionais ou
basicas que possuem um Certificado de Técnico de Laboratério com Especializagdo em
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Quimica Orgénica, de Nivel 4.

O Certificado Vocacional de Nivel 5 em Técnicas de Laboratério, com
Especializagdo em Agua e Alimentos, oferece a formacao em técnicas laboratoriais para
uma certa gama de industrias e servigos. As saidas profissionais, alvo desta formacao,
incluem Técnicos de Laboratorio, Operadores de Instrumentos e Pessoal similar. Esta
Qualificacdo tem como objectivo fundamental o desenvolvimento de habilidades para realizar
actividades de apoio aos sectores da agro-industria, Aguas, Alimentos, através da analise e
controlo de materiais, sejam, matérias-primas, produtos intermédios ou produtos finais, em
situagOes previsiveis e de raciocinio mais complexo na seleccdo de métodos e equipamentos,
sob supervisao.

O Diploma de Tecnologias de Laboratério com Especializagdo em Agua e Alimentos,
oferece um treino técnico laboratorial mais especializado para a area de trabalho em que vai
actuar. As saidas profissionais, alvo desta formacao, incluem Técnicos de Laboratério,
Analistas e pessoal similar.

O Técnico de Laboratério com Especializagdo em Agua e Alimentos é capaz de conduzir
uma gama ampla de amostragens e testes que requerem a aplicacdo de competéncias e
conhecimentos cientificos, com substancial profundidade em algumas areas. Apesar de
trabalharem normalmente no Laboratdrio, podem trabalhar préximo de pessoal de outras
equipas dentro de uma secgao do lugar de trabalho.

Estdo preparados para chegar a acordo com fornecedores para resolver nao-
conformidades de produtos sob a direc¢do do supervisor do laboratério ou gestor do
laboratério. Sao capazes de recolher informacgdes de nao-conformidade que podem levar a
modificagdo dos procedimentos no lugar de trabalho. Podem também mostrar métodos e
treinar outro pessoal para recolher amostras e conduzir testes basicos confiaveis.

Os Técnicos de Laboratério, com Especializacdo em Agua e Alimentos:

. Trabalham de acordo com procedimentos estabelecidos nas normas,
observando todas as medidas de seguranca, para fazer a analise, qualitativa
e quantitativa, de matérias-primas, produtos intermédios, e produtos finais,
nas industrias de Agua e Alimentos.

. Recolhem e preparam amostras e comunicam pedidos de amostras a outro
pessoal

. Realizam uma gama ampla de analises quimicas e microbioldgicas, de rotina
e mais especializadas, utilizando, além dos métodos classicos,
equipamentos de analise instrumental, em que podem estar envolvidas
amostras atipicas € em que a instrumentacdo apresenta uma vasta gama de
variaveis operatdrias.

. Definem e resolvem problemas em que as alternativas podem nao ser
Obvias, e onde pode ser necessario realizar pequenas investigacdes e
ensaios, considerando a implicacdo de varias solugdes.

. Trabalham sob a direccdo e supervisdo regular de pessoal técnico sénior,
gestores de laboratdrio ou de qualidade, tendo autonomia em tarefas
concretas e mais especificas em que tomam decisdes dentro de limites de
responsabilidade bem definidos...

. Trabalham em regra como parte de uma equipa € podem assumir um papel
no apoio a planificacdo da programacao e no monitoramento de recursos da
respectiva area de trabalho e na direccdo de pequenos grupos.

. Processam e armazenam dados simples, em sistemas informaticos, dando
as informacgdes adequadas, e reconhecem tendéncias e condi¢des fora do
seu controlo.

. Realizam verificagdo/calibracdo de rotina e manutengéo dos instrumentos.
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. Definem e resolvem problemas de certa complexidade em que a informacéo
disponivel € menos dbvia, mas nao contraditoria, e pode ser determinada por
raciocinio directo.

. Armazenam, manuseiam e descartam substancias quimicas, de acordo com
normas e procedimentos regulamentados.

. Utilizam e mantém o equipamento de Laboratério de acordo com
especificagdes e requisitos manualizados.

. Utilizam devidamente equipamento de proteccéo relevante e tomam medidas
de limpeza, seguran¢a em toda a actividade do Laboratério.

. Reportam através de relatdrios incidentes e acidentes que tenham ocorrido e
sao capazes de propor e tomar medidas correctivas.

o Um Técnico de Laboratério de Nivel 5, que trabalha numa fabrica de
processamento de agua e/ou alimentos, pode realizar uma gama de testes
para medir, por exemplo:

. A concentragdo de nutrientes e de aditivos nos alimentos tais, como corantes
e saborizantes.

. A concentragdo de contaminantes tais como, metais pesados e toxinas
microbianas.

. pH, sal, humidade e contetdo de gorduras.

Estrutura da O Certificado Vocacional de Técnicos de Laboratério de Nivel 5, com Especializacdo em

Qualificagao Agua e Alimentos, com um total de 120 créditos, compde-se dos mddulos que se estruturam
do seguinte modo:

1. Médulos de Habilidades Genéricas em que o candidato deve completar um minimo de
16 créditos.

2. Mddulos de Habilidades Vocacionais Obrigatérias em que o candidato deve completar
um minimo de 84 créditos.

3. Experiéncia de trabalho e projecto integrado em que o candidato deve completar um
minimo de 20 créditos.

A Formagao Vocacional Opcional sera introduzida no Nivel CV5, em que o Técnico de
Laboratorio exerce actividades mais especializadas, de acordo com as exigéncias dos tipos
de analise e da sua complexidade, dos sectores de Aguas, Agua e Alimentos.

O enquadramento dos graduados é actualmente efectuado na carreira geral das
profissbes seja como Técnico, Técnico profissional e Técnico especializado. Os qualificadores
definidos para essas categorias em BR (resolugdo 12/99, BR1, | série de 7 de Janeiro de
2000) sao, respectivamente:

- Técnico - 2. Ciclo do Ensino Secundario Geral ou equivalente.

- Técnico profissional - Curso médio técnico-profissional ou equivalente; Curso médio
profissional especifico para a area de trabalho.

- Técnico especializado - Curso médio técnico-profissional com especializagdo na area
de trabalho; Curso médio profissional especifico para a area de trabalho.

A Formagao devera garantir que o gosto pela aprendizagem ao longo da vida, a
aprendizagem continua, a actualizagéo permanente, de modo que o Técnico de Laboratério
tenha sempre presente a importancia da respectiva qualificagdo, num processo de
melhoria da qualidade e do aumento das suas capacidades, havendo, no entanto, que
encontrar um reflexo, ou seja, uma contrapartida, no perfil das carreiras profissionais e dos
saldrios estabelecidos para o pais, de modo a que seja garantida a sua concretizacao.

Estratégias de O curriculo € modular, em que cada unidade de competéncia corresponde a um modulo
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Ensino e de formacgdo e uma avaliagdo continua, com foco nas competéncias, integrando
Aprendizagem e | conhecimentos e habilidades, de forma prética, através da realizacdo de tarefas profissionais.

de Avaliagao dos
Estudantes

O leccionamento da Qualificacéo € feito num regime de estudo a tempo inteiro, havendo,
possibilidade de os candidatos se inscreverem em modulos especificos, de acordo com as
suas necessidades e interesses dos sectores de trabalho, adquirindo assim, nos créditos
correspondentes, um efeito cumulativo, em caso de melhoria de formagéo futura.

Sendo um ensino em que o candidato assume um papel importante no estabelecimento
do seu plano de estudos, de acordo com os seus interesses e perfil profissional, e que permite
a avaliagao das suas necessidades individuais, a aprendizagem adquirida por experiéncia de
trabalho, de que o candidato tenha beneficiado anteriormente, devera ser reconhecida.

De acordo com o Plano de Estudo, os candidatos adquirem competéncias que lhes dao
a capacidade de realizar tarefas inerentes a Qualificagdo que se encontram a adquirir,
alicercada com a sua actividade laboral, nomeadamente, devem realizar actividades praticas,
com inclusdo de habilidades genéricas, pessoais, de comunicac¢ao, integrando-as com
habilidades vocacionais e de experiéncia de trabalho, na unidade de producao, servigo, ou
instituicao, onde irdo desempenhar tarefas. A avaliacdo deve ser feita de modo a integrar
competéncias, permitindo avaliar a integracao de conhecimentos e habilidades em que haja
cruzamento, com conhecimentos essenciais, e garantindo ao mesmo tempo a sua avaliagao.
Deve haver evidéncia de que foram adquiridas competéncias, pelo candidato, como a
comunicagao, a independéncia, a capacidade de trabalho em grupo, a responsabilidade
individual, sejam introduzidos quer no ensino, quer no processo de avaliagdo, como forma de
responder e ter a certeza de que, a formacao e o perfil do candidato, correspondem aos
objectivos preconizados. Desde logo se deve garantir que haja oportunidade de usar
materiais, instrumentos e equipamentos, previstos no curriculo da Qualificagao de Técnicos
de Laboratorio de Nivel 5, com Especializagdo em Agua e Alimentos.

Progressao entre
Qualificagdes do
Sector

O esquema de progressao entre qualificacdes de Técnicos de Laboratério apresentado
assenta no principio de uma formagao:

- inicial geral (CV3), que corresponde a um Técnico em Competéncias Laboratoriais,
que pode apoiar qualquer tipo de laboratério, seguida de

- um nivel (CV4), em que, como Técnico de Laboratério, pode apoiar grupos de
laboratérios, agrupados por trés ramos das ciéncias, sendo capaz realizar ensaios e de
manusear equipamentos de certa complexidade, comuns aos respectivos sectores de
trabalho, e, finalmente, de

- um ultimo nivel (CV5), em que, como Técnico de Laboratério com Especializagao
nas principais areas laboratoriais, pode manusear equipamentos e realizar ensaios mais
especializados e de maior complexidade, revelando, ao mesmo tempo, maior autonomia.
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Fig. 23. Esquema de Progresséo das Qualificagdes dos Técnicos de Laboratorio

CV4 EM TECNICAS DE LABORATORIO

O Modelo de progressao, na Fig. 17, tendo em atengdo a grande variedade de sectores
da industria onde se realiza o controlo da qualidade dos produtos, matérias-primas, produtos
intermédios e produtos finais, deve satisfazer dois objectivos:

3. Garantir uma formacdo de qualidade baseada em competéncias laboratoriais que
satisfagam as necessidades e exigéncias dos sectores onde os Técnicos de
Laboratorio véo realizar tarefas.

4. Elaborar um modelo que, tendo em atengéo o ponto 1, seja capaz de garantir uma
formagdo a um custo aceitavel, procurando satisfazer a grande variedade de sectores
envolvidos. Assim, analisadas as competéncias fundamentais para o perfil dos
Técnicos de Laboratdrio, foi proposto um tronco comum, Técnico em Competéncias
Laboratoriais, que é capaz de preparar as condi¢des para a realizagdo dos ensaios,
com conhecimento dos materiais, capaz de apoiar e realizar a amostragem e de
garantir a organizagao, limpeza dos materiais e a seguranca nos postos de trabalho do
laboratorio.

A transicao para o CV5 far-se-a no sentido de um estreitamento do perfil, orientada para
um grupo de indUstrias, mais especifico, no caso vertente em Agua e Alimentos, de acordo
com a dependéncia principal que ira ter da ciéncia que tera maior enfoque neste grupo. O
perfil de um Técnico de Laboratdrio, CV5, terd a mesma designacao, podendo no entanto ter
um acréscimo, para fazer referir a area de especializacao.

Havera certamente elementos de competéncia comuns em relacdo a outros CV5, mas
neste nivel sera criado um sistema através da oferta de Competéncias Vocacionais em Agua
e Alimentos, em maior nimero, de acordo com o desejo dos candidatos aquando da sua
decisao no estabelecimento do respectivo perfil profissional.

Referéncias e Boletim da Republica, Decreto n252/2009, 5¢ Suplemento, 8 de Setembro de 2009,
Publicagao Oficial da Republica de Mogambique, Imprensa Nacional de Mogambique.

e Cenario Fiscal de Médio Prazo 2014-2016, Ministério da Planificacdo e
Desenvolvimento, Ministério das Finangas. Maputo, Junho 2013.

e http://allgs.saga.org.za/showQualification.php?id=58952. Acedido em 15 de Abril,
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e http://allgs.saga.org.za/showQualification.php?id=64949. Acedido em 15 de Abril,
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Workplace Relations, ISC, 2012.

e MSL30109 - Certificado Il em Competéncias de Laboratério (Certificate lll in
Laboratory Skills), Australian Government, Department of Education, Employment
and Workplace Relations, ISC, 2012.

e MSL40109 - Certificado IV em Técnicas de Laboratorio (Certificate IV in Laboratory
Techniqgues), Australian Government, Department of Education, Employment and
Workplace Relations, ISC, 2012.

e MSL50109 - Certificado V em Técnicas de Laboratério (Certificate V in Laboratory
Techniques), Australian Government, Department of Education, Employment and
Workplace Relations, ISC, 2012.

e Orientagdes Metodoldgicas e Instrumentos para a Elaboragdo de Qualificacdes,
PIREP, Mogambique, 32 Edicao, Agosto, 2011,

e Plano Director de Gas Natural para Mo¢ambique. Governo de Mogambique, 26 de
Agosto de 2012. Acedido em 18 Abril, 2014.

e Plano Econdmico e Social para 2014. Maputo, Dezembro 2013.
e Proposta do PES 2012_AR(4).pdf; Maputo, Setembro 2012.

e Relatorio do Desenho e Garantia de Qualidade do Quadro Nacional de Qualificacdes
Profissionais, (QNQP), PIREP, Mogambique, 32 Edi¢do, Agosto, 2011.

e training.gov.au/TrainingComponentFiles/NTIS/PML04 2.pdf. Acedido em 15 de Abril,
2014
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Titulo da Qualificacéo:

Certificado Profissional (5) em Técnicas de Laboratorio - Agua e Alimentos

Caodigo Nacional: Q EPI 075001
Campo: Engenharia e Produg¢io Industrial Sub campo: Quimica
Nivel do QNQP: Certificado Vocacional de Nivel V| Créditos totais: 120

Data do registo:

Data da revis&o do registo:

Progressao:

Graduados com esta qualificacéo poderao trabalhar em Laboratérios de Ensino, Investigacéo,
Normalizag&o, Acreditacdo e Controlo de Qualidade de Empresas e Institui¢des, da Industria

Agro-pecudria, das Aguas, das Indistrias de Alimentos e Bebidas, Instituicdes ligadas ao Meio
Ambiente a ao funcionamento dos laboratorios.

Regras de combinagdo de modulos

Modulos / Unidades de Competéncia Genéricas (20 créditos)

Modulos / Unidades de Competéncia Vocacionais (84 créditos)
Mddulos / Unidades de Competéncia de Projecto Integrado e Experiéncia de Trabalho (20 créditos combinados).
Mddulos / Unidades de Competéncia Opcionais - Nao Aplicaveis (0 créditos).

Conteudo da Qualificacao
Mddulos constantes nesta Qualificagao

LD EE Numero | Numero de
Cddigo do Unidade de . ,
. N Titulo do Médulo de Horas
Médulo Competéncia Créd .
B réditos | Normativas
Médulos / Unidades de Competéncia Genéricas
uc Demonstrar compreens&o sobre 0 ambiente do mercado de
MO HG01501201 HG01501201 trabalho 2 20
uc Demonstrar compreens&o sobre os fundamentos de gestéo
Utilizar a lingua inglesa para propdsitos sociais, pessoais €
Comunicar informacg&o relacionada com a profissdo, na
MO HG025003 | UC HG025003 | Ler e responder a materiais escritos em lingua inglesa 2 20
MO HG025004 | UC HG025004 | Produzir materiais escritos em lingua inglesa 2 20
ucC . .
MO HG03501171 HG03501171 Resolver problemas de crescimento logaritmico 2 20
uc Resolver problemas de optimizagdo usando limites e
MO HGO3502171 | 1603502171 | derivadas 2 20
uc Interpretar e produzir enunciados escritos e participar num
MO HG04501191 HG04501191 debate como orador e como interveniente 2 20
uc Interpretar e produzir informagado contida em textos de
MO HE04502191 HG04502191 caracter informativo e explicativo 2 2
SubTotal-1 20 200
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Médulos / Unidades de Competéncia Vocacionais

Gasosa e Liquida

MO EPI075001 | UC EPI075001 Implemeptgras Técnicas do HACCP nas Boas Praticas de 50
Laboratorio
MO EPI075002 | UC EPI075002 Produ2|r e Reparar aparelhps de vidro usando equipamento 40
simples de sopragem de vidro
MO EPI075003 | UC EPI075003 | Conhecer e Utilizar os conceitos de Optica 50
. o v
MO EPI075004 | UC EPI075004 Analisar amostras de laboratério utilizando Cromatografia 60
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Analisar amostras de laboratdrio utilizando

MO EPI075005 | UC EPI075005 Espectrofotometria de Visivel e UV 6 60
Analisar amostras de laboratério utilizando
MO EPI075006 | UC EPI075006
Espectrofotometria de Emissao e de Absorcdo Atomica 5 50
MO EPI075007 | UC EPI075007 | Conhecer e saber utilizar conceitos de Electrotecnia Geral 5 50
MO EPI075008 | UC EPI075008 | Monitorar a qualidade ambiental 6 60
MO EPI075009 | UC EPI075009 | Realizar a analise sensorial de alimentos 5 50
MO EPI075010 | UC EPI075010 R(_econhecer a importancia e realizar a analise nutricional de 5 50
alimentos
MO EPI075011 | UC EPI075011 | Realizar analises da Agua 6 60
Realizar analises de alimentos | (Leguminosas, Frutos,
MO EPI075012 ) UC EPI075012 Tubérculos, Horticolas e seus derivados) 6 60
MO EPI075013 | UC EPI075013 Rgalizar analises de aIimentgs I (Cereais, massas 6 60
alimentares, bolachas e pao)
MO EPI075014 | UC EPI075014 Realizar a_nélises de alimentos Ill (leite, camne, pescado e 6 60
seus derivados)
MO EPI075015 | UC EPI075015 Realizar analises de alimentos IV (Agucar, mel, melago, 5 50
gorduras)
MO EPI075017 | UC EPI075017 | Efectuar a contabilidade basica de um laboratdrio 5 50
Subtotal-2 84 840
Modulos de Habilidades Vocacionais Opcionais
Total‘ 0 ‘ 0
Médulos / Unidades de Competéncia de Projecto Integrado e Experiéncia de Trabalho
MO EPI075018 | UC EPI075018 Estimu!ar a ~UtiIiza(;z?lo deﬁTécnicas de Empreendedorismo, 4 40
Investigacao e Inovacao
MO EPI075019 | UC EPI075019 Levar a cabo uma experiéncia de trabalho num laboratorio de 16 160
Aguas e/ou Alimentos
SubTotal-3 20 200
TOTAL 124 1240

Grupo (s) alvo

Pontos de saida

Graduados dos cursos de laboratério de
quimica e/ou biologia das escolas

profissionais ou basicas

Desenvolvimento de habilidades para
laboratorios,

Graduados com a Qualificagdo em
Competéncias Laboratoriais de Nivel 4, CV4

métodos, sob supervisao.

realizar actividades dos

com maior autonomia e complexidade, em rotinas conhecidas e situagdes
previsiveis e com maior raciocinio na selec¢ao de equipamentos e

Formas de instrucdo
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Esta qualificacdo pode ser oferecida apenas a tempo inteiro, mas deve permitir que candidatos se

inscrevam em modulos individuais se assim o desejarem.

Serao realizadas actividades praticas no laboratério da escola associadas a aulas tedricas numa sala de aula.
A experiéncia de trabalho sera desenvolvida no laboratorio e em empresas e instituicoes que facam controlo
da producéo e dos produtos como alimentos, bebidas, aguas, materiais organicos e hidrocarbonetos.

O reconhecimento da aprendizagem anterior deve ser considerado, para os que ja trabalharam nos laboratérios
de uma empresa ou instituicao, anteriormente.

O ensino a distancia deve ser também considerado como uma forma importante de instru¢do da
qualificacdo, em futuros desenvolvimentos, através de um processo que conjugue, temas passiveis de

serem transmitidos através de ensino 4 distancia, com o ensino presencial.

Requisitos de instrucao

As instalacdes propostas visam o estabelecimento de condigdes que reflictam os laboratdrios necessarios.

Pode considerar-se a utilizacdo de laboratorios polivalentes, que sirvam as praticas de actividades
laboratoriais de diferentes ciéncias. Por outro lado, devera evitar-se a duplicacao de materiais,
equipamentos, instrumentos, necessarios a varios laboratérios e ciéncias, concentrando em espagos comuns
esses materiais. Considerou-se também a perspectiva de montar laboratorios que ja incluam a Qualificacdo CV5.
No caso presente foram propostos a Oficina de Vidro e a Sala de TIC, Tecnologias de Informacdo e
Comunicacao. Estas propostas podem, por um lado, ser optimizadas no sentido acima referido, mas poderdo
exigir outros equipamentos, a medida que as competéncias forem estabelecidas e programadas

para o nivel CV5.

Instalacoes e e Mobiliario para alunos, Secretaria e cadeira do Professor, Quadro,
Equipamentos Equipamento audiovisual, PC instalados em rede, Retroprojector, Intemet

Aula Polivalente

Sala de Laboratorio e Bancadas de Laboratorio para alunos com tomadas de butano, dgua e
electricidade, Hotte, Estantes auxiliares, Bancada para demonstracao
para o professor com toma de butano, dgua e electricidade

e Extractores de Fumo, Ventiladores, Lavatério, Extractor para saida de
gases, Armario com estantes, lluminagao adequada, Caixa completa de
Primeiros Socorros, Oculos de Proteccdo, Fatos de Seguranca, Luvas de

Protec¢do, Manuais de Legislagao vigente, Extintores de: P6, CO,,
Espuma seca, Conjunto de Detecgdo de Fogo, Duche, Lava-olhos, Mascaras.
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Laboratorio de
Analise Quimica e
Fisico-Quimica

Armério de Seguranga para Reagentes

Destilador

Balanga Analitica

Coluna Desmineralizadora

Agitador magnético, Bomba de vacuo, Centrifugadora

Banho-maria, Placa Aquecedora de ago inox, Estufa de Dissecagéo e

Esterilizagao,

Forno de Calcinagao

Medidor de conductividade, Medidor de pH

Colorimetro

Evaporador Rotativo

Termostato de imersao

Peneiros, Moinho, Verificador de amostras

Termdmetros

Material geral de Laboratério:

Provetas, Pipetas Pasteur, Buretas, Erlenmeyer, Cadinhos de porcelana, Gobelés,
Vidros de reldgio, Frascos de vidro, Cuvetes, Placas de Petri, Varetas,

tubos de ensaio, pipetas graduadas volumétricas, balbes volumétricos, espatulas, placas de
evaporacao, baldes de fundo chato, suportes para tubos de ensaio e buretas, garras.

Laboratério de
Microbiologia e
Biotecnologia

Balanca digital

Autoclave, Bicos de Bunsen
Lupa binocular
Homogeneizador

Cémara de fluxo laminar
Estufas de Cultivo

Frigorifico e Congelador
Termostato de imerséo
Pipetas automaticas
Equipamento contador de Colénias
Equipamento de Microscopia
Termocicladores
Equipamento de Electroforese
Material geral de Microbiologia

Laboratério de Fisica Balancga

Kit de Optica Geométrica

Kit de Optica Fisica, Interferéncia, Difraccdo, Espectros
Polarimetro

Vemier e Micrometro

Refractdmetro Abbe

Kit de Electrotecnia Geral
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Oficina de Vidro

Bancada ndo combustivel com exaustor
Macarico de gas e oxigénio

Macarico de gas, oxigénio e ar

Bico de Bunsen

Compressor de ar

Torno de 60 mm de didmetro

Botija de oxigénio com manémetro
Botija de gas de cozinha com mandmetro
Adaptadores para sopro

Suportes de laboratdrio

Garras para baldes de varios tamanhos
Placas de grafite de varios tamanhos
Ponteiros de grafite

Folhas de papel de grafite preparadas
Rolhas de borracha de varios tamanhos
Espatulas de grafite

Grafite liquida

Pincas e tenazes

Cetas de varios tamanhos

Suportes para baloes

Facas, limas e lixa para vidro

Lupa

Equipamento para protecgéo individual (incluindo, entre outros: Oculos de
protecgao, Luvas)

Cones macho e fémea

Torneiras

Tubos capilares

Rolo de papel de amianto

Tubos de vidro pyrex

Sala de
Computadores

Computadores com:

software para controlo de stocks
software de gestdo de laboratorio
folhas de calculo

Processador de texto

Acesso a intemet

Consumiveis

Material geral para ensaios fisicos, microbioldgicos

Reagentes, Corantes, Solventes, Gases Inertes, Produtos Quimicos

Alcool Etilico 96%, Algodao hidrofilo, agulhas de dissec¢ao, ansas de
inoculagao, bisturis, corantes, fita indicadora de autoclavagem, lamelas e
laminas de vidro para microscopia, 6leo de imersao, membranas filtrantes,
marcadores permanentes, meios de cultura desidratados, papel caqui
encerado, papel de aluminio, papel de filtro, parafilm, pincas, preparagdes
microscopicas definitivas, recipientes para colocar lixo contaminado, sacos de
autoclavagem, xilol, zaragatoas, jarra de incubagéo anaerdbica

Material de vidro, baldes Erlenmeyer, baldes volumétricos, campanulas

de Durham, Gobelés/Beacker’s, placas de Petri, pipetas, pipetadores,
provetas, tubos de ensaio simples, com tampa metalica, vidros de relégio,
buretas, varetas de vidro, frascos de vidro com tampa de rosca

Caixas metdlicas para pipetas e para placas, escovilhdes, espatulas metalicas,
suportes de tubos de ensaio,

Material e produtos de limpeza/desinfeccdo
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Estratégias de avaliagdo dos candidatos

Ficha de Li
o ista de .
avaliacdo .~ | Listade
/ verlflcagao/ verficacd | .. .. Estudos
. Ficha de .. > | Didrio/ Livro |de caso/
Instrumentos | Entrevist . o/ Diério/ . Lista d
3 entrevista Livio de de registos ista  de
estrutura estruturadf:\/ registos verificacao
da Apresentacao
Correcga
oe Avalia¢a
] classifica ~ o/ .~ | Escrito/
Métodos cio Observagao Verficac Verificagdo Oral
Entrevist ao
a
Trabalho
em grupo
. ~ Desempenho |(Estudos
Actividade Escrlt;la/O Demonstraca Produto | no local de|de caso,
a ° trabalho |Discussdo,
Dramatiza
Géo)
Tipo Titulo do Médulo Credito
Demonstrar compreensdo
G sobre 0 ambiente do g \ \
mercado de trabalho
G Demonstrar compreenséo sobre \/
os fundamentos de gestéo de 9
negdcios
Utilizar a lingua inglesa para N N
G propositos sociais, pessoais € g v
profissionais
Comunicar informagéo
G relacionada com a profissdo, na N N N
lingua inglesa 2
G Ler e responder a materiais 2 v v N
escritos em lingua inglesa
G I?roduz_ir materiais escritos em 2 v N
lingua inglesa
G Resolver problemas de N
crescimento logaritmico 2
G Resolver problemas de 9 \
optimizagao usando limites e
derivadas
Interpretar e produzir
G enunciados escritos e participar 2 N N
num debate como orador e v
como interveniente
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Interpretar e produzir 2 \
G informag&o contida em textos

de caracter informativo e
explicativo

Implementar as Técnicas do
VO HACCP nas Boas Praticas de 5 v
Laboratorio

Produzir e Reparar aparelhos
VO de vidro usando equipamento 4
simples de sopragem de vidro

v v
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VO

Conhecer e Utilizar os
conceitos de Optica

VO

Analisar amostras de
Laboratério utilizando a
Cromatografia Gasosa e
Liquida

VO

Analisar amostras de
laboratério utilizando
Espectrofotometria de Visivel
e UV

VO

Analisar amostras de
laboratério utilizando
Espectrofotometria de Emiss&o
e de Absorgédo Atomica

VO

Conhecer e Saber Utilizar
Conceitos de Electrotecnia
Geral

VO

Monitorar a qualidade ambiental

VO

Realizar a Andlise Sensorial de
Alimentos

VO

Reconhecer a importancia e
Realizar a Andlise Nutricional
de Alimentos

VO

Realizar Analises da Agua

VO

Realizar Analises de Alimentos |
(Leguminosas, Frutos,
Tubérculos, Horticolas e seus
derivados)

VO

Realizar Analises de
Alimentos Il (Cereais, massas
alimentares, bolachas e pao)

VO

Realizar Analises de
Alimentos Il (leite, carne,
pescado e seus derivados)

VO

Realizar Analises de Alimentos
IV (Agucar, mel, melaco,
gorduras)

VO

Efectuar a Contabilidade Basica
de um Laboratério

30
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Semestre | Titulo do Mdulo

Unidades de Competéncias Obrigatérias Genéricas

| Demonstrar compreenséo sobre 0 ambiente do mercado de trabalho

Il Demonstrar compreenséo sobre os fundamentos de gestéo de negdcios

| Utilizar a lingua inglesa para propésitos sociais, pessoais € profissionais

| Comunicar informac&o relacionada com a profissdo, na lingua inglesa

Il Ler e responder a materiais escritos em lingua inglesa

Il Produzir materiais escritos em lingua inglesa

| Resolver problemas de crescimento logaritmico

I Resolver problemas de optimiza¢io usando limites e derivadas

| Interpretar e produzir enunciados escritos e participar num debate como orador e como interveniente

I Interpretar e produzir informagao contida em textos de caracter informativo e explicativo

| Demonstrar compreenséo sobre 0 ambiente do mercado de trabalho

Il Demonstrar compreenséo sobre os fundamentos de gestéo de negdcios

| Utilizar a lingua inglesa para propésitos sociais, pessoais € profissionais

Unidades de competéncias Obrigatdrias Vocacionais

Implementar as Técnicas do HACCP nas Boas Préticas de Laboratério

Produzir e Reparar aparelhos de vidro usando equipamento simples de sopragem de vidro

Conhecer e Utilizar os conceitos de Optica

Analisar amostras de Laboratorio utilizando a Cromatografia Gasosa e Liquida

Analisar amostras de laboratorio utilizando Espectrofotometria de Visivel e UV

Analisar amostras de laboratério utilizando Espectrofotometria de Emissao e de Absor¢do Atomica

Conhecer e Saber Utilizar Conceitos de Electrotecnia Geral

Monitorar a qualidade ambiental

Realizar a Analise Sensorial de Alimentos

Reconhecer a importancia e Realizar a Analise Nutricional de Alimentos

Realizar Analises da Agua

Realizar Andlises de Alimentos | (Leguminosas, Frutos, Tubérculos, Horticolas e seus derivados)

Realizar Analises de Alimentos Il (Cereais, massas alimentares, bolachas e péo)

Realizar Analises de Alimentos Il (leite, carne, pescado e seus derivados)

Realizar Analises de Alimentos IV (Agtcar, mel, melago, gorduras)

NN | —

Efectuar a Contabilidade Basica de um Laboratdrio

Maédulos de Habilidades Vocacionais Opcionais

Unidades de Competéncias Obrigatorias de Experiéncia de Trabalho e Projecto Integrado

Estimular a Utilizacdo de Técnicas de Empreendedorismo, Investigacao e Inovagdo

N —

Levar a cabo uma experiéncia de trabalho num Laboratorio de Aguas efou Alimentos
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3.1. UC HG01501201 - Demonstrar compreensao sobre o ambiente do mercado de trabalho

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade de Competéncia

Demonstrar compreenséo sobre o

ambiente do mercado de trabalho

Descrigdo da Unidade de Competéncia:
No final deste mddulo o formando sera capaz de: Reconhecer e ultrapassar barreiras impostas por normas
sociais e de género; criar 0 seu plano de carreira; interpretar as normas basicas da legislagdo laboral; explicar os
fundamentos da ética profissional; explicar boas préaticas de servigo ao cliente; estabelecer rela¢des positivas e
mutuamente vantajosas; e demonstrar conhecimento sobre os direitos das pessoas que vivem com HIV/SIDA ou
outro tipo de doencas susceptiveis de estigma.

Codigo | UC HG01501201 Nivel do QNQP 5
Campo | Habilidades Genéricas Subcampo Habilidades para a Vida
Data de Registo Data de Revisao do Registo

Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
1. Reconhecer e a) Explica como as normas e valores sociais Normas sociais incluem as que sao
ultrapassar influem no género impostas pelo nucleo familiar,
barreiras b) Demonstra compreenséo sobre como as religido, etc.
impostas por familias influem na determinag&o dos papéis
normas sociais € do género Sociedades igualitarias promovem a
de género c) Explica como as atitudes e comportamentos | justica social ou seja: i. Garantem
no local de trabalho podem ter potencial de as liberdades fundamentais para
discriminagao todos, ii. A igualdade de
d) Reconhece preconceitos inconscientes de oportunidades e iii. A manutengéo
género de desigualdades apenas para
e) Explica os beneficios de uma sociedade favorecer os mais desfavorecidos.
igualitaria

Evidencias 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).

2. Criar um plano
de carreira

a) Realiza a autoavaliagao para a carreira
b) Estrutura e elabora um plano de carreira
utilizando objectivos SMART

Para fazer o seu plano de carreira o
estudante deve fazer primeiro uma
autoavaliagéo dos seus pontos

Evidencias requeridas

fortes e fracos, das suas

Produto
Elabora um plano de carreira de acordo com os
critérios na grelha de verificagdo

qualificacdes académicas, histdria
de emprego, competéncias,
habilidades, conhecimentos e
experiéncia actuais.

Devem igualmente realizar um quizz
vocacional simples
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
O plano de carreira deve incluir as
metas a curto (6 meses) médio (2 a
5 anos) e longo prazo (mais de 5
anos), acgdes, cronograma e/ou
prazos para alcancar as suas
metas.

Interpretar os a) Demonstra conhecimentos sobre os

fundamentos e dispositivos que regem as relagdes Principais instrumentos ou

dispositivos individuais e colectivas de trabalho dispositivos que regem as relagdes

principais da b) Demonstra conhecimento sobre os deveres e de trabalho: Constituigao da

legislacéo laboral
basica

direitos dos trabalhadores nomeadamente
nas relagdes colectivas de trabalho

c) Explica as normas relativas & admisséo de
trabalhadores

d) Reconhece os diferentes tipos de contratos
laborais

e) Lista os principais dispositivos de codigos de
conduta e 0s seus objectivos

f) Avalia as condigdes basicas de trabalho de
acordo com a legislagao laboral

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

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

Republica, Estatuto geral dos
Funcionérios e Agentes do Estado,
Lei do trabalho, Cédigo de conduta
do funcionério e Agente do Estado
(resolugdo 15/2018 de 24 de Maio);
Lei 6/2004 de 17 de Junho.

Os principais dispositivos dos
codigos de conduta incluem os
valores da organizagéo, cédigos de
conduta de funcionarios, politicas
relativas a prote¢ao e salvaguarda
em casos de assédio e abuso no
local de trabalho, politicas relativas
a combate a corrupgao ou ética, efc.

Explicar os
fundamentos
principais da
gtica profissional

a) Lista e explica os principais valores éticos
das organizagdes

b) Identifica areas de conflito num determinado
contexto

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

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

Valores éticos das organizagdes e
conceitos relativos a ética a
identificar podem incluir entre
outros: Igualdade de oportunidade,
tratamento justo, ndo discriminagao,
respeito, justica, honestidade,
compromisso, nao opressao,
integridade, responsabilidade,
abertura, sentido de missdo

Explicar boas
praticas de
servigo ao cliente

a) Demonstra compreens&o sobre a
importancia de por o foco no cliente

b) Explora as diferengas entre mau e bom
atendimento e como melhorar

c) lIdentifica boas praticas de servigo ao cliente

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral
Evidéncia de que o formando compreende e sabe
explicar os contelidos expressos nos critérios de

O Bom atendimento pode contribuir
para 0 aumento das vendas.

Boas praticas de atendimento ao
cliente incluem boa comunicagéo,
ser atencioso e estar atento as
necessidades do cliente, cumprir
prazos combinados com o cliente,
etc.
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia

desempenho de a) a c).
Estabelecer a) Interage de acordo com as caracteristicas Caracteristicas essenciais incluem
relagdes essenciais mas n&o estéo limitadas a:
positivas e b) Comunica assertivamente e demonstra Honestidade, Respeito, Tolerancia,
mutuamente escuta ativa Empatia, Responsabilidade,

vantajosas (win-
win)

c)
d)

e)

f)

Demonstra uma boa linguagem corporal
Coloca questdes para identificar os factores
que motivam a outra pessoa, interesses
comuns e divergentes

Estabelece o ambito e limites da negociagéo
Explora opcbes em que ambas partes saiam
a ganhar e consegue chegar a um acordo

Evidencias requeridas

Demonstragao
Simulagdo de negociagdes em diferentes

contextos onde se observam os critérios de a) a

f).

Perseveranga, Justica, Positivismo,
Honra, Compromisso

Comunicar assertivamente,
demonstrar escuta activa e uma
boa linguagem corporal inclui:
escutar com empatia, mostrando
interesse pela pessoa, pelas suas
emogdes e sentimentos e por aquilo
que esta a transmitir, ndo
interromper, usar de sinais néo-
verbais de apoio e estimulo como o
contacto visual, sorriso ou gestos de
concordancia, reformular a
mensagem para garantir que ela foi
bem compreendida e dar o seu
ponto de vista de forma clara e
cabalmente, explicando a base do
seu raciocinio

Para chegar a um acordo deve
ainda referir 0 que, no seu entender
ainda ndo esta claro, dar exemplos,
estabelecer a ligacdo entre a sua
mensagem e as propostas dos
demais

Demonstrar
conhecimento
sobre os direitos
das pessoas que
vivem com
HIV/SIDA ou
outro tipo de
doengas
susceptiveis de
estigma

Reconhece a existéncia de discriminagao
contra as pessoas que vivem com o
HIV/SIDA ou outras doengas

Posiciona-se contrariamente a esta excluséo
Conhece a lei relativamente ao HIV/SIDA e
outras doengas e sua aplica¢do no local de
trabalho

Lista os métodos preventivos e as
alternativas para o tratamento de infeccdes
de Transmiss&o Sexual, do HIV/SIDA e
outras doengas

Discute e descreve atitudes solidarias na
defesa dos direitos das pessoas que vivem
com o HIV/SIDA ou outras doengas

Deveres de pessoas que vivem com
HIV/SIDA incluem: Obrigatoriedade
de realizagéo de testes, divulgagéo
de informagéo da situacéo de
doenga ao empregador

Direitos de pessoas que vivem com
HIV/SIDA incluem: doenga néo
afectar recrutamento ou provocar
despedimento, reconhecimento da
igualdade de direitos dos
trabalhadores, reconhecimento dos
direitos de auséncia relacionados
com a doenga, néo proibigdo de
utilizacao de espagos, atribuicao
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

Evidéncia que o formando compreende e explica
0s conteldos expressos nos critérios de
desempenho de a) a e).

das compensacdes se a infec¢do ou
doenca for provocada por acidente
de trabalho e atribuigao de trabalho
compativel com as reais
capacidades fisicas residuais
Outras doengas ou deficiéncias
susceptiveis de estigma incluem a
sindrome de Down, o albinismo a
lepra, a cegueira, etc.
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MO HG01501201 Demonstrar compreensao sobre o ambiente do mercado de trabalho

INFORMAGAO COMPLEMENTAR
Esta parte da especificacdo do modulo deve ser considerada como um guia de apoio e nenhuma das secgdes é
obrigatéria.

Numero de horas normativas: 20 horas

A duragdo deste mddulo é baseada no tempo estimado como necessério para atingir os objectivos
estabelecidos. O tempo total estimado para este mddulo é de 20 horas, incluindo horas de contacto, avaliacdo e
horas de trabalho independente.

Justificagdo do médulo

Apbs a realizagdo deste mddulo o formando deve capaz de “navegar’ de forma eficaz na sua vida profissional/
empresarial ao: reconhecer e ultrapassar barreiras impostas por normas sociais e de género de forma a
minimizar a sua influéncia nos seus relacionamentos sociais e profissionais, criar o seu plano de carreira para
que possa progredir, conhecer as normas basicas da legislagdo laboral e conhecer os valores de ética
profissional, estabelecer relagdes positivas € mutuamente vantajosas com os outros e demonstrar compreensao
sobre os direitos das pessoas que vivem com HIV/SIDA ou outras doengas susceptiveis de estigma. O
formando ir4 ainda reflectir e aprender sobre como se relacionar de forma eficaz com clientes.

Orientagoes sobre o conteudo e contexto de aprendizagem

E muito importante que os contetidos deste médulo sejam exemplificados com casos da vida real, partindo dos
préprios formandos, e através de casos de estudo para que os formandos se possam imaginar e simular
diversos cenérios e contextos.

Os topicos devem ser discutidos nas aulas € a troca de experiéncias entre os formandos sobre situagdes por
eles vivenciadas deve ser promovida. Este mddulo pode ser oferecido a quaisquer formandos que entram na
educagéo profissional independentemente do ponto de entrada.

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

Os formandos devem reconhecer como algumas normas e valores sociais e de género podem constituir
barreiras para o desenvolvimento de uma pessoa ou bloquear o seu acesso a oportunidades e aos seus direitos
e reflectir sobre os beneficios de uma sociedade igualitaria. Deve ser discutido o papel da familia na
determinacdo de papéis com impacto na educagéo, trabalho, actividades de lazer, entre outros, de homens e
mulheres. Sdo recomendadas as simulagdes/discussdes em grupos sobre papéis e normas sociais € de género,
assim como discussdes sobre atitudes e comportamentos no local de trabalho ou familia que tém por base
discriminagdo ou preconceitos inconscientes de género.

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

No final do resultado de aprendizagem, o formando deverd ser capaz de compreender o conceito e a
importancia de ter um plano de carreira definido e ser capaz de elaborar planos de curto, médio e longo prazo
para a sua carreira.

Para o desenvolvimento dos planos de carreira o formador deve comegar por promover uma visualizagdo pelos
formandos dos seus futuros, imediato e a longo prazo.

O formando deve ainda fazer uma autoavaliagdo dos seus pontos fortes e fracos, reflectir sobre as suas
qualificacbes académicas, historia de emprego, competéncias, habilidades, conhecimentos e experiéncia
actuais e necessidades de formacgéo e desenvolvimento.
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O plano de carreira deve incluir as acgdes, cronograma e/ou prazos para alcangar as suas metas.
A metodologia de estabelecer as metas deve ser SMART.

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

O formando deve familiarizar-se com a principal legislagéo e dispositivos que regulam as relagdes de trabalho,
desde o que estabelece a Constituicdo, a lei do trabalho, o estatuto e regulamento geral do Funcionério Publico
e agentes do estado, a lei de contratagao do sector publico e normas de admissao de trabalhadores.

Deve aprender a diferenciar os varios tipos de acordos ou contratos de trabalho.

Deve aprender sobre os principais direitos e deveres dos trabalhadores e das organizagdes, o que constituem
condicbes basicas de trabalho, préticas legais e ilegais no trabalho e politicas e regulamentos que podem ser
usados nas organizacdes para balizar a conduta dos funcionérios e prevenir conflitos e/ou injusticas laborais.

Podem ainda debater os direitos de associa¢do e representagdo em féruns como os de mediagao, reconciliagéo
e arbitragem e os direitos e processos relativos a demissdes ou cessagdes de contracto.

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

O formador promove uma chuva de ideias em que todos os formandos devem ser convidados a participar
enumerando valores éticos comuns das organizagdes. Depois disso, em conjunto devem reflectir em como
esses valores éticos se concretizam na pratica, no quotidiano.

Devem ainda identificar possiveis areas de conflito ético que podem surgir na vida e discutir estratégias para
lidar com crises e dilemas éticos em diferentes cenérios.

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

No final da aprendizagem, o formando deve ser capaz de compreender a importancia de colocar o foco no
cliente, reconhecer bom e mau atendimento e saber como melhorar o servigo ao cliente tendo em conta boas
praticas. Durante as aulas é importante que os formandos pratiquem o entendimento de pedidos ou sugestdes
do cliente, e este entendimento deve estender-se a elementos pessoais e emocionais do cliente. Outras boas
praticas a praticar em sala incluem uma comunicagdo correcta (0 que significa uso de linguagem apropriada
para o cliente, clareza, seguranca, objectividade e transparéncia).,a antecipagao de necessidades e informacéo
ao cliente. Sera importante realizar simulagdes para o desenvolvimento competéncias. Dependendo das areas
de formagéo dos formandos, podem explorar em conjunto outras boas praticas como a automatizagdo de
atendimentos simples, oferta de atendimento consultivo, pesquisas de satisfacéo, diversificagdo de canais de
atendimento, etc.

Os formandos devem igualmente debater os impactos negativos de ndo seguir as boas praticas de atendimento
que podem incluir ndo fidelizagdo dos clientes, perda de clientes, dificuldades em aumentar a carteira de
clientes, ma imagem da empresa ou negécio e queda das vendas.

Resultado de Aprendizagem 6: (N° de horas estimado: 4 horas)

O formando deve compreender claramente o conceito de uma relagdo em que todos ganham e as vantagens
deste tipo de relagbes. Para isso, podem explorar em conjunto os varios tipos de relagdes alternativos: win-lose,
lose-lose, lose-win. Uma vez esclarecidos os conceitos poderdo reflectir nas suas relagdes quem e em que
situagdes tem tendéncia a estar em cada um dos tipos de mentalidade. Os estudantes devem compreender que
para o inicio de uma relagdo win-win primeiro ha que definir em conjunto o propésito da interaccdo ou relagao,
ou seja, 0 que se pretende da mesma de um e do outro lado.

O formador deve usar actividades que ajudem a demonstrar aos formandos a importéncia da assertividade e
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escuta ativa na construcdo deste tipo de relagbes. Os formandos devem explorar a diferenga entre a
agressividade, passividade e assertividade e discutir situagbes de interacgdo com pessoas nédo assertivas e
discutir as técnicas de abordagem as mesmas, nomeadamente colocar questdes para identificar os motivos que
motivam a pessoa, assim como interesses comuns € divergentes ou reformular 0 que a pessoa disse em jeito
de confirmagé&o.

Deve ser explorado com os formandos como podem ser percepcionadas diferentes posi¢des de comunicacéo
néo-verbal ou expresséo corporal, praticando a observacao dos gestos do outro que incluem a posicéo e gestos
das maos, tronco, cabeca e membros, expressdes faciais e postura fisica.

Devem igualmente explorar a importancia da preparacdo destas conversas ou negociagdes com a escolha das
técnicas e tacticas a serem usadas assim como os seus limites para a negociagéo.

Uma forma recomendada de abordar a sesséo é distribuir tipos de negociagdo a grupos de trabalho pequenos
ou duplas para que simulem uma negociacdo e pratiquem: boa comunicagdo, boa linguagem corporal,
experimentem as técnicas de negociacdo, reflitam sobre as zonas de possiveis acordos e as barreiras a
acordos e como ultrapassar.

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

Como forma de contextualizar a sess&o os formandos devem discutir rapidamente o que é o HIV/SIDA, métodos
preventivos e alternativas de tratamento e repetir 0 mesmo exercicio para outras doengas comuns no pais que
possam ser susceptiveis de estigma.

Depois disso, o formador deve promover uma discussdo onde os formandos séo levados a concluir que existe
discriminacéo contra pessoas que vivem com HIV e outras doengas e os formandos devem ser chamados a
tomar uma posi¢ao sobre essa discriminagédo. Podem ainda discutir em conjunto ou reflectir de forma individual
sobre atitudes solidarias que podem ter para com estas pessoas.

Os formandos devem ainda explorar em conjunto os direitos e deveres de quem vive com HIV ou outras
doengas.

Abordagem na geragao das evidéncias de avaliagao

O processo de ensino-aprendizagem deste modulo deve ser activo e centrado no estudante. Os estudantes
terdo de levar a cabo uma série de actividades contendo elementos de habilidades pessoais de reflexéo,
planificagdo, observacdo, interpretagdo, como parte integrante das habilidades chave do modulo. Uma
introdugao explicando as actividades a realizar sera Util para assegurar que o estudante compreende a natureza
€ 0 objectivo do trabalho que vai realizar.

Quando se justifique, o formador podera utilizar exercicios feitos em sala como evidéncias de avaliagéo.

Métodos e instrumentos de avaliagao

Resultado de Aprendizagem 1

Evidéncia escrita ou oral: Com base em normas sociais ou de género explica como estas influenciam os papéis
atribuidos a homens e mulheres na familia, sociedade ou local de trabalho. D4 exemplos de atitudes e
comportamentos ou preconceitos inconscientes de género que podem ter um potencial de discriminagdo no
local de trabalho. O formando deve ainda dar exemplos de beneficios de uma sociedade igualitaria

Resultado de Aprendizagem 2

Produto: Elabora um plano de carreira que inclui as metas SMART, as acgdes e cronograma e/ou prazos para
alcangar as metas.
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Resultado de Aprendizagem 3

Evidéncia escrita ou oral: O formando deve indicar correctamente alguns dispositivos que regem as relagdes
individuais e colectivas de trabalho, direitos e deveres dos colaboradores e tipos de contrato que conhece e as
suas diferencas

Resultado de Aprendizagem 4

Evidéncia escrita ou oral: os formandos listam valores éticos comuns das organizagoes e apresentados com
casos reais ou casos de estudo de dilemas éticos devem apresentar a sua argumentagao de como resolver e
que estratégias usariam

Resultado de Aprendizagem 5
Evidéncia escrita ou oral: o formando identifica boas € mas praticas de atendimento ao cliente. Expde ainda
vantagens de pér o foco no cliente e possiveis consequéncias de néo o fazer

Resultado de Aprendizagem 6

Demonstragdo: Os formandos devem participar de uma pequena simulagdo, baseada num caso de estudo.

O formador deve avaliar segundo listas de verificagdo de acordo com as caracteristicas essenciais para
estabelecer relagbes win-win

Resultado de Aprendizagem 7

Evidéncia escrita ou oral: O formando deve saber enumerar comportamentos discriminatérios contra pessoas
que vivem com HIV ou outras doengas, direitos de pessoas que vivem com HIV ou outras doengas e atitudes
solidarias para com estas pessoas.

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
especificacdes do Modulo e estao sujeitas a aprovagado pela ANEP.

Referéncias consultadas

1. Carol, S. e Smith, T. (2000) Guia pratico da vida saudavel: aprenda a melhorar o seu estilo de vida para ter
mais salde e ser mais feliz. Sao Paulo: 22 ed., Publifolha.

2. Ogata, A. e Marchi, R. (2006) Wellness: seu guia de bem-estar e qualidade de vida. S&o Paulo:

Campus/Elsevier.

Republica de Mogambique. Lei 5/2002, de 5 de Fevereiro.

4. Vergas, He Silva, B. (2007) Viver mais e melhor: segredos para uma vida saudavel. Sdo Paulo: Promovida.
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3.2. UC HG01502201 Demonstrar compreensao sobre os fundamentos de gestao de negécios

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade de Competéncia

Demonstrar compreenséo sobre os fundamentos de gestio de negdcios

Descrigdo da Unidade de Competéncia:
No final deste médulo o formando serd capaz de: Identificar ideias/oportunidades de negécio; demonstrar
compreensdo sobre a importancia e conhecer procedimentos para realizar registos do negécio; demonstrar
compreens&o sobre o conceito de lucro de um negdcio e saber calcular; elaborar uma estratégia de Marketing;
reconhecer boas praticas de gestdo de negdcios; e explicar os procedimentos para registar uma empresa em
Mogambique e as principais implicagfes legais.

Cédigo

UC HG01502201

Nivel do QNQP

5

Campo

Habilidades Genéricas

Subcampo

Habilidades para a Vida

Data de Registo

Data de Revisao do Registo

Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
1. Identificar a) Define e caracteriza um negocio Na formulagao de oportunidades de
ideias/oportunidades | b) Gera ideias de negécio negécio deve incluir:
de negocio c) Prioriza as ideias de negécios Quem é o mercado consumidor
d) Produz a nota conceptual da ideia de | (clientes e sua demanda),
negocio produtos/servigos a oferecer (tipos e
Evidencias requeridas qualidade); quem é o mercado
Produto fornecedor (fornecedores de

Gera ¢ prioriza ideias de negocio
preenchendo os templates fornecidos de
acordo com as instrucoes

Explica a sua ideia de negdécio, de acordo
com os elementos da grelha de

insumos/matéria prima), localizagéo e
caracteristicas dos concorrentes,
estrutura do negécio, riscos do negacio,
volume de investimento necessario

verificagdo
2. Demonstrar a) Reconhece a importancia de fazer Como colaborador ou sécio de um
compreensao sobre a registos de negdcio negdcio
importancia e b) Descreve os diferentes tipos de , , o
procedimentos para registo de negdcio existentes e .T'po.s d'e reg|stos do negocio poderm
. . 0 incluir : registo de controlo de vendas,
realizar registos do compreende a sua utilidade registo de devedores, registo de
negocio c) Aplica e explica as melhores praticas | credores, registo de compras € registo
na elaboragdo e manutengao de de inventario ou stock.
registos
d) Interpreta e utiliza os registos no

processo de tomada de deciséo

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral
O formando explica a importancia de
fazer registos de negocio, identifica os
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

diferentes tipos de registo existentes e
para que servem e com base em
informag&o de um caso de estudo realiza
os registos do negécio, interpreta a
informag&o registada e indica boas
praticas de manutencao de registos

3. Demonstrar
compreensao sobre 0
conceito e calculo do
lucro de um negécio

a) Explica o conceito de lucro de
negdcio e reconhece a importancia
do seu célculo como ferramenta de
tomada de decis@o

b) Identifica os factores a considerar
para o célculo do lucro de negécio

c) Regista os rendimentos e despesas
de um negdcio

d) Calcula o lucro de um pequeno
negdcio

e) Toma decisbes baseadas nos
resultados

f) Identifica formas de aumentar o lucro
de um negocio

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

Evidéncia de que o formando
compreende e sabe explicar 0s
contelidos expressos nos critérios de
desempenho de a) a f).

Na analise de um negdécio ou no
exercicio das suas actividades como
empreendedor ou colaborador de uma
empresa.

Introduzir a nogao de ponto de
equilibrio e visualizacao grafica da zona
em que 0 negdcio opera com lucro.

4. Elaborar uma
estratégia de
Marketing

a) Demonstra compreenséo sobre
conducéo de pesquisas de mercado

b) Identifica o publico-alvo do produto
OU Servigo

c) Define a proposta de valor do
produto ou servigo

d) Define os 4 Ps do produto ou servigo

e) Identifica os concorrentes

Evidencias requeridas

Produto

Identificada uma ideia de negécio, 0
formando produz e apresenta uma
estratégia de marketing que contenha
evidéncias dos critérios de desempenho de
a)ae)

Para entender e atender o mercado e
como forma de agarrar as
oportunidades e demandas e contornar
as ameagcas ¢ imprescindivel realizar
uma pesquisa de mercado e ter uma
estratégia de marketing definida para o
negécio

5. Reconhecer as boas
praticas de gestdo de
negocios

a) Lista boas préticas de gestéo de
stock
b) Descreve boas préticas de gestéo de

A boa gestéo de stock permitira ao
empreendedor ou colaborador:
Organizar melhor o espago de
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia

fornecedores armazenamento e melhorar a exatiddo

c) Explica boas praticas de das encomendas e de inventario
merchandising (comercializag&o)
com base nos comportamentos de A boa gestéo de fornecedores
compra dos consumidores permitira, entre outros, garantir a

d) Lista outras boas praticas de gestdo | qualidade dos produtos oferecidos ao
de negdcios cliente e garantir um fornecimento

Evidencias requeridas constante

Evidéncia escrita ou oral

Evidéncia de que o formando identifica Boas praticas de merchandising

boas praticas de gestéo de stock, permitem aumentar vendas ao tornar o

fornecedores, merchandising e outras ponto de venda mais apelativo para os

consumidores
6. Explicar a) Descreve as vantagens de negécios | Tipos de negécios legais incluem:

procedimentos de
registo de uma
empresa em
Mogambique e as
principais implicagdes
legais

legalizados

b) Explica os requisitos legais e 0s
custos de registo os varios tipos de
negdcio

c) Discute e reconhece as implicagdes
do n&o registo da organizagéo nas
finangas e no INSS

d) Indica as diferentes taxas e impostos
que devem ser pagos

e) Conhece os procedimentos-chave
para a formalizagao do negdcio

Evidencias requeridas

Evidéncia escrita ou oral

Evidéncia de que o formando
compreende e sabe explicar 0s
contelidos expressos nos critérios de
desempenho de a) a e).

Unipessoais, Sociedades e
Corporagdes

As taxas e/ou impostos a serem pagas
podem incluir: 0 IRPS ou IRPC, a
contribui¢do para o INSS, Fundo
Nacional de Educagao Profissional,
Ambiente, Autarquicas.

Os procedimentos-chave para a
formalizagao do negdcio incluem saber
registar uma empresa em Mogambique
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UC HG01502201 Demonstrar compreensao sobre os fundamentos de gestdo de negécios

INFORMAGAO COMPLEMENTAR
Esta parte da especificacdo do mddulo deve ser considerada como um guia de apoio e nenhuma das secgbes é
obrigatéria.

Numero de horas normativas: 20 horas
A duracéo deste modulo é baseado no tempo estimado como necessario 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

No final deste médulo o formando sera capaz de compreender os principais fundamentos por detras da gestdo de um
negdcio e destina-se quer a formandos que queiram desenvolver aptiddes para gerir 0 seu proprio negécio como a
colaboradores que trabalham por conta de outrem.

Os formandos aprenderéo a identificar e desenvolver oportunidades de negécio, analisar se séo rentaveis através de
registos chave do negécio e irdo compreender boas préaticas na gestao de negdcios. Os formandos irdo ainda familiarizar-
se com 0s processos e procedimentos necessarios para o registo de uma empresa em Mogambique e conhecer as devidas
implicagdes legais.

Este modulo pode ser oferecido a quaisquer formandos que entram na educagao profissional independentemente do ponto
de entrada e é fortemente recomendado a estudantes que estejam no nivel 1, 2, 3 ou 4 que ndo planeiem prosseguir para
o nivel de educagéo profissional seguinte (nivel 5).

Orientag6es sobre o contetido e contexto de aprendizagem

E muito importante que os contelidos deste médulo sejam praticados e exemplificados nomeadamente através da
apresentacdo de negocios por parte dos estudantes.

Os topicos devem ser discutidos nas aulas, deve ser promovida a partilha de experiéncias entre os formandos e serem
providenciados casos de estudo que possibilitem aos formandos a aprendizagem, discussdo e o fortalecimento e
alargamento dos seus conhecimentos.

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

As actividades da sessdo devem proporcionar que os formandos pratiquem pensamento “fora da caixa” para criagdo de
solugdes e ideias inovadoras. Depois disso os formandos devem conseguir explorar as oportunidades identificadas em
maior detalhe, definir prioridades e elaborar uma pequena nota conceptual que explica de forma clara essa ideia de
negadcio. Exercicios praticos, sobre ideias de negdcio devem constituir o foco principal da sessdo. O formador pode
também desafiar os formandos a, fora da sala de aula, mapearem oportunidades de negdcio que observem nos seus
respectivos bairros.

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

O formando deve compreender os diferentes tipos de registos e as vantagens de realizar registos de um negécio. Deve
praticar através de exemplos reais do seu proprio negécio, de um amigo, familiar ou através de dados caso de estudo.
Como trabalho de casa pode ser recomendado realizar visitas a empreendedores para observar e praticar os
procedimentos de registos. O formador deve também promover uma reflexao sobre as melhores préticas de elaboragéo e
manutengao de registos e de que forma estes registos podem ser usadas na tomada de decisao.

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

O formando deve compreender o que é o lucro de um negécio e a importancia do seu calculo para aferir a rentabilidade do
negocio e servir de ferramenta para a tomada de decisdes de negécio. Deve aprender que ha varias naturezas de custos
que constituem despesas/custos para um negdcio e que todos devem ser tidos em conta no célculo do lucro. O formador
deve reforgar como € importante que todos os custos estejam presentes para uma correcta averiguagéo da situagéo da
empresa ou negocio. Os formandos devem praticar listar as fontes provéveis de receitas ou de renda e custo e agregando
ambas as informagdes, devem ser capazes de realizar o calculo do lucro de um negécio simples assim como o seu “ponto



| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

de equilibrio” (valor a partir do qual comega a haver lucro). Devem ainda ser discutidas em sala formas alternativas para
aumentar o lucro de um negdcio ex.: promogao dos produtos (merchandising), foco no cliente.

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

O formando deve aprender a importancia e os objectivos de ter uma estratégia de marketing definida e de realizar estudos
de mercado. Os formandos devem praticar a elaboracdo de uma estratégia de marketing que explicara a proposta de valor
dos seus produtos e servigos no mercado, o perfil dos seus clientes e concorrentes e ainda os 4Ps do seu produto ou
servigo. O formador deve também promover uma reflexdo ou debate sobre as melhores formas de conduzir pesquisas de
mercado.

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

O formando deve aprender boas préaticas genéricas de gestdo de negocios. As boas praticas incluem diversos aspectos
que variam desde stocks bem armazenados e correctamente geridos (ou seja prevengéo de ruptura ou excesso de stocks),
boa organizagao e apresenta¢do dos produtos, elaboragao de parcerias, etc. Os formandos devem partilhar experiéncias
de boas e mas praticas de gestdo de negocios e o efeito que estas tiveram no negocio. Sera util sistematizar alguns
aspectos que podem nao ser referidos pelos formandos mas que sdo importantes como por exemplo explorar as boas
praticas nas areas de gestéo financeira (ex. separar o dinheiro pessoal do dinheiro do negécio) ou gestao de fornecedores.

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

O formando deve ser capaz de identificar diferentes tipos legais de negécio e conhecer as licengas e implicagdes de cada
um em termos de obrigagdes legais como o pagamento de impostos e taxas. Devem debater em conjunto as vantagens de
ter um negécio legalizado e as possiveis implicagdes ou desvantagens de n&o ter a actividade registada. Devem procurar
explorar os procedimentos e documentagio necessaria para a legalizagao e os custos de registo. Os formandos devem
familiarizar-se com os tipos de impostos e outras taxas que s&o tributadas aos diferentes tipos de actividade empresarial
(como 0 IRPS ou IRPC, 0 INSS, Fundo Nacional de Educagéo Profissional, Ambiente, Autarquias, etc.).

Abordagem na geragao das evidéncias de avaliagao

O processo de ensino-aprendizagem deste médulo deve ser activo e centrado no estudante. Os estudantes terao de levar
a cabo varias actividades contendo elementos de habilidades pessoais de planificagcdo, pesquisa, observagao,
comparagao, interpretagao, calculo como parte integrante das habilidades chave do moédulo. Uma introdugdo explicando as
actividades a realizar sera Util para assegurar que o estudante compreende a natureza e o objectivo do trabalho que vai
realizar.

Quando se justifique, o formador podera utilizar exercicios feitos em sala como evidéncias de avaliagéo.

Métodos e instrumentos de avaliagao

Resultado de Aprendizagem 1
Produto: Exposicédo oral ou escrita de uma oportunidade de negdcio que tenha identificado e priorizado e critérios usados
na priorizagao das mesmas

Resultado de Aprendizagem 2
Evidéncia escrita ou oral: Realiza correctamente registos de negdcio com base em dados de um caso de estudo, toma

decisdes correctas com base nesses registos, explica a importancia de fazer registos, identifica diferentes tipos de registo e
para se servem e explica algumas boas préaticas de elaboragao e manutencéo de registos

Resultado de Aprendizagem 3

Evidéncia escrita ou oral: Elabora uma tabela de demonstragéo de resultados simples preenchida correctamente com base
em dados de um caso de estudo.

Interpreta o resultado obtido, toma decisdes e expde estratégias para aumentar o lucro do negécio

Resultado de Aprendizagem 4
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Produto: Evidéncia de que os formandos, em grupos, tendo escolhido um negécio, expdem uma estratégia de marketing
coerente que sirva para produzir evidéncias dos critérios de desempenho de a) a e).

Resultado de Aprendizagem 5
Evidéncia escrita ou oral: o formando lista boas préticas de gestao de stock, fornecedores, merchandising e outros

Resultado de Aprendizagem 6

Evidéncia escrita ou oral: O formando expde vantagens de legalizar o negdcio e possiveis implicagdes ou consequéncias
do néo registo. Explica as principais fases do processo de legalizagdo, os requisitos legais do mesmo, nomeadamente
documentagao, pagamento de impostos e contribui¢des para a seguranca social

Necessidades Especiais

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 estéo
sujeitas & aprovacao pela ANEP.

Referéncias consultadas
1.ANEP, UCPs de empreendedorismo, 2012

2. South African Qualifications Authority (SAQA) http:/allgs.saga.org.za/117241
3. South African Qualifications Authority (SAQA) http://allgs.saga.org.za/263356
© 2020, ANEP

Este modulo é propriedade publica e é destinado ao uso por instituigdes acreditadas pela ANEP.
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3.3. UC HG025001 Utilizar a lingua inglesa para propésitos sociais, pessoais e profissionais

Registo de unidade de competéncia

Titulo da Unidade de Competéncia

Utilizar o inglés para propdsitos sociais, pessoais e profissionais

Descrigdo do Modulo de Competéncia:
O candidato adquire competéncias de linguagem, a um nivel intermédio, necessarios para utilizar o inglés para

Codigo UC HG025001 Niveldo QNPQ |5

Campo Habilidades Genéricas Subcampo Inglés

Data de Registo Data de Revisao de Registo
Elementos de Critério de Desempenho Ambito de Aplicagio

Competéncia

1. Manter uma | a) Envolver-se numa conversa oral para | O &mbito deste resultado de
conversa _somal partilhar informacdo essencial e pessoal aprelndlzagem esta expresso na
§c:bre um topico de sobre o dia-a-dia social, cultural e ’éotalldadeh nos  critérios  de
interesse orofissional esempenho

b) Utilizar e respond_er ~a convengdes e Convengdes: IntrodugBes e
estruturas na comunicacao conclusdes para discursos; utilizar a

c) Corrigir e adaptar o discurso de forma a | vez e compreender os diversos
promover a clareza e entendimento durante | papéis em discussdes de grupo;
a interacgao. saudagdo e finalizagdo de

Evidéncias Requeridas conversas.

O candidato deve demonstrar a capacidade de | Estruturas:

manter uma interacgdo social numa variedade | Tempos verbais, partes do discurso,

de topicos conhecidos A sua participagao deve | concordancias, voz activa e passiva,

ser adequada a tarefa e natureza do grupo e | frases complexas e compostas.

deve promover comunicagao eficaz.

2. Utilizar uma a) Fazer contribuicbes que sdorelevantespara | O ambito deste resultado de
variedade de um determinado assunto e propésito aprendizagem esta expresso na
estratlteglas para b) Fazer contribuigdes que sejam relevantes ’:jotahdade X nos  critérios  de
manter - W esempenho

. para a audiéncia e para a situagéo P
comunicagéo

c¢) Fazer contribui¢des que procuram manter a
discusséo

Evidéncias Requeridas

O Candidato deve demonstrar a capacidade de
manter comunicagdo de acordo com os Critérios
de Desempenho

a)ac).

4. Adaptar o discurso
de forma a
considerar aspectos
culturais.

a) Utilizar vocabulario, expressdes idiomaticas
e gestos culturalmente aceites

b) Exprimir ideias e opinides através de formas
que reflectem respeito pelos outros e
sensibilidade perante diferengas culturais e
diferentes formas construir significado.

O Aambito deste resultado de
aprendizagem esta expresso na
totalidade  nos  critérios  de
desempenho




=

anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Evidéncias Requeridas

O Candidato deve demonstrar a capacidade de
adaptar a comunicagdo oral de acordo com 0s
critérios de desempenho a) a c).
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MO HG025001 Utilizar a lingua inglesa para propdsitos sociais, pessoais e profissionais
INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Esta parte da descri¢do do médulo serve de orientagdo. Nenhuma das secgdes das notas de suporte é obrigatéria.

Horas Normativas de Aprendizagem:

O PIREP aloca um tempo normativo de aprendizagem a um modulo na base do tempo estimado para o estudante
alcangar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida € o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de
aprendizagem para este modulo € de 20 horas. O tempo normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como
uma recomendagao no desenho e calendarizagdo de programas de formagao.

Proposito:

O propésito deste mddulo é permitir que os candidatos adquiram competéncias de linguagem, a um nivel pré-
intermédio, necessérias para utilizar o inglés para comunicar e responder a necessidades pessoais e profissionais.
Deve orientar o candidato para a aquisicdo de habilidades amplamente baseadas em contextos de linguagem
comuns, ajudando o candidato a estabelecer e manter relagdes sociais e profissionais. Este modulo preocupa-se
com a interpretagdo e utilizagdo de inglés falado na vida do dia-a-dia e em contextos profissionais. E desenhado
para corresponder as necessidades de uma vasta variedade de candidatos e utilizadores.

Conteudos / Contexto Correspondente aos resultados da aprendizagem 1 - 3:

Num mddulo de Comunicagéo, o conteudo / contexto € definido como as situagdes, os média e as actividades
através das quais as habilidades relacionadas com os resultados sdo praticadas e desenvolvidas. Este modulo deve
criar oportunidades:

e Para utilizar a linguagem para uma variedade de propositos, mantendo um equilibrio entre utilizagbes
produtivas e receptivas, adequadas as necessidades individuais do candidato: por exemplo, transmitir
informag&o acerca de si proprio, do ambiente e do local de trabalho; descrever sentimentos; argumentar e
persuadir; fornecer assisténcia; reunir informag&o; questionar; oralmente e por escrito.

e Para utilizar a linguagem numa variedade de ambientes pessoais, sociais e profissionais: por exemplo,
discussoes de grupo, participar em reunides e em debates.

e Para praticar gramatica no contexto

e Os itens de comunicagdo oral adequados para a avaliagdo sumativa lidardo com os topicos que séo
familiares ao candidato em termos de formato, assunto, vocabulario e propésito.

Abordagens para Gerar Evidéncias

A aprendizagem e ensino neste modulo devem ser activos e centrados no candidato. Os candidatos deverdo ter a
oportunidade de planear e tomar decisdes, mostrar iniciativa e independéncia e de trabalhar cooperativamente em
grupo. A apresentagéo das actividades deve garantir que os candidatos percebem claramente a natureza e o
proposito do trabalho.

Deverao ser realizadas varias actividades, algumas individuais, outras em pequenos grupos e ainda outras com a
turma toda. Este aspecto deverd fornecer oportunidades para utilizar a linguagem em situagdes reais, para
propdsitos reais, e podera ser parte de projectos ou exercicios praticos definidos dentro dos mddulos “Inglés” ou
retirados de actividades de outros contextos profissionais ou sociais.

Os grupos de ensino deverdo ser pequenos o suficiente para permitir que as actividades praticas deste tipo sejam
realizadas, e permitir que os candidatos se envolvam em actividades que alarguem as suas capacidades e que
oferegam tanto oportunidades de sucesso como risco de falhar.
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E recomendado que o “Inglés” seja calendarizado em blocos de tempo que sejam longos o suficiente de forma a
permitir que os candidatos se empenhem em combinagdes realistas de habilidades de comunicagéo, tanto dentro
como fora do centro/escola.

A criagao de oportunidades para o candidato, colegas, instrutores/docentes refazerem, reverem e avaliarem deve
ser vista como uma caracteristica essencial de todas as actividades formativas.

Os Esquemas de Trabalho e aulas em “Inglés” devem ser desenhados para envolver os candidatos na utilizagao
variada e propositada de habilidades de linguagem inter-relacionadas. Os médulos podem ser de duragao variavel e
podem permitir vérias abordagens diferentes de aprendizagem e ensino. E recomendado que estes médulos sejam
negociados e planeados de tal forma que as evidéncias requeridas para a avaliagdo sejam geradas ao longo do
trabalho continuado em vez de através de exercicios separados e distintos.

O trabalho em grupo deve ser encorajado pois este da ao candidato a oportunidade de praticar assim como
experiéncia préatica de cooperagao necessaria na vida real, particularmente em situagdes profissionais. No entanto, 0
trabalho realizado pelos candidatos como membros de um grupo, ou num projecto de grupo, deve ser
desempenhado sem a ajuda de outros elementos do grupo, em situacbes que este trabalho deva ser apresentado
como evidéncia para a avaliagdo sumativa do candidato.

Combinado o médulo de “Inglés” com outros médulos:

O contetdo de outros modulos que o candidato esteja a frequentar pode ser retirado de forma a fornecer actividades
que envolvam a pratica e o desenvolvimento de habilidades de comunicagdo. Os moédulos de Inglés podem ser
concebidos de uma forma trans-modular de forma a desenvolver habilidades de comunicagdo em contextos
retirados de outros médulos.

Uma vez que comunicar em inglés é uma habilidade fundamental, & importante que, tanto quanto possivel,
particularmente a énfase na vertente profissional do curso deva ser reflectida no ensino das componentes de
comunicagéo. E também importante que os instrutores/docentes de Inglés trabalhem com os seus colegas de outras
areas tematicas/vocacionais para conceber oportunidades de avaliagdo que permitam a avaliagdo transversal entre
maddulos.

A afirmagéo de um desempenho satisfatério para cada resultado indica 0 minimo requerido para o propdsito da
avaliagdo sumativa. No entanto, o nimero de actividades a desenvolver pelo candidato ndo devera ser limitada a
estas especificadas.

Apoio ao instrutor/docente: Instrutores/docentes devem distinguir entre os seus diferentes papéis na avaliagdo
formativa e sumativa. No primeiro, o instrutor/docente podera legitimamente fornecer toda a ajuda e apoio
requeridos pelo candidato. As tarefas cuja intengéo é fornecer evidéncias para a avaliagdo sumativa devem ser
levadas a cabo sem ajuda pelo candidato. No entanto, sera aceitavel que o instrutor/docente chame a atengao do
candidato para alguma area geral de erro relacionada com algum Critério de Desempenho ou que redireccione o
candidato para a tarefa em questao.

Abordagem da Avaliagao:
Os centros deverao ter em conta os seguintes aspectos, antes de desenhar os instrumentos de avaliag&o.

Propdsito

Até certo ponto o proposito da comunicagao sera definido pelo ambito de aplicagdo. No entanto, é razoavel esperar
que o candidato ndo identifique apenas o propdsito principal do texto, isto é, transmitir informacdo, mas também
demonstre alguma consciéncia acerca do contexto no qual esta informagéo é transmitida, por exemplo, incluida num
noticiario televisivo, um video de formacéao, etc.

Convengoes

A comunicagdo oral escolhida para propositos sumativos deve incorporar claramente as caracteristicas e
convengdes apropriadas ao formato particular, por exemplo, se um candidato esta a ouvir um curto noticiario
televisivo. O grau de formalidade, a escolha do vocabulério e o estilo de entrega s&o claramente tipicos deste tipo.
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Resultado de Aprendizagem 1 — 3: (Manter uma conversa social sobre um tépico de interesse; Utilizar uma
variedade de estratégias para manter comunicagéo; Adaptar o discurso de forma a considerara aspectos culturais).
As evidéncias de desempenho sobre a capacidade do candidato para participar em discussdes podem ser no
formato de uma cassete de &udio/video ou de uma lista de observagoes.

As evidéncias devem ser fornecidas pela participagéo dos candidatos em pelo menos 2 discussdes sobre diferentes
temas simples. Estas discussdes deveréo fornecer oportunidades para os candidatos darem e obterem informacgéo e
partilharem ideias. Uma discussédo deve ser de um-para-um e a outra deve ser dentro de um grupo pequeno.

Sé&o permitidas, a este nivel, algumas sugestdes, perguntas ou encorajamento pelo avaliador. A audibilidade, o tom
de voz, 0 volume, as expressdes faciais e a linguagem corporal devem também ser observados.

Progressao

Este mddulo é parte de uma série de modulos desenvolvidos, que na totalidade compdem a qualificagéo de Nivel 5
em Inglés. A conclusdo com sucesso deste modulo, bem como dos outros trés mddulos Nivel 5, permite a
progressao para o Nivel 6.

Necessidades Especiais

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 esto sujeitas a aprovagdo pela ANEP.

Referéncias consultadas
1. ‘COMMUNICATION SKILLS 1” = Unit Ref: U2005905 — Botswana
: ‘COMMUNICATION 1” - Unit Ref: 7110015 - SQA-SCOTTISH QUALIFICATIONS AUTHORITY

3. Directrizes e Regulamentos para a Avaliagéo Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edi¢éo, Junho
2008

4, English for Speakers Other Languages — Unit Ref: NSWTESL312A — Australia

5. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP — Mogambique, 12 Edi¢&o, Junho
de 2008

6. Manual de Elaboragéo de Modulos Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edigdo, Junho 2008

T. National Qualification Framework — South African Quallification Authority — SA

8. The Common European Framework of Reference for Languages: Learning, Teaching, Assessment. -

Council of Europe - Cambridge University Press, UK

© 2020, ANEP
Este mddulo é propriedade publica e é destinado ao uso por instituicdes acreditadas pela ANEP
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3.4. UC HG025002 Comunicar informagao relacionada com a profissao, na lingua inglesa

Titulo da Unidade de Competéncia|] Comunicar informag&o relacionada com a profiss&o, na lingua inglesa

Descri¢do do Modulo de Competéncia: O candidato adquire competéncias de linguagem, a um nivel pré-intermédio,
necessarias para informagéo relacionada com a profissao

Caodigo UC HG025002 NiveldoQNPQ | 5

Campo Habilidades Genéricas Subcampo Inglés

Data de Registo ‘ Data de Revis&o de Registo
Elementos de Critério de Desempenho Contexto de Aplicagao
Competéncia

1.Interagir com éxito

com uma audiéncia
através de
comunicagéo oral

a) Fazer anlncios sobre a maioria dos tépicos
gerais com um grau de clareza e fluéncia.
Fazer uma apresentagéo clara e preparada,
fornecendo razbes que suportem ou sejam
confra um ponto de vista particular,
mencionando as vantagens e desvantagens
das varias opinides

Desenvolver uma argumentacdo clara,
expandindo e suportando o seu ponto de
vista, até determinada extenséo, com pontos

auxiliares e exemplos relevantes.

O Aambito deste resultado de
aprendizagem esta expresso na

totalidade  nos  critérios  de
desempenho

Tipo de comunicagdo: Comunicagao
falada que combina conteudos
factuais com factos, pontos de vista
ou sentimentos claramente
apresentados.

Nivel de dificuldade: A informagéo
transmitida € de uma natureza
intermédia; O vocabulario deve ser

Evidéncias Requeridas

relativamente mais complexo.

O candidato deve demonstrar capacidade de
manter uma interac¢do mais complexa de acordo
com os critérios de desempenho e cada aspecto
do ambito de aplicagao.

Grau de detalhe: Contendo varios
itens de informag&o.

2. Utilizar estratégias
que captam e prendem
0 interesse de uma
audiéncia

a) Utilizar apoios visuais apropriados ao tema,
audiéncia e contexto, de forma a promover a
compreens&o no processo de comunicagao.
Utilizar palavras-chave, ritmo e pausa,
énfase, volume e entoagdo de forma
apropriada para reforgar a mensagem.
Utilizar linguagem corporal apropriada ao
contexto e ao tema e que reforce as ideias e
atitudes principais.

O Aambito deste resultado de
aprendizagem esta expresso na
totalidade  nos  critérios  de
desempenho

Evidéncias Requeridas

O Candidato deve demonstrar capacidade para
utilizar estratégias de comunicagdo de acordo
com os critérios de desempenho a), b) e c).

3. Organizar e

a) O discurso € organizado de uma forma que

O ambito deste resultado de
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apresentar informagéo
de uma forma focada e
coerente

torna o sentido e proposito acessivel para os
ouvintes

b) O estilo e a sequéncia adaptam-se ao
propdsito e a audiéncia.

c) As conclusdes sao formuladas com uma
linguagem simples e clara que resume as
principais evidéncias de suporte e apresenta
0 ponto de vista do préprio.

Evidéncias Requeridas

O Candidato deve demonstrar a capacidade de
adaptar a comunicagéo oral de acordo com o0s
critérios de desempenho a), b) e c).

aprendizagem estd expresso
totalidade  nos critérios
desempenho

na
de
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MO HG025002 Comunicar informagao relacionada com a profissdo, na lingua inglesa
INFORMAGAO COMPLEMENTAR
Esta parte da descri¢do do médulo serve de orientagdo. Nenhuma das secgdes das notas de suporte é obrigatéria.

Horas Normativas de Aprendizagem:

O PIREP aloca um tempo normativo de aprendizagem a um modulo na base do tempo estimado para o estudante
alcangar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida € o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de
aprendizagem para este modulo € de 20 horas. O tempo normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como
uma recomendagao no desenho e calendarizagdo de programas de formagao.

Proposito:

O propésito deste mddulo é permitir que os candidatos adquiram competéncias de linguagem, a um nivel pré-
intermédio, necessarias para utilizar o inglés para comunicar e responder a necessidades pessoais e profissionais.
Deve orientar o candidato para a aquisicdo de habilidades amplamente baseadas em contextos de linguagem
comuns, ajudando o candidato a estabelecer e manter relagdes sociais e profissionais. Este modulo preocupa-se
com a interpretagdo e utilizacdo de inglés falado em contextos profissionais. E desenhado para corresponder as
necessidades de uma vasta variedade de candidatos e utilizadores.

Conteudos / Contexto Correspondente aos resultados da aprendizagem 1 - 3:

Num mddulo de Comunicagéo, o conteudo / contexto € definido como as situagdes, os média e as actividades
através das quais as habilidades relacionadas com os resultados sdo praticadas e desenvolvidas. Este modulo deve
criar oportunidades:

e Para utilizar a linguagem para uma variedade de propoésitos, mantendo um equilibrio entre utilizacbes
produtivas e receptivas, adequadas as necessidades individuais do candidato: por exemplo, transmitir
informagao; descrever sentimentos; argumentar e persuadir; fornecer assisténcia; reunir informagao;
questionar.

e Para utilizar a linguagem numa variedade de ambientes profissionais: por exemplo, participando numa
discussao em grupo, ouvindo e fornecendo relatérios orais, ouvindo e fazendo apresentacdes.

ABORDAGENS PARA GERAR EVIDENCIAS

A aprendizagem e ensino neste mddulo devem ser activos e centrados no candidato. Os candidatos deverao ter a
oportunidade de planear e tomar decisdes, mostrar iniciativa e independéncia e de trabalhar cooperativamente em
grupo. A apresentagdo das actividades deve garantir que os candidatos percebem claramente a natureza e o
proposito do trabalho.

Deverao ser realizadas varias actividades, algumas individuais, outras em pequenos grupos e ainda outras com a
turma toda. Este aspecto deverd fornecer oportunidades para utilizar a linguagem em situagdes reais, para
propdsitos reais, e podera ser parte de projectos ou exercicios praticos definidos dentro dos mddulos “Inglés” ou
retirados de actividades de outros contextos profissionais ou sociais.

Os grupos de ensino deverdo ser pequenos o suficiente para permitir que as actividades praticas deste tipo sejam
realizadas, e permitir que os candidatos se envolvam em actividades que alarguem as suas capacidades e que
oferecam tanto oportunidades de sucesso como risco de falhar.
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E recomendado que o “Inglés” seja calendarizado em blocos de tempo que sejam longos o suficiente de forma a
permitir que os candidatos se empenhem em combinagdes realistas de habilidades de comunicagéo, tanto dentro
como fora do centro/escola.

A criagao de oportunidades para o candidato, colegas, instrutores/docentes refazerem, reverem e avaliarem deve
ser vista como uma caracteristica essencial de todas as actividades formativas.

Os Esquemas de Trabalho e aulas em “Inglés” devem ser desenhadas para envolver os candidatos na utilizagao
variada e propositada de habilidades de linguagem inter-relacionadas. Os médulos podem ser de duragao variavel e
podem permitir vérias abordagens diferentes de aprendizagem e ensino. E recomendado que estes médulos sejam
negociados e planeados de tal forma que as evidéncias requeridas para a avaliagdo sejam geradas ao longo do
trabalho continuado em vez de através de exercicios separados e distintos.

O trabalho em grupo deve ser encorajado pois este da ao candidato a oportunidade de praticar assim como
experiéncia pratica de cooperagao necessaria na vida real, particularmente em situagdes profissionais. No entanto, o
trabalho realizado pelos candidatos como membros de um grupo, ou num projecto de grupo, deve ser
desempenhado sem a ajuda de outros elementos do grupo, em situacbes que este trabalho deva ser apresentado
como evidéncia para a avaliagdo sumativa do candidato.

Combinado o médulo de “Inglés” com outros médulos:

O contetdo de outros modulos que o candidato esteja a frequentar pode ser retirado de forma a fornecer actividades
que envolvam a pratica e o desenvolvimento de habilidades de comunicagdo. Os moédulos de Inglés podem ser
concebidos de uma forma trans-modular de forma a desenvolver habilidades de comunicagdo em contextos
retirados de outros médulos.

Uma vez que comunicar em inglés é uma habilidade fundamental, & importante que, tanto quanto possivel,
particularmente a énfase na vertente profissional do curso deva ser reflectida no ensino das componentes de
comunicagéo. E também importante que os instrutores/docentes de Inglés trabalhem com os seus colegas de outras
areas tematicas/vocacionais para conceber oportunidades de avaliagdo que permitam a avaliagdo transversal entre
maddulos.

A afirmagdo de um desempenho satisfatério para cada resultado indica 0 minimo requerido para o propdsito da
avaliagdo sumativa. No entanto, o nimero de actividades a desenvolver pelo candidato ndo devera ser limitada a
estas especificadas.

Apoio ao instrutor/docente: Instrutores/docentes devem distinguir entre os seus diferentes papéis na avaliagdo
formativa e sumativa. No primeiro, o instrutor/docente podera legitimamente fornecer toda a ajuda e apoio
requeridos pelo candidato. As tarefas cuja intencéo é fornecer evidéncias para a avaliagdo sumativa devem ser
levadas a cabo sem ajuda pelo candidato. No entanto, sera aceitavel que o instrutor/docente chame a atengao do
candidato para alguma area geral de erro relacionada com algum Critério de Desempenho ou que redireccione o
candidato para a tarefa em questao.

Abordagem da Avaliagao:
Os centros deverao ter em conta os seguintes aspectos, antes de desenhar os instrumentos de avaliag&o.

Propésito
Até certo ponto o propésito da comunicagao seré definido pelo Ambito de Aplicacéo. No entanto, & razoavel esperar
que o candidato n&o identifique apenas o propdsito principal do texto, isto &, transmitir informagao, mas também que
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demonstre alguma consciéncia acerca do contexto no qual esta informag&o é transmitida, por exemplo, incluida num
noticiario televisivo, um video de formac&o, etc.

Convengdes

A comunicacdo oral escolhida para propésitos sumativos deve incorporar claramente as caracteristicas e
convengdes apropriadas ao formato particular, por exemplo, se um candidato esta a ouvir um curto noticiario
televisivo. O grau de formalidade, a escolha do vocabulario e o estilo de entrega sao claramente tipicos deste tipo.

Resultados de Aprendizagem 1 - 3: (Interagir com éxito com uma audiéncia através de comunicagéo oral; Utilizar
estratégias que captam e prendem o interesse de uma audiéncia; Organizar e apresentar informagao de uma forma
focada e coerente)

As evidéncias de desempenho sobre a capacidade do candidato para preparar uma apresentagéo e responder as
questdes colocadas podem ser no formato de uma cassete de audio/video ou de uma lista de observagoes.

As evidéncias devem ser fornecidas através da apresentagdo, pelo candidato, de pelo menos dois tépicos sobre
temas diferentes. Estas apresentagbes deverdo fornecer oportunidades para os candidatos darem e obterem
informag&o e partilharem ideias.

A audibilidade, o tom de voz, o volume, as expressdes faciais e a linguagem corporal devem também ser
observados.

A variedade de vocabulario e gramatica deve também ser observada.

Progressao

Este mddulo é parte de uma série de modulos desenvolvidos, que na totalidade compdem a qualificagdo de Nivel 5
em Inglés. A conclusdo com sucesso deste modulo, bem como dos outros trés mddulos Nivel 5, permite a
progressdo para o Nivel 6.

Necessidades Especiais

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 estdo sujeitas a aprovacao pela ANEP.

Referéncias consultadas

1. ‘COMMUNICATION SKILLS 1” = Unit Ref: U2005905 — Botswana
: ‘COMMUNICATION 1” - Unit Ref: 7110015 - SQA-SCOTTISH QUALIFICATIONS AUTHORITY

3. Directrizes e Regulamentos para a Avaliagdo Curriculares — PIREP - Mocambique, 12 Edigdo, Junho
2008

4, English for Speakers Other Languages — Unit Ref: NSWTESL312A - Australia

5. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP - Mogambique, 12 Edigéo, Junho
de 2008

6. Manual de Elaboragéo de Modulos Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edigéo, Junho 2008

7. National Qualification Framework — South African Qualification Authority — SA

8. The Common European Framework of Reference for Languages: Learning, Teaching, Assessment. -

Council of Europe - Cambridge University Press, UK
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3.5. UC HG025003 Ler e responder a materiais escritos em lingua Inglesa

Registo de unidade de competéncia

anep
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=

Titulo da Unidade
de Competéncia

Ler e responder a materiais escritos em lingua Inglesa

Descricdo do Mddulo de Competéncia: O candidato adquire competéncias de linguagem, a um nivel intermédio,
necessarias para compreender e responder a textos escritos relacionados com a profissao.

Caodigo UC HG025003 Niveldo QNPQ | 5

Campo Habilidades Genéricas Subcampo Inglés

Data de Registo Data de Revisdo de Registo
Elementos de Critério de Desempenho Contexto de Aplicagao
Competéncia

1. Utilizar uma variedade
de estratégias de

leitura para
compreender 0
sentido literal e extrair
as mensagens
implicitas de textos
especificos

a) Ler de forma rapida e rever textos Ler de
forma a extrair os pontos e as ideias
principais

b) Ler detalhes relevantes Utilizar
conhecimentos de vocabulario, gramatica
e estrutura

c) de textos para interpretar o significado.
Interpretar textos esquematicos/graficos

Evidéncias Requeridas

O candidato deve demonstrar capacidade de
manter uma interacgdo mais complexa de
acordo com os Critérios de Desempenho e
cada aspecto do Ambito de Aplicagao.

O éambito deste resultado de
aprendizagem estd expresso na
totalidade  nos  critérios  de
desempenho

Tipos de textos: Jornais, manuais de
instrugdes  brochuras, prospectos;
panfletos;  material  publicitario;
sinalizagdo e informagéo publica;
caixas e etiquetas de produtos;
cartas profissionais e empresariais,
ensaios;  questionarios,  avisos,
memorandos, agendas, formularios
de candidatura, diagramas,
esquemas, relatorios e documentos.

2. Responder a textos
seleccionados de uma
forma apropriada ao
contexto

a) Seleccionar respostas apropriadas As
respostas sao suportadas por referéncias
ao texto.

b) A informag&o obtida é apresentada de
acordo com os requisitos dos diferentes
formatos de apresentagéo, quer seja oral
ou escrita.

Evidéncias Requeridas

O Candidato deve demonstrar a capacidade
de ler textos de acordo com os Critérios de
Desempenho a) a ¢).

O ambito deste resultado de
aprendizagem estd expresso na
totalidade  nos  critérios  de
desempenho
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UC HG025003 Ler e responder a materiais escritos em lingua Inglesa
INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Esta parte da descri¢do do médulo serve de orientagdo. Nenhuma das secgdes das notas de suporte ¢ obrigatéria.

Horas Normativas de Aprendizagem:

O PIREP aloca um tempo normativo de aprendizagem a um modulo na base do tempo estimado para o estudante
alcangar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida € o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de
aprendizagem para este modulo € de 20 horas. O tempo normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como
uma recomendagao no desenho e calendarizagdo de programas de formagao.

Proposito:

O propésito deste mddulo é permitir que os candidatos adquiram competéncias de linguagem, a um nivel pré-
intermédio, necessérias para utilizar o inglés para comunicar e responder a necessidades pessoais € profissionais.
Deve orientar o candidato para a aquisicdo de habilidades amplamente baseadas em contextos de linguagem
comuns, ajudando o candidato a estabelecer e manter relagdes sociais e profissionais. Este modulo preocupa-se
com a interpretacdo e utilizagdo de inglés escrito em contextos profissionais. E desenhado para corresponder as
necessidades de uma vasta variedade de candidatos e utilizadores.

Conteudos / Contexto Correspondente aos resultados da aprendizagem 1 - 2;

Num mddulo de Comunicagéo, o conteudo / contexto € definido como as situagdes, os média e as actividades
através das quais as habilidades relacionadas com os resultados sdo praticadas e desenvolvidas. Este modulo deve
criar oportunidades:

e Para olhar para uma variedade de comunicagéo escrita utilizada na area vocacional — por exemplo:
manuais de instrucdes, livros escolares, bandas desenhadas, brochuras, prospectos; panfletos; material
publicitario; sinalizagéo e avisos publicos.

e Para identificar o propdsito de um certo texto, e o contexto no qual a informag&o € utilizada — por exemplo:
um aviso, uma instrugao, um convite.

e Para praticar varias estratégias e habilidades de leitura identificadas nos critérios de desempenho.

ABORDAGENS PARA GERAR EVIDENCIAS

A aprendizagem e ensino neste mddulo devem ser activos e centrados no candidato. Os candidatos deverao ter a
oportunidade de planear e tomar decisdes, mostrar iniciativa e independéncia e de trabalhar cooperativamente em
grupo. A apresentagdo das actividades deve garantir que os candidatos percebem claramente a natureza e o
proposito do trabalho.

Deverdo ser realizadas varias actividades, algumas individuais, outras em pequenos grupos e ainda outras com a
turma toda. Este aspecto devera fornecer oportunidades para utilizar a linguagem em situagbes reais, para
propdsitos reais, e podera ser parte de projectos ou exercicios praticos definidos dentro dos mddulos “Inglés” ou
retirados de actividades de outros contextos profissionais ou sociais.

Os grupos de ensino deverdo ser pequenos o suficiente para permitir que as actividades praticas deste tipo sejam
realizadas, e permitir que os candidatos se envolvam em actividades que alarguem as suas capacidades e que
oferegam tanto oportunidades de sucesso como risco de falhar.

E recomendado que o “Inglés” seja calendarizado em blocos de tempo que sejam longos o suficiente de forma a
permitir que os candidatos se empenhem em combinagdes realistas de habilidades de comunicacao, tanto dentro
como fora do centro/escola.

A criag@o de oportunidades para o candidato, colegas, instrutores/docentes refazerem, reverem e avaliarem deve
ser vista como uma caracteristica essencial de todas as actividades formativas.

Os Esquemas de Trabalho e aulas em “Inglés” devem ser desenhados para envolver os candidatos na utilizagéo

variada e propositada de habilidades de linguagem inter-relacionadas. Os modulos podem ser de durag&o variavel e
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podem permitir vérias abordagens diferentes de aprendizagem e ensino. E recomendado que estes modulos sejam
negociados e planeados de tal forma que as evidéncias requeridas para a avaliagdo sejam geradas ao longo do
trabalho continuado em vez de através de exercicios separados e distintos.

O trabalho em grupo deve ser encorajado pois este da ao candidato a oportunidade de praticar assim como
experiéncia préatica de cooperagao necessaria na vida real, particularmente em situagdes profissionais. No entanto, o
trabalho realizado pelos candidatos como membros de um grupo, ou num projecto de grupo, deve ser
desempenhado sem a ajuda de outros elementos do grupo, em situacbes que este trabalho deva ser apresentado
como evidéncia para a avaliagdo sumativa do candidato.

Combinado o médulo de “Inglés” com outros médulos:

O contetdo de outros modulos que o candidato esteja a frequentar pode ser retirado de forma a fornecer actividades
que envolvam a pratica e o desenvolvimento de habilidades de comunicagdo. Os moédulos de Inglés podem ser
concebidos de uma forma trans-modular de forma a desenvolver habilidades de comunicagdo em contextos
retirados de outros médulos.

Uma vez que comunicar em inglés é uma habilidade fundamental, & importante que, tanto quanto possivel,
particularmente a énfase na vertente profissional do curso deva ser reflectida no ensino das componentes de
comunicagéo. E também importante que os instrutores/docentes de Inglés trabalhem com os seus colegas de outras
areas tematicas/vocacionais para conceber oportunidades de avaliagdo que permitam a avaliagdo transversal entre
madulos.

A afirmagdo de um desempenho satisfatério para cada resultado indica 0 minimo requerido para o propdsito da
avaliagdo sumativa. No entanto, o nimero de actividades a desenvolver pelo candidato ndo devera ser limitado a
estas especificadas.

Apoio ao instrutor/docente: Instrutores/docentes devem distinguir entre os seus diferentes papéis na avaliagdo
formativa e sumativa. No primeiro, o instrutor/docente podera legitimamente fornecer toda a ajuda e apoio
requeridos pelo candidato. As tarefas cuja intengéo é fornecer evidéncias para a avaliagdo sumativa devem ser
levadas a cabo sem ajuda pelo candidato. No entanto, sera aceitavel que o instrutor/docente chame a atengao do
candidato para alguma area geral de erro relacionada com algum critério de desempenho ou que redireccione o
candidato para a tarefa em questao.

Abordagem da Avaliagéo:
Os centros deverao ter em conta os seguintes aspectos, antes de desenhar os instrumentos de avaliag&o.

Propésito

Até certo ponto o propésito da comunicagéo sera definido pelo Ambito de Aplicagdo. No entanto, é razoavel esperar
que o candidato ndo identifique apenas o prop6sito principal do texto, isto &, transmitir informagao, mas também
demonstre alguma consciéncia acerca do contexto no qual esta informagéo é transmitida, por exemplo, incluida num
noticiario televisivo, um video de formacao, etc.

Convengoes

A comunicagdo oral escolhida para propositos sumativos deve incorporar claramente as caracteristicas e
convencdes apropriadas ao formato particular, por exemplo, instrugdes, memorandos, brochuras e cartas. O grau de
formalidade, a escolha do vocabulario e 0 estilo de entrega sdo claramente tipicos deste tipo.

Resultados de Aprendizagem 1 - 2: (Utilizar uma variedade de estratégias de leitura para compreender o sentido
literal e extrair as mensagens implicitas de textos especificos, Responder a textos seleccionados de uma forma
apropriada ao contexto).

Evidéncias de desempenho sobre a capacidade do candidato para ler e seguir textos em Inglés especificos da
profissdo podem ser no formato de um trabalho escrito, ou de uma apresentagao oral ou de testes escritos.

As evidéncias devem ser fornecidas através da leitura, pelo candidato, de pelo menos dois tipos de textos,
identificando o seu propdsito e contexto, extraindo os pontos e ideias principais, utilizando a informagao tanto num
trabalho escrito como oral.
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Progressao

Este mddulo é parte de uma série de modulos desenvolvidos, que na totalidade compdem a qualificagéo de Nivel 5
em Inglés. A conclusdo com sucesso deste modulo, bem como dos outros trés mddulos Nivel 5, permite a
progressao para o Nivel 6.

Necessidades Especiais

Em certos casos, as evidéncias requeridas podem ser modificadas pela |IEP para atender a necessidades especiais e
especificas dos formandos. Contudo, tais alteracdes ndo devem afectar a qualidade das especificagbes do Mddulo e estéo
sujeitas & aprovacao pela ANEP.

Referéncias consultadas

1. ‘COMMUNICATION SKILLS 1” - Unit Ref: U2005905 — Botswana
: “COMMUNICATION 1” - Unit Ref: 7110015 - SQA-SCOTTISH QUALIFICATIONS AUTHORITY

3. Directrizes e Regulamentos para a Avaliagéo Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edi¢&o, Junho
2008

4. English for Speakers Other Languages — Unit Ref: NSWTESL312A - Australia

5. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP — Mogambique, 12 Edi¢&o, Junho
de 2008

6. Manual de Elaboragéo de Modulos Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edigdo, Junho 2008

T. National Qualification Framework — South African Qualification Authority — SA

8. The Common European Framework of Reference for Languages: Learning, Teaching, Assessment. -

Council of Europe - Cambridge University Press, UK

© 2008, ANEP
Este modulo é propriedade publica e é destinado ao uso por instituigdes acreditadas pela ANEP
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3.6. UC HG025004 Produzir materiais escritos em lingua Inglesa

anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

=

Registo de unidade de competéncia

Titulo da Unidade de Competéncia | Produzir materiais escritos em lingua Inglesa

Descricdo do Mddulo de Competéncia: O candidato adquire competéncias de linguagem, a um nivel intermédio,
necessarias para compreender e escrever materiais relacionados com a profissao.

Caodigo UC HG025004 Nivel do QNPQ 5
Campo Habilidades Genéricas Subcampo Inglés
Data de Registo Data de Revisdo de Registo

Elementos de
Competéncia

Critério de Desempenho

Contexto de Aplicagao

1. Preparar-se
escrever textos para
propositos
profissionais

para

a) Identificar o propésito de textos

b) Identificar o contexto de textos
c) Identificar uma variedade de tipos de
textos

Evidéncias Requeridas

O Candidato deve demonstrar a capacidade
de identificar as fungdes transaccionais
especificas de textos utilizados em ambientes
profissionais e indicar o propésito de cada
texto.

O ambito deste resultado de
aprendizagem estd expresso nos
critérios de desempenho

Propésito: Informar, persuadir,
estabelecer e manter comunicagao,
questionar, sondar, questionar,
desafiar, criticar, etc.

Contexto: Formal, informal, um-para-
um, discussdes de grupo,
apresentagdes, discursos, contextos
socioculturais diferentes, etc.

Tipos de textos: (formal, informal,
factual, persuasivo, narrativo, pratico)

Género: (carta, aviso, relatdrio,
anuncio, artigo).

2. Planear a escrita

a) Reunir informag&o de uma variedade de
fontes
b) Escrever um plano coerente

Evidéncias Requeridas

O ambito deste resultado de
aprendizagem estd expresso nos
critérios de desempenho

b) Utilizar formas de coesao apropriadas
c) Utilizar vocabulério e gramética
adequados

: : Fontes de informagdo incluem:
O candidato deve demonstrar a capgmdade Manuais, directorios, internet,
de pIanea'r, fazer um rascunho e modificar um ficheiros, jornais, brochuras, arquivos,
texto escrito. calendarios, livrarias, centros de
informacao, departamentos
governamentais.
3. Fazerrascunhos a) Organizar as etapas dos textos O éambito deste resultado de

aprendizagem esta expresso nos
critérios de desempenho
Tipos de textos: Narrativo, discursivo,
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d) Utilizar ortografia e pontuagéo padrao
e) Utilizar convencgdes de referénciagao

aceites de forma a reconhecer as fontes
f)  Utilizar formatagbes apropriadas

Evidéncias Requeridas

O candidato deve demonstrar capacidade de

apropriada ao propdsito, publico-alvo
contexto profissional.

escrever textos que contém informacéo

e

reflectivo, argumentativo, descritivo,
expositivo, transaccional,
correspondéncia profissional, textos
electrénicos, apresentacdes multi-
media.
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MO HG025004 Produzir materiais escritos em lingua Inglesa
INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Esta parte da descri¢do do médulo serve de orientagdo. Nenhuma das secgdes das notas de suporte é obrigatéria.

Horas Normativas de Aprendizagem:

O PIREP aloca um tempo normativo de aprendizagem a um modulo na base do tempo estimado para o estudante
alcangar os niveis estabelecidos, cujo ponto de partida € o definido nos requisitos de entrada. O tempo normativo de
aprendizagem para este modulo € de 20 horas. O tempo normativo de aprendizagem deve ser tido apenas como
uma recomendagao no desenho e calendarizagdo de programas de formagao.

Propésito:

O propésito deste mddulo é permitir que os candidatos adquiram competéncias de linguagem, a um nivel pré-
intermédio, necessarias para utilizar o inglés para comunicar de forma escrita perante necessidades profissionais.
Deve orientar o candidato para a aquisicdo de habilidades amplamente baseadas em contextos de linguagem
comuns, ajudando o candidato a estabelecer e manter relagdes sociais e profissionais. Este modulo preocupa-se
com a producdo de materiais escritos para contextos profissionais. E desenhado para corresponder as
necessidades de uma vasta variedade de candidatos e utilizadores.

Conteudos / Contexto Correspondente aos resultados da aprendizagem 1 - 2;

Num mddulo de Comunicagéo, o conteudo / contexto € definido como as situagdes, os média e as actividades
através das quais as habilidades relacionadas com os resultados sdo praticadas e desenvolvidas. Este modulo deve
criar oportunidades:

e Para olhar para uma variedade de comunicagéo escrita utilizada na area vocacional — por exemplo: cartas,
memorandos, relatorios, instrugdes; brochuras, prospectos; panfletos; material publicitério; sinalizacdo e
avisos publicos.

e Para planear, esbocar e alterar uma variedade de textos orientados para a profisséo

e Para produzir evidéncias escritas relevantes para temas simples. Temas simples sdo aqueles que s&o
rotineiros para o candidato e surgem frequentemente nos ambientes em que este vive ou trabalha.
Exemplos de comunicagao escrita sobre temas simples incluem uma carta, um memorando, um relatério ou
um panfleto.

e Os itens de comunicagéo escrita adequados para a avaliagdo sumativa lidardo com os t6picos que sdo
familiares ao candidato em termos de formato, assunto, vocabulario e propésito.

ABORDAGENS PARA GERAR EVIDENCIAS

A aprendizagem e ensino neste mddulo deve ser activo e centrado no candidato. Os candidatos deverdo ter a
oportunidade de planear e tomar decisdes, mostrar iniciativa e independéncia e de trabalhar cooperativamente em
grupo. A apresentacdo das actividades deve garantir que os candidatos percebem claramente a natureza e o
proposito do trabalho.

Deverao ser realizadas varias actividades, algumas individuais, outras em pequenos grupos e ainda outras com a
turma toda. Este aspecto deverd fornecer oportunidades para utilizar a linguagem em situagdes reais, para
propositos reais, € podera ser parte de projectos ou exercicios praticos definidos dentro dos modulos “Inglés” ou
retirados de actividades de outros contextos profissionais ou sociais.

Os grupos de ensino deverdo ser pequenos o suficiente para permitir que as actividades praticas deste tipo sejam
realizadas, e permitir que os candidatos se envolvam em actividades que alarguem as suas capacidades e que
oferecam tanto oportunidades de sucesso como risco de falhar.
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E recomendado que o “Inglés” seja calendarizado em blocos de tempo que sejam longos o suficiente de forma a
permitir que os candidatos se empenhem em combinagdes realistas de habilidades de comunicagéo, tanto dentro
como fora do centro/escola.

A criagao de oportunidades para o candidato, colegas, instrutores/docentes refazerem, reverem e avaliarem deve
ser vista como uma caracteristica essencial de todas as actividades formativas.

Os Esquemas de Trabalho e aulas em “Inglés” devem ser desenhados para envolver os candidatos na utilizagao
variada e propositada de habilidades de linguagem inter-relacionadas. Os médulos podem ser de duragao variavel e
podem permitir vérias abordagens diferentes de aprendizagem e ensino. E recomendado que estes médulos sejam
negociados e planeados de tal forma que as evidéncias requeridas para a avaliagdo sejam geradas ao longo do
trabalho continuado em vez de através de exercicios separados e distintos.

O trabalho em grupo deve ser encorajado pois este da ao candidato a oportunidade de praticar assim como
experiéncia pratica de cooperagao necessaria na vida real, particularmente em situagdes profissionais. No entanto, o
trabalho realizado pelos candidatos como membros de um grupo, ou num projecto de grupo, deve ser
desempenhado sem a ajuda de outros elementos do grupo, em situacbes que este trabalho deva ser apresentado
como evidéncia para a avaliagdo sumativa do candidato.

Combinado o médulo de “Inglés” com outros médulos:

O contetdo de outros modulos que o candidato esteja a frequentar pode ser retirado de forma a fornecer actividades
que envolvam a pratica e o desenvolvimento de habilidades de comunicagdo. Os moédulos de Inglés podem ser
concebidos de uma forma trans-modular de forma a desenvolver habilidades de comunicagdo em contextos
retirados de outros médulos.

Uma vez que comunicar em inglés é uma habilidade fundamental, & importante que, tanto quanto possivel,
particularmente a énfase na vertente profissional do curso deva ser reflectida no ensino das componentes de
comunicagéo. E também importante que os instrutores/docentes de Inglés trabalhem com os seus colegas de outras
areas tematicas/vocacionais para conceber oportunidades de avaliagdo que permitam a avaliagdo transversal entre
maddulos.

A afirmagdo de um desempenho satisfatério para cada resultado indica 0 minimo requerido para o propdsito da
avaliagdo sumativa. No entanto, o nimero de actividades a desenvolver pelo candidato ndo devera ser limitado a
estas especificadas.

Apoio ao instrutor/docente: Instrutores/docentes devem distinguir entre os seus diferentes papéis na avaliagdo
formativa e sumativa. No primeiro, o instrutor/docente podera legitimamente fornecer toda a ajuda e apoio
requeridos pelo candidato. As tarefas cuja intengéo é fornecer evidéncias para a avaliagdo sumativa devem ser
levadas a cabo sem ajuda pelo candidato. No entanto, sera aceitavel que o instrutor/docente chame a atengao do
candidato para alguma area geral de erro relacionada com algum critério de desempenho ou que redireccione o
candidato para a tarefa em questao.

Abordagem da Avaliagao:
Os centros deverao ter em conta os seguintes aspectos, antes de desenhar os instrumentos de avaliag&o.

Propdsito

Até certo ponto o proposito da comunicagao sera definido pelo dmbito de aplicago. No entanto, é razoavel esperar
que o candidato n&o identifique apenas o proposito principal do texto, isto &, transmitir informagao, mas também que
demonstre alguma consciéncia acerca do contexto no qual esta informagao é transmitida.

Convengoes

A comunicacdo escrita escolhida para propositos sumativos deve incorporar claramente as caracteristicas e
convengdes apropriadas ao formato particular. O grau de formalidade, a escolha do vocabulario e o estilo de entrega
sao claramente tipicos deste tipo.
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Resultados de Aprendizagem 1 - 2: (Preparar para produzir textos profissionais escritos em inglés; Escrever
textos profissionais especificos)

As evidéncias de desempenho sobre a capacidade do candidato para planear, esbogar e alterar eficazmente podem
ser no formato de um teste ou de um ficheiro.

As evidéncias devem ser fornecidas através da producéo, pelo candidato, de pelo menos dois trabalhos relevantes
acerca de temas simples. O trabalho devera ter o nivel apropriado.

Todos os materiais devem ser precisos, completos e relevantes para o tema e proposito, e devem estar de acordo
com as convengdes padrdo. Todos devem ser escritos manualmente.

Progressao

Este mddulo é parte de uma série de modulos desenvolvidos, que na totalidade compdem a qualificagéo de Nivel 5
em Inglés. A conclusdo com sucesso deste modulo, bem como dos outros trés mddulos Nivel 5, permite a
progressao para o Nivel 6.

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 especificacdes do
Médulo e estao sujeitas a aprovagéo pela ANEP.

Referéncias
1. “COMMUNICATION SKILLS 1" - Unit Ref; U2005905 - Botswana
2. “COMMUNICATION 1” - Unit Ref: 7110015 - SQA-SCOTTISH QUALIFICATIONS AUTHORITY

Directrizes e Regulamentos para a Avaliagdo Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edigdo, Junho
3. 2008

4, English for Speakers Other Languages — Unit Ref: NSWTESL312A — Australia

5. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP — Mogambique, 12 Edi¢&o, Junho
de 2008

6. Manual de Elaboragéo de Modulos Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edigdo, Junho 2008

T. National Qualification Framework — South African Qualification Authority — SA

8. The Common European Framework of Reference for Languages: Learning, Teaching, Assessment. -

Council of Europe - Cambridge University Press, UK

© 2008, ANEP
Este mddulo € propriedade publica e é destinado ao uso por instituicdes acreditadas pela ANEP
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3.7. UC HG03502171 Resolver problemas de crescimento logaritmico

Registo de unidade de competéncia

| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Titulo da Unidade de Competéncia

Resolver problemas de crescimento logaritmico.

forma logaritmica.

Descrigdo da Unidade de Competéncia: Nesta unidade o candidato fica apto a resolver problemas de
diferentes areas, tais como Biologia, Economia ou Geografia, em que um fendmeno cresce ou decresce de

Cadigo: UC HG03501171

Nivel do QNQP: | 5

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. Efectua calculos com
logaritmos.

a) Calcula logaritmos aplicando a sua
definico como inverso duma poténcia e as
propriedades dos logaritmos.

b) Usa as teclas LOG e LN da maquina de
calcular para calcular o logaritmo dum
numero numa determinada base.

Requisitos de Evidéncia

Para o Critério de Desempenho a): Evidéncia
escrita de que o candidato aplica a definigéo e
as propriedades dos logaritmos para calcular o
logaritmo dum nimero numa determinada
base.

Para o Critério de Desempenho b): Evidéncia
escrita de que o candidato é capaz de calcular
0 logaritmo dum numero numa determinada
base usando a férmula de mudanga de base e
uma das teclas LOG e LN da maquina de
calcular.

o Definicdo de
logaritmo.

e Propriedades dos
logaritmos.

¢ Maquina de calcular.

2. Representa graficamente
fungdes logaritmicas.

a) Representa graficamente uma fungéo
logaritmica de base maior do que 1.

b) Representa graficamente uma fungéo
logaritmica de base compreendida entre 0 e
1.

Requisitos de Evidéncia

Para os Critérios de Desempenho a) e b):
Evidéncia escrita de que o candidato é capaz
de representar graficamente fungdes
logaritmicas de base maior do que 1 e de base
compreendida entre 0 e 1.

e Sistema de eixos
cartesianos.

e Papel quadriculado.

3. Resolve equacdes e
inequagdes logaritmicas

a) Resolve grafica e analiticamente equagdes
logaritmicas simples.

e Sistema de eixos
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Elementos de Competéncia
(resultados de aprendizagem)

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicacao

simples.

b) Resolve grafica e analiticamente
inequagdes logaritmicas simples de base
maior do que 1 e de base compreendida
entre0e 1.

Requisitos de Evidéncia

Para os Critérios de Desempenho a) e b):
Evidéncia escrita de que o candidato é capaz
de resolver grafica e analiticamente equacgdes e
inequagdes logaritmicas de base maior do que
1 e de base compreendida entre 0 e 1.

cartesianos.

e Papel quadriculado.

4. Resolve problemas praticos
de crescimento logaritmico.

a) Traduz um problema em termos de fungéo,
equacéo ou inequagao logaritmica.
b) Resolve o problema e discute a solug&o.

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 relacionados com
crescimento logaritmico.

Para o critério de desempenho b): Evidéncia
escrita de que o candidato € capaz de resolver
os problemas acima referidos e de interpretar e
discutir o resultado obtido.

e Problemas
conducentes a
funcdes, equacdes
ou inequagdes
logaritmicas, por
exemplo de Biologia,
Geografia ou
Economia.
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UC HG03501171 Resolver problemas de crescimento logaritmico.
Informagao Complementar

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

Horas Normativas:

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

Proposito:

Este médulo tem como principal objectivo desenvolver e aprofundar as aptidées do candidato no que respeita a
resolugao de problemas de vérias areas de conhecimento em que o crescimento é logaritmico. Nos méddulos MO HG
03 3001 e MO HG 03 4001, o candidato ja adquiriu algumas competéncias relacionadas com a construgéo de
gréficos e a resolugdo de problemas do dia-a-dia que levam a fungdes, equagdes ou inequagdes quadraticas e
exponenciais. Agora, no presente mddulo, o candidato fica apto a resolver problemas de varias &reas do
conhecimento que levam a fungdes, equagdes ou inequagdes logaritmicas.

Este modulo tem ainda como objectivo desenvolver e aprofundar as aptiddes do candidato no que respeita a
interpretacdo dum enunciado e a sua tradugéo por uma fungao logaritmica.

Guido do Contetido e Contexto:

O presente modulo aborda as seguintes competéncias essenciais:
efectuar calculos de crescimento logaritmico;

representar graficamente fungdes logaritmicas;

resolver equagdes e inequacgdes logaritmicas simples;

resolver problemas praticos de crescimento logaritmico.

Em qualquer um dos casos, recomenda-se que se tratem situagbes concretas de varias areas do conhecimento, em
particular da area profissional do candidato.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 1:

O candidato deve efectuar calculos de logaritmos manualmente, quando se frata de bases inteiras ou fraccionarias
simples (por exemplo 1, %, 3, '/3), usando a defini¢éo de logaritmo e as propriedades dos logaritmos. Deve efectuar
esses calculos com maquina de calcular quando se trata de bases decimais, usando as teclas LOG ouLN e a
férmula de mudanca de base.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 2:
O candidato deve construir o grafico de fungdes logaritmicas em papel quadriculado, com bases maiores do que 1,

por exemplo 2 e 3, e com bases entre 0 e 1, por exemplo %2 e /3. O candidato deve ser encorajado a escolher uma
escala adequada e a construir os graficos com muito cuidado, de modo a poder utilizar esses graficos para resolver
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equacoes e inequacdes. Devera também observar as principais semelhangas e diferencas entre gréficos, de acordo
com o valor da base e compara-los com os graficos de fungdes exponenciais de mesma base.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 3:

O candidato deve resolver equacdes e inequagdes exponenciais simples, do tipo log,x=b , log,x>b,

log,x > b, em primeiro lugar graficamente. Para tal, podera utilizar os graficos construidos anteriormente, mas

também construir novos graficos. No caso das inequagdes, o candidato devera observar as diferengas na resolugéo
das inequagdes com logaritmos de base maior do que 1 e com base entre 0 e 1, de modo a entender a diferenga
entre as resolugdes analiticas nos dois casos.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 4:

O candidato deve traduzir um enunciado por uma fungdo, uma equagéo ou uma inequagao logaritmica, resolver o
problema e interpretar a solugao.

Exemplo 1
[y )
O crescimento da raiz duma planta exprime-se, no modelo de Robertson, pela formula Inl |= 0,9(t-2),
\ 85-y)
onde y representa 0 comprimento da raiz (em mm) e t 0 tempo (em dias).
Escreva y sob forma duma fungéo de y = (¢).
Estude a fungdo y = k(¢) e faga a sua representacdo gréfica.
Exemplo 2 )
Aformula que d& a amplitude dum tremor de terra na escala de Richter é p()=log r| E | ,onde Erepresenta a
3 &)

energia libertada pelo tremor de terra (em Joules), € £ = 10** Joules é a energia libertada por um pequeno tremor de
terra de referéncia usado como medida standard.

Em 1993, um tremor de terra ocorrido na India libertou aproximadamente 10'* Joules de energia. Qual foi a sua
amplitude na escala de Richter?

Em Dezembro de 2004, o tsunami que assolou a costa da Indonésia media 9 na escala de Richter. Determine a
quantidade de energia libertada durante este maremoto.

Procedimentos de Avaliagao

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.1:

Teste escrito, individual, na presenca do avaliador, em que o candidato:

efectua quatro célculos envolvendo logaritmos de base simples manualmente, diferentes daqueles feitos nas aulas;
efectua quatro calculos envolvendo logaritmos de base decimal ou fraccionaria usando a maquina de calcular,

diferentes daqueles feitos nas aulas.

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n° 2:
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Teste escrito, individual, na presenga do avaliador, em que o candidato representa graficamente, em papel
quadriculado uma fung&o logaritmica de base maior que um e outra de base entre 0 e 1. Deverao ser avaliadas: a
escolha da escala, a preciséo da determinacdo dos pontos, a clareza do gréfico obtido.

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n° 3:

Teste escrito, individual, na presenca do avaliador, em que o candidato:

resolve graficamente, em papel quadriculado duas equagdes logaritmicas;

resolve analiticamente duas equagdes logaritmicas simples.

resolve graficamente, em papel quadriculado duas inequagdes logaritmica, uma de base maior que 1 e outra de
base entre 0 e 1;

resolve analiticamente duas inequagdes logaritmicas, uma de base maior que 1 e uma de base entre 0 e 1.

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.4:

Teste escrito, individual, na presenga do avaliador, em que o candidato resolve dois problemas préaticos conducente
a um gréafico, uma equagao e/ou uma inequacgdo exponencial.

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 esto sujeitas a aprovagdo pela ANEP.

Referéncias:

1. Matematica — Manual Il - BUSCEP - Universidade Eduardo Mondlane, Mogambique, 1996
2 Huillet D. (2007) — Apontamentos nao publicados para as aulas de Matematica na Biologia — Maputo: UEM.

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

4.  Referencial de Competéncias - Chave — Educacéo e Formagao de Adultos” — Agéncia Nacional de
Educacédo e Formag&o de Adultos (ANEFA) - Portugal

5. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP — Mozambique, 15t Edition, June 2008

6.  Manual de Elaboragdo de Médulos Curriculares — PIREP — Mogambique, 12 Edi¢do, Junho 2008
7. Directrizes e Regulamentos para a Avaliagdo Curriculares — PIREP - Mogambique, 12 Edi¢&o, Junho 2008

8. LangaH.(2010). Matematica 10° classe. Maputo: Plural Editores

© 2017, ANEP
Este mddulo é propriedade publica e é destinado ao uso por instituicdes acreditadas pela ANEP
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3.8. UC HG03502172 Resolver problemas de optimiza¢ao usando limites e derivadas.

Registo de unidade de competéncia
Titulo da Unidade de Resolver problemas de optimizagao usando limites e derivadas.
Competéncia
Descrigdo da Unidade de Competéncia: Nesta unidade o candidato fica apto a resolver problemas de
optimizacdo usando limites e derivadas.

Cadigo UC HG03502172 Nivel do QNQP 5
Campo Habilidades Genéricas Subcampo Matemética
Data de Registo Data de Reviséo do Registo |
Elementos de
((iz:]url)fat::(:?ie Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
aprendizagem)
1. Explica o a) Explica limite duma fung¢do quando a variavel tende
conceito de para um valor finito. o Nogao intuitivade
limites. b) Explica limite duma fungao quando a variavel tende limite.
para o infinito.
Requisitos de Evidéncia e Interpretagéo
Para o Critério de Desempenho a): Evidéncia escrita de numérica de limites.
que o candidato explica o limite duma fung¢do quando a
variavel tende para um valor finito, numérica e e Interpretagéo grafica
graficamente. de limites.

Para o Critério de Desempenho b): Evidéncia escrita de
que o candidato explica o limite duma fungdo quando a
variavel tende para o infinito, numérica e graficamente.

2. Calcula limitesde | a) Calcula limites simples quando a variavel tende para

fungdes simples. um nimero finito. e Propriedades dos
b) Calcula limites simples quando a variavel tende para o limites.
infinito.
c) Resolve problemas usando o célculo de limites. e Calculo de limites.

Discute e interpreta o resultado.
Requisitos de Evidéncia
Para os Critérios de Desempenho a) e b): Evidéncia
escrita de que o candidato é capaz de calcular limites
simples usando as propriedades dos limites.

e Problemas que se
traduzem por um
calculo de limites.

Para o Critério de Desempenho c): Evidéncia escrita de
que o candidato é capaz de calcular um limite no contexto
dum problema pratico, e de discutir e interpretar a solugao.

3. Calcula a) Explica o conceito de derivada.
derivadas b) Calcula derivada de fungdes simples usando a e Conceito de derivada.
simples. definicao.
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Elementos de

::rg?uﬁgggglge Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
aprendizagem)
c) Calcula derivadas simples usando as suas
propriedades. e Interpretacdo grafica
Requisitos de Evidéncia da derivada.
Para o Critério de Desempenho a): Evidéncia escrita de
que o candidato é capaz de explicar o conceito de e Propriedades das
derivada duma fungéo num ponto e de interpreta-lo derivadas.
graficamente.
Para o Critério de Desempenho b): Evidéncia escrita de
que o candidato é capaz de calcular a derivada duma
fung@o num ponto usando a definigéo.
Para o Critério de Desempenho c): Evidéncia escrita de
que o candidato é capaz de derivadas simples usando as
propriedades das derivadas.
4. Resolve a) Equaciona problemas de optimizagdo usando o
problemas de conceito de derivada. e Calculo de derivadas.
optimizacéo b) Resolve os problemas, discute e interpreta o seu
usando resultado. e Problemas de
derivadas. 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 de optimizagéo
simples.

Para o critério de desempenho b): Evidéncia escrita de
que o candidato é capaz de resolver os problemas acima
referidos e de interpretar e discutir o resultado obtido.

optimizagao.

Q EPI 075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratdrio - Agua e Alimentos
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UC HG03502172 Resolver problemas de optimizagao usando limites e derivadas.

Informagao Complementar

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

Horas Normativas:

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

Proposito:
Com este médulo o candidato fica apto a investigar, resolver e avaliar as solugdes encontradas para problemas de
optimizagao de varias areas do conhecimento tais como Agricultura, Economia e Saude.

A fim de poder levar a cabo os objectivos acima indicados, o candidato fica também apto a efectuar calculos de
limites e de derivadas de fungdes simples.

Guiao do Conteudo e Contexto:
Prevé-se que o candidato ja esteja familiarizado com o estudo e a representagdo grafica de varias fungdes, em
particular as fungbes quadraticas, exponenciais e logaritmicas.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 1:

O candidato deve ser capaz de explicar o conceito de limite por suas palavras, numericamente e graficamente,
quando a variavel tende para um valor finito ou para o infinito. Como o objectivo € de resolver problemas praticos, o
que se pretende aqui é que o candidato tenha uma nocg&o intuitiva dos limites, sem desenvolvimento da teoria.
Deve-se dar mais énfase a valores positivos das variaveis, pois sdo 0s que aparecem frequentemente na realidade.

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

- explique por suas palavras o que significa que, quando x tende para a, a fungao f{x) tende para b;

- indique uma sequéncia de valores para explicar o que significa que x tende para 3;

- indique uma sequéncia de valores para explicar o que significa que x tende para o infinito;

- indigue num sistema de eixos o significado dum limite, como por exemplo 1in31 fx)=5 e

lim f(x)=10.
Para o Resultado de Aprendizagem n° 2:
O candidato deve ser capaz de calcular limites simples, que néo exigem muitas transformagoes algébricas.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 3:

O candidato deve ser capaz de explicar o conceito de derivada duma fungdo num ponto e de calcular derivadas
simples, por exemplo de fungbes poténcia, fraccionarias, exponenciais e logaritmicas, que ndo exijam muitas
transformagdes algébricas.

Para o Resultado de Aprendizagem n° 4:
O candidato deve ser capaz de resolver problemas de optimizagéo usando as derivadas, como por exemplo:
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Exemplo 1

Uma caixa com base quadrada e sem tampa tem um volume de 32.000 cm2. Encontre as dimens6es da
caixa que minimizar a quantidade de material utilizado.

Exemplo 2
Dado um cone de geratriz igual a 5¢cm, determine a sua altura h e o raio da sua base r de modo que

tenha o maior volume possivel.

Abordagem para Geragao de Evidéncia
A abordagem para geracao de evidéncia é essencialmente escrita, em que se avalia essencialmente o produto.

Procedimentos de Avaliagao

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.1:

Teste escrito individual, a ser realizado na presenga do avaliador, com formulario préprio em que o candidato:
explica por suas palavras um determinado limite;
indica uma sequéncia de 8 valores para indicar que uma variavel tende para um determinado valor;
indica uma sequéncia de 8 valores para indicar que uma varidvel tende para o infinito;
| os limites duma fungdo num grafico;
indica limites dados num sistema de eixos cartesianos.

Em relagao ao Resultados de Aprendizagem n®.2:
Teste escrito individual, a ser realizado na presenga do avaliador, em que 0 candidato:
calcula 3 limites simples quando a variavel tende para um valor finito;

calcula 5 limites quando a variavel tende para infinito, sendo uma das fungdes exponencial e outra logaritmica.

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.3:

Teste escrito individual, a ser realizado na presenga do avaliador, em que o candidato:
explica o valor duma derivada num ponto;
calcula a derivada duma fung&o simples num ponto usando a defini¢éo;

calcula 5 derivadas de fungdes simples.

Em relagao ao Resultado de Aprendizagem n°.4:
Teste escrito individual, a ser realizado na presenca do avaliador, em que o candidato resolve dois problemas
de optimizagédo usando derivadas.

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 resolucdo de problemas de optimizagao.

Necessidades Especiais

Em certos casos, as evidéncias requeridas podem ser modificadas pela |[EP para atender a necessidades
especiais e especificas dos formandos. Contudo, tais alteragbes n3o devem afectar a qualidade das
especificagdes do Mddulo e estéo sujeitas a aprovagéo pela ANEP.

Referéncias:
1. “Working with numbers in various contexts” — SAQA US ID - 7447 — South Africa
2. “Use mathematics to investigate and monitor the financial aspects of personal, business, sg

Q EPI1075001-Certificadoativraalcmatl hternatomebissebaberS&QA AbdB Alifddos South Africa
3. Matematica — Manual Il - BUSCEP - Universidade Eduardo Mondlane, Mogambique, 1996
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4. Manual on Developing and Registering Units of Competency — PIREP — Mozambique, 15t
Edition, June 2008

© 2017, ANEP
Este modulo é propriedade publica e € destinado ao uso por instituicdes acreditadas pela ANEP
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3.9. UC HG4501191 Interpretar e produzir enunciados escritos e participar num debate como orador

e como interveniente

Registo de unidade de competéncia

Titulo da Unidade de

Competéncia in

terveniente

Interpretar e produzir enunciados escritos e participar num debate como orador e como

Descri¢do da Unidade de Competéncia:
No fim deste médulo, o candidato deve ser capaz de demonstrar competéncia na produgao de textos escritos — resumir
textos escritos; elaborar Fichas bibliograficas e Fichas de Leitura; produzir textos expositivos argumentativos; seleccionar

temas e debaté-los.

Cédigo

UC HG4501191

Nivel QNQP 5

Campo

Habilidades Genéricas

Subcampo Portugués

Data de registo |

Data de Revisao

Elementos de
Competéncia

Critérios de desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Elaborar Resumos

a) Lé e faz o levantamento das ideias principais de um
texto;

b) Condensa as ideias principais de um
respeitando o sentido;

c) Elabora resumos, obedecendo as técnicas do resumo

texto,

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita e oral de que o formando apresenta um
resumo de um texto ouvido/lido ou escrito

Contexto profissional:
comunicagdo oral e escrita;
aplicavel no contexto da

identificacdo das informagdes
essenciais de um texto escrito
ou oral.

2. Produzir textos de
pesquisa de dados

a) ldentifica os tipos de Fichas de leitura;
b) Elabora fichas de leitura
c) Produz fichas bibliogréaficas

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita de que o formando apresenta
correctamente uma ficha bibliogréfica e uma ficha de
leitura de obras e de artigos consultados.

Contexto profissional e de
formacao: apresentagdo de uma
bibliografia consultada. Ficha
bibliografica; Ficha de leitura

3. Produzir textos
expositivos-
argumentativos

Interpreta textos expositivos-argumentativos
orais/escritos;

Distingue segmentos expositivos de segmentos
argumentativos;

Elabora textos expositivos-argumentativos

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita ou oral de que o formando é capaz de
argumentar a favor ou contra, um determinado assunto,
com argumentos validos e convincentes.

Aplicavel no contexto da
capacidade de argumentar, no
quotidiano profissional.

4. Debater temas
diversos, usando

Q EPI (?;%m?gg?t?ﬁcado Vod

a) ldentifica um tema e apresenta a sua pertinéncia para
um debate;

b R e S04 s

Aplicavel no contexto da
demonstragao da capacidade de
apresentar um tema,58usando
recursos como projeccdo de
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c) Toma notas & medida que o debate decorre; slides, retroprojector.
d) Organiza as suas notas no fim do debate

Evidéncias requeridas
Evidéncia oral de que o candidato apresenta
adequadamente um tema, intervém num debate e toma
notas ao longo do debate.
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MO HG4501191 Interpretar e produzir enunciados escritos e participar num debate como orador e como
interveniente

INFORMAQAO COMPLEMENTAR
Numero de horas normativas: 20 horas

As capacidades e conhecimentos deste médulo foram concebidos para serem adquiridas em 20 horas normativas,
incluindo horas de contacto e horas de trabalho individual.

Justificagdo do médulo:

O proposito deste médulo é que o candidato adquira conhecimentos e habilidades que lhe permitam:

- fazer resumos de textos escritos ou lidos;

- apresentar referéncias bibliogréaficas;

- produzir textos expositivos-argumentativos, apresentando argumentos validos;

- apresentar temas recorrendo a um programa informatico especifico para apresentacdes. Além disso, no decurso de
uma apresentacdo ou das intervengdes dos participantes, deve saber tomar notas bem assim avaliar todos os
processos envolvidos num debate: apresentagéo, intervencdes e material de apoio usado para a apresentagao do tema.

Nota:

O médulo implica o0 uso de um programa de apresentacao pelo que, se os candidatos nao tiverem sido iniciados neste,
uma parte do tempo serad dedicado a introduzir o basico deste tipo de programas. Incentiva-se o candidato a ler
Campbell (1996) para melhorar a proficiéncia nas suas apresentacdes. Pode-se projectar algum videograma com uma
apresentacgéo e debate para servir de inspiragéo aos candidatos.

Na falta de um data-show deve recorrer-se a um retroprojector e acetatos que podem ser escritos @ mao ou a maquina.
Em todo o caso ha que ter em conta as precaugdes a observar para os tornar atraentes e legiveis desde qualquer
angulo da sala.

Abordagens e Procedimentos de Avaliagao:

A avaliagdo das habilidades e conhecimentos deste mddulo implica trabalho escrito e fichas de observagdo a serem
usadas pelos préprios candidatos, além das que serdo usadas pelo avaliador, no caso do debate.

Progressao

Este é um dos dois mddulos do nivel 5 e o seu término habilita o formando a produzir textos de caracter informativo,
realizar apresentagfes usando um programa informatico de apresentacdo e tomar notas durante apresentagdes de um
tema, além de permitir progressao para niveis de estudo mais altos.

Necessidades Especiais

Em certos casos, as evidéncias requeridas podem ser modificadas pela |EP para atender a necessidades especiais €
especificas dos formandos. Contudo, tais alteragées ndo devem afectar a qualidade das especificagdes do Modulo e
estdo sujeitas & aprovacao pela ANEP.
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Bibliografia consultada
FERNANDES, Cidalia, Argumentar é facil, Lisboa, Platano Editora, 2004

NASCIMENTO, Zacarias, PINTO, José Manuel de Castro, A Dindmica da Escrita — como escrever com éxito, Lisboa,
Platano Editora, 2005

AZEREDO, M. Olga et al, Gramética Prética de Portugués — Exercicios: da comunicag¢do a expresséo, Lisboa Editora
SERAFINI, Maria Teresa, Saber Estudar e Aprender, Lisboa Presenca, 1991

TORRES, Adelino, O Método do Estudo, Lisboa, A Regra do Jogo, 1984

© 2019, ANEP
Este médulo é propriedade publica e é destinado ao uso por instituigdes acreditadas pela ANEP.
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3.10. UC HG04502191 Interpretar e produzir informagao contida em textos de caracter informativo e explicativo

Titulo da Unidade
de Competéncia

Interpretar e produzir informagao contida em textos de caracter informativo e explicativo

Descrigdo da de Competéncia:

No fim deste médulo, o candidato deve ser capaz de demonstrar competéncia na identificagéo e producao de textos

escritos com 0s quais se relacionara na vida profissional.

Cadigo | UC HG04502191

Nivel CNCP S

Campo

Habilidades Genéricas

Subcampo Portugués

Data de registo

Data do registo

Contrato e de uma
Apostila

Evidéncias requeridas

Evidéncia de que o formando reconhece no Contrato
um documento importante na sua actividade
profissional; distingue um Contrato de uma Apostila.

Elementos de Critérios de desempenho Conteudos de
Competéncia Aplicagao
1. Escreverrelatérios | a) Relata, oralmente, um facto observado, | Contexto profissional:
sobre diferentes obedecendo a estrutura do relato; comunicagdo oral e escrita;
actividades b) Apos uma actividade_ desenvolvida, apresenta aplicavel no contexto da
um relatério oral e escrito divulgagio das  actividades
Evidéncias requeridas desenvolvidas.
Evidéncia escrita e oral de que o formando relata
factos observados
2. ldentificar a a) Identifica a estrutura de um Contrato; Contexto profissional:
estrutura de um b) Distingue um Contrato de uma Apostila identificagdo de documentos

3. Elaborar uma

a) Explica as circunstancias que levam a produgao

Contexto social e profissional

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita de que o formando produz um
Comunicado, como documento usado para dar uma
informag&o numa empresa.

Procuracéo de uma procuragéo;
b) Elabora uma Procuragao
Evidéncias requeridas
Evidéncia escrita de que o formando redige uma
Procuragéo
4. Produzir a) Identifica a estrutura de um Comunicado; Contexto social e profissional
Comunicados b) Elabora um Comunicado
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MO HG04502191 Interpretar e produzir informacao contida em textos de caracter informativo e explicativo

INFORMAGAO COMPLEMENTAR

Horas Normativas de Aprendizagem: 20
As capacidades e conhecimentos deste mddulo foram concebidos para serem adquiridos em 20 horas normativas,

incluindo horas de contacto e horas de trabalho individual.

Propésito:
O proposito deste mddulo é que o candidato adquira conhecimentos e habilidades que lhe permitam redigir textos
administrativos, comuns na actividade profissional, a saber: relatérios, comunicados, procuragdes e, ainda, reconhecer a

estrutura de um contrato de trabalho e o valor de uma apostila, numa situagéo de vinculo contratual.

Resultado de aprendizagem 1:
Produzir relatérios de actividades desenvolvidas em diferentes contextos, diferenciar relatérios descritivos de relatérios

técnicos.

Resultado de aprendizagem 2:
Tomar conhecimento da estrutura de um contrato, no que respeita as clausulas comuns num contrato de trabalho, e o
valor de uma apostila anexa ao contrato.

Resultado de aprendizagem 3:
|dentificar situagbes em que se faz uma procuragéo. Elaborar procuragdes para varios fins, como forma de exercitago.

Resultado de aprendizagem 4:
Escrever comunicados sobre varios assuntos previamente definidos em aula.

Abordagens e Procedimentos de Avaliagao:
As avaliagbes serdo escritas, respondendo a questdes relacionadas com os textos aprendidos e levando o formando a
produzir textos.

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 Madulo e
estdo sujeitas a aprovagao pela ANEP.

Bibliografia consultada:

BERGSTROM, Magnus; Reis, Neves. Prontuario ortografico e guia da lingua portuguesa. 48. ed. Cruz Quebrada, Casa
das Letras, 2007

CAMPBELL, John. Técnicas de expressao oral. Lisboa: Presenca, 1993.

CARRILHO, Métodos e técnicas de estudo, Lisboa: Presenca, 2004.

CUNHA, Celso; Cintra, Luis F. Lindley. Breve gramatica do portugués contemporéneo. 18. ed. Lisboa, Jodo Sa da Costa,
2006.
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5. MARTINS, Dileta Silveira; Zilberknop. Portugués instrumental. 25. ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.

© 2019, ANEP
Este modulo é propriedade publica e € destinado ao uso por institui¢des acreditadas pela ANEP.
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4.Unidades de Competéncia Vocacionais

4.1. Implementar as Técnicas do HACCP nas Boas Praticas de Laboratorio

Registo da Unidade de Competéncia
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Titulo da Unidade
de Competéncia

Implementar as Técnicas do HACCP nas Boas Praticas de Laboratério

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:
Ao concluir esta unidade o candidato sera capaz de aplicar técnicas de monitorizagdo da HACCP (Analise de
Perigos e dos Pontos Criticos de Controlo), relacionados com as respoonsabilidades do seu posto de trabalho.
Sera também capaz de participar activamente na melhoria continua do Plano de Analise dos Perigos e dos
Pontos Criticos de Controlo da Empresa. No final da unidade, o candidato sera capaz de fazer o registo e

organizar o arquivo de dados, usando meios informaticos.

Codigo: | UC EPI075001 Nivel do QNQP 5
Campo: | Engenharia e Producéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: Data de Revisao do Registo: \

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Demonstrar
compreensao sobre
a esséncia do
Sistema HACCP e
sua integragao no
sistema de
Qualidade da
empresa

Q EPI 075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratorio - Agua e Alimentos

Explica o que é o Sistema HACCP ou
APCPC sua importancia para a
seguranga alimentar e integracdo no
Sistema de Qualidade da empresa.

Descreve os 7 Principios em que se
baseia o Sistema HCCP.

Caracteriza os pre-requisitos para a
introducédo do Sistema HACCP numa
empresa alimentar.

Identifica e caracteriza os Principais
Perigos que existem numa empresa de
alimentos.

Identifica os principais beneficios
advenientes da aplicacdo do Sistema
HCCP na empresa de producdo de
alimentos.

Evidéncias Requeridas

O Sistema HACCP como sistema
preventivo de controlo que visa a
segurancga alimentar.

Um método organizado,
sistematico e cientifico,
documentado e verificavel para
implementacdo de um sistema de
vigilancia do processo de fabrico.

Reconhecimento internacional
como método aplicavel, a montante
a jusante do processo de fabrico.

O seu surgimento nos anos 60 para
o desenvolvimento de alimentos
Seguros para 0s cosmonautas
americanos, com exigéncia de
100% de garantia que os alimentos
nao se encontravam contaminados
com perigos microbioldgicos,

65




Evidéncia escrita/oral

Evidéncia escrita que o candidato identifica e
descreve o que é o Sistema HACCP,
suas vantagens e desvantagens,
beneficios da sua introducdo, os
Principios que o regem e Conhece o0s
Perigos associados Industria Alimentar.

l Autoridade Nacional da
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fisicos e quimicos que pudesem
pébr em causa a saude do
consumidor.

Introdugéo do conceito do Ponto
Critico de Controlo, PCC,
permitindo estabelecer os meios
necessarios para os controlar e
aplicar a monitorizagéo proactiva
em vez de reactiva.

Vantagens:
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Optimizar os recursos técnicos e
humanos utlizados;

Facilitar ac¢des de autocontrolo
mais eficientes;

Estabelecer um clima de confianca
perante as autoridades oficiais;
Proporcionar uma visdo ampla e
objectiviva do que se passa na
empresa;

Motivar a formagéo do pessoal;

Reduzir os custos da nao
qualidade;

Recomendado pela  OMS,
Comissdo Internacional de

Especificagbes microbioldgicas de
Alimentos, FAO;

Aplicavel a toda a cadeia alimentar;
Complementar aos sistema de
gestao da qualidade;

Desvantagens

Necessidade de recursos técnicos
e humanos que podem nao existir
na empresa;
Empenhamento
colaboradores;
Disponibilidade de tempo;
Conservagao da informagéao, entre
outras

maior  dos

Prerequisitos

Necessidade de avaliar os
programas existentes e se 0s
requisitos estdo a ser cumpridos, e
se se efectuam todos os controlos
e se a documentacdo correcta
existe e é utlizada.

2. Caracterizar os
Principios do HACCP

a)
b)

Identifica os 7 principios do HACCP.
Caracteriza os principios de HACCCP,

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito/oral

Os principios partem da
identificacdo dos perigos, dos
riscos que devem ser prevenidos,
eliminados ou reduzidos para
niveis aceitaveis.
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Evidéncia escrita que o candidato explica e é
capaz de caracterizar os 7 Principios do
HACCP.

l Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Identificar os PCCs de forma a
controlar os perigos identificados.

Estabelecer limites criticos que
devem ser respeitados para
garantir que cada PCC esteja sob
controlo.

Estabelecer um sistema de
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

monitorizacdo que assegure que
cada PCC esteja sob controlo.
Estabelecer acgdes correctivas a
serem tomadas quando o sistema
indicar que um PCC esta fora de
controlo.

Estabelecer procedimentos de
verificacdo que confirmem o
funcionamento adequado do
HACCP.

Organizar a documentagcdo
respeitante a  todos os
procedimentos e registos relativos
a estes principios e a sua
aplicacéo.

3. Demonstrar
compreensao sobre
a introdugéo e
implementagao de
um Sistema de
HACCP numa

indUstria alimentar.

f)

Identifica as etapas de implementac¢éo de
um Sistema de HACCP

Reconhece os papéis da Equipa de
HACCP

Descreve um Produto para o estudo

Identifica e caracteriza o uso pretendido
para o produto

Demonstra compreensdao sobre a
construccao de diagramas de fluxo de
fabrico

Confirma, no local, os Diagrama de Fluxo

g) ldentifica e lista os perigos potenciais

)

associados a condugdo de uma analise
de perigos e as medidas correctivas a
adoptar para controlar 0s perigos
identificados.

Determinacdo Pontos
Controlo (PCC).

Demonstra compreensao sobre os Limtes
Criticos para os PCCs.

Estabelece e monitora cada PCC.
Estabele medidas correctivas e
procedimentos de verificagdo para o
controlo dos PCCs.

Demonstra compreensdo sobre o

estabelecimento de documentacdo e
registo de dados.

Criticos de

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral.

A equipa do HACCP deve ser
constituida de forma multidisciplinar
com técnicos especialistas das
varias areas relevantes para o
processamento dos alimentos:
microbiologia, quimica, qualidade,
producao, manutengdo e
tecnologia.

Deve haver obrigatoriamente uma
pessoa directamente ligada a
producéo.

Esta equipa deve elaborar o Plano
HACCP, supervisionar o}
funcionamento do sistema, manter
a documentagao, modificar e rever
0 Plano, elaborar informacao
periodica para a direcgdo, motivar e
formar o pessoal, agendar e
conduzir auditorias internas.

A descricdo do produto deve
conter:

- Composicao (matérias primas,
ingredientes, aditivos, etc)

- Caracteristicas estruturais e
fisico-quimicas que possam
promover a sua segurancga (agua
disponivel, pH, etc)

- processamento (congelacéo,
aquecimento, secagem,
fumagem,...)
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Evidéncia escrita que o candidato explica | - Tipo de embalagem, material,
como se estabelece um Sistema de HACCP | condicbes de embalamento
(atmosfera modificada, vacuo,...)
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao
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numa empresa da industria alimentar.

- Como esta prevista a sua
utilizacéo e distribui¢éo (pronto a
comer, processamento posterior,
cozinhado antes de consumir,...)

- Prazo de validade.

- Condicoes de armazenamento e

transporte (temperatura,
humidade,. )
- Onde vai ser vendido
(distribuicéo, instituicdes,
cantinas,. )

- Instrucgdes do rétulo (instrucgdes
de manuseamento, e utilizag&o,. )
- Controlo especial de distribuicéo.

- Algium critério microbioldgico ou
quimico aplicavel.

Deve ser definido 0 uso normal do
produto por parte dos conumidores,
0 grupo alvo a quem se dirige, em
especial se se tratar de grupos de
risco (gravidas, idosos, bebés, )

O diagrama de fluxo, baseado em
entrevistas, com a sequéncia
exacta de todos os passos de
fabrico e condigdes de
tempo/temperatura ao longo do
processo. E também importante
dispor da construccdo do esquema
da area de fabrico, com o fluxo dos
produtos e o trafego dos
colaboradores dentro da fabrica.

Em relacéo aos perigos deve ser
efectuada uma pesquisa
bibliografica actualizada,
equacionando questbes como:

- a probabilidade de ocorréncia de
alguns perigos e sua severidade
em termos de salide;

- avaliagdo qualitativa e quantitativa
da presenca de perigos;

- Taxa de sobrevivéncia e de
multiplicacdo de microrganismos
patogénicos, e niveis aceitaveis de
quimicos em produtos
intermedidrios e finais;
-producéo e presenca de toxinas
ou outros produtos nocivos em
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

alimentos.

Abordagem légica para a
determinagao dos PCCs, usando a
arvore de decisdo do Codex
Alimentarius.

Cada medida de controlo deve dar
origem a um limite critico de
controlo especifico. Este limite
critico é o valor extremo aceitavel
em termos de seguranga do
produto, e que deve estar de
acordo com a legislag&o aplicavel.

Deve haver um procedimento de
monitorizagcdo para assegurar 0
cumprimento dos limites criticos
estabelecidos para cada PCC: Séo,
na esséncia, actividades a serem
efectuadas no decorrer do
processo ou testes que podem ser
efectuados rapidamente e que
permitem uma actuacgéo rapida em
caso de desvio.

As accgoes correctivas incluem: o
responsavel pela sua realizagdo, 0s
meios necessariosve a ac¢ao para
corrigir o desvio observado, accdes
a levar a cabo em relagdo ao
produto processado durante o
desvio, registos escritos detalhados
das medidas tomadas, etc

Os procedimentos de verificacao
servem para verificar se o Plano
HACCP estda véldo e ¢é
operacional.

Os registos sao essenciais para
determinar o cumprimento ou néo
do Plano HACCP.
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3. Fornecer dados de
rotina para o Plano
de HACCP

Obtém informacéo sobre os PCCs no
processo de produgao.

Localiza os PCCs para as
responsabilidades da sua area de
trabalho.

Realiza verificagbes e inspecces em

Os procedimentos de
monitorizagdo devem descrever os
métodos, frequéncia das
observacdes ou medicoes, registo
associado e identificar o PCC.
Esses registos devem ser

Q EPI 075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratorio - Agua e Alimentos 74




l Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

materiais e equipamentos para
estabelecer a conformidade de modo a
corresponder aos requisitos de
segurancga alimentar.

d) Identifica varia¢des ou falhas comuns.

e) Regista os resultados da inspec¢ao e
reporta ao pessoal responsavel da area.

Evidéncias Requeridas

Demonstragdo em grupo

Evidéncia pratica que o candidato utiliza
aspectos da aplicagdo do HACCP para obter
uinformacdo num PCC e é capaz de colaborar
no estabelecimento das acgdes correctivas e
de as comunicar ao responsavel da secc¢éo.

assinados pela pessoa que
efectuou a monitorizagao.

4. Contribuir para a
melhoria continua
do Plano de
HACCP

a) Reconhece as nao confomidades para o
Plano de HACCP.

b) Identifica as causas para as ndo
conformidades.

¢) Regista e reporta as ndo conformidades
ao pessoal responsavel.

Evidéncias Requeridas

Demonstragdo em grupo

Evidéncia pratica que o candidato utiliza
aspectos da aplicacao do Sistema HACCP
para a deteccao de ndo conformidades e &
capaz de participar na melhoria continua do
Sistema de HACCP.

As actividades de verificagao
podem incluir analises
microbioldgicas, auditorias ao
Plano HACCP, analises aos
desvios e medidas correctivas
implementadas, recolha de
amostras...
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4.2. Produzir e reparar aparelhos de vidro usando equipamentos simples de sopragem de vidro

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade de
Competéncia

Produzir e reparar aparelhos de vidro usando equipamentos simples de

sopragem de vidro

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:
Apds a conclusdo desta unidade o candidato sera capaz de produzir e reparar aparelhos de vidro simples
usados no laboratério

Cadigo: | UC EPI075002 Nivel do QNQP:

5

Campo: | Engenharia e Produg¢do Industrial Subcampo

Quimica

Data de Registo:

Data de Revisdo do Registo: |

Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

na oficina de vidro

colegas.

b. Minimiza a producao de residuos

c. Assegura o descarte adequado dos
residuos

d. Limpa, arruma e cuida da bancada de
trabalho, ferramentas e equipamento

e. Reporta riscos ou incidentes de acordo com
as regras estabelecidas

Evidéncias Requeridas

Demonstragéo

O candidato cumpre as normas de seguranca;
Regista de forma legivel e no local apropriado
toda a informacgéo necessaria.

Competéncia
1. Aplicar medidas de | a. Segue as regras estabelecidas para garantir | O trabalho na oficina de vidro
higiene e seguranca a seguranca individual e dos restantes envolve varios riscos, como

cortes, queimaduras,
envenenamento e outros.

O técnico deve saber utilizar e
conhecer a localizagao de todo o
equipamento necessario numa
emergéncia.

Nenhum material de laboratdrio
deve ser reparado sem a certeza
que foi limpo e descontaminado.
Os residuos de vidro devem ser
descartados em embalagem
devidamente identificada

A bancada de trabalho devem ser
mantidas limpas e sem material
desnecessario.

As ferramentas devem ser limpas
e arrumadas apods a sua
utilizacdo.

Os equipamentos, como 0s
macaricos, devem ser limpos
apos a utilizacao e devem ser
submetidos a manutengéo
periddica.
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2. Produzir aparelhos
simples de vidro

Fabrica pequenos baldes

Produz condensadores com esmerilado
Produz adaptadores e alongadores
Solda cones fémeas em baldes de
destilacao

e. Fabrica colunas simples com esmerilado,
macho e fémea

oo oo

Evidéncias Requeridas

Demonstragéo

As técnicas basicas de trabalho
com vidro sao aplicadas no
fabrico de varios tipos de
materiais.

Consoante o material a ser
produzido identificam-se os
componentes apropriados, 0s
riscos envolvidos, 0s requisitos
de seguranga e os utensilios
necessarios e realiza-se o
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Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

O candidato fabrica os varios aparelhos de vidro
usando 0s componentes, técnicas, ferramentas
e equipamentos adequados.

trabalho usando a técnica
apropriada

3. Reparar materiais de
vidro

a. Distingue os materiais que é possivel
reparar.

b. Garante a limpeza e descontaminagao
do material a reparar

c. Escolhe e efectua o procedimento
apropriado para a reparagao

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito-oral

O candidato explica como tratar o material
danificado para garantir a auséncia de
contaminagdo quimica e microbioldgica.

Demonstragéo
O candidato verifica quais sao as reparagoes

possiveis e executa-as utilizando os
componentes, técnicas e equipamentos
adequados.

As reparagdes de material de
vidro cientifico devem ser feitas
com precauc¢ao. Partindo do
principio que o material foi
quebrado em uso é importante
garantir que nao tem residuos
quimicos e/ou microbioldgicos
antes de fazer a sua
manipulacao.

A reparagdo nem sempre se
justifica; alguns materiais (como
Erlenmeyers e gobelés) sdo
substituidos em vez de
reparados.

Os procedimentos de reparagao
dependem do tipo de dano, por
exemplo eliminar rachas ou
substituir partes.
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4,3. Conhecer e Utilizar os conceitos de Optica

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade
de Competéncia

Conhecer e Utilizar os Conceitos de Optica

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:

Com esta unidade de competéncia o candidato sera capaz de identificar as propriedades das ondas
electromagnéticas, de aplicar principios e leis de dptica na resolugdo de problemas que as envolvam. O
candidato aplica os principios e leis da fisica moderna no tratamento da interac¢do da luz com a matéria. O
candidato sera capaz de planificar e executar diversas técnicas e métodos basicos de dptica e fisica moderna,
e de interpretar de forma adequada os resultados. Ao fim desta unidade de competéncia o candidato sera
capaz de realizar procedimentos basicos de manuten¢do do equipamento.

Caddigo: | UC EPI075003 Nivel do QNQP | 5
Campo: | Engenharia e Producdo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
Competéncia
1. Utilizar conceitos | a. Caracteriza as ondas segundo a sua | Reconhecer os tipos de ondas
e |leis fisicas no natureza. segundo a sua natureza:
tratamento  do | b- Identifica os parametros fundamentais | mecanicas e electromagneticas.
movimento que caracterizam uma onda.
ondulatério c. Explica as propriedades gerais das | Distinguir as caracteristicas das
ondas. ondas: amplitude de onda, fase,
d. Classifica as ondas conforme a sua velocidade de fase, comprimento
frente de onda. de onda, periodo, frequéncia.
e. Analisa o conceito de energia duma
onda. Propriedades gerais das ondas:
Reflexdo, Refracgdo, Interferéncia
Evidéncias Requeridas e Difrac¢ao.

Evidéncia escrita/oral

O candidato apresenta evidéncia escrita e oral
de conhecer os principios e conceitos fisicos
referentes a ondas, mecanicas e
electromagnéticas.

Demonstragéo

O candidato identifica os tipos de ondas
segundo a sua natureza, e classifica-as
segundo a sua frente de onda.
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2. Aplicar as leis da
Optica para explicar
a interacgao das
ondas
electromagnéti-cas
com a matéria.

Identifica as regibes do
electromagnético

Aplica as leis de Snell da reflexdo e
refrac¢do de ondas electromagnéticas.
Explica os tipos de polarizagao da luz
Aplica conceitos basicos da Dispersao da
luz em meios materiais.

Aplica o principio da superposi¢do ao
fendmeno de Interferéncia da luz.

espectro

Distinguir as regies do espectro
electromagnético: ondas de radio,
microondas, luz visivel, UV, raios X,
etc..

Propriedades gerais das ondas
electromagnéticas:  Reflexao,
Refracc¢ao, Interferéncia e
Difracg&o.
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
f) Aplica o principio de Huygens e interpreta
padrdes de Difrac¢ao. Identificar os tipos de Polarizacéo:
g) Aplica as Boas Praticas de Laboratorio. i) polarizacao linear; ii) polarizacao
Evidéncias Requeridas circular; iii) polarizacao eliptica.
Evidéncia por escrito/oral Utilizar conceitos béasicos da
Evidéncia oral e/ou escrita de que o candidato | Disperséo da luz em Turbidimetria
pode identificar as regides do espectro | e Nefelometria
electromagnético, assim como propriedades e
leis da dptica fisica que governam as ondas | Utilizar dispositivos e técnicas que
electromagnéticas. O candidato identifica os | permitem alterar a polarizagéo da
diferentes tipos de polarizagéo. luz
Demonstracao Figuras de interferéncia e
Evidéncia pratica de que o candidato planifica | condigbes  de interferéncia
e desenvolve técnicas e procedimentos | construtiva e interferéncia
opticos e interpreta correctamente os padrdes | destrutiva.
de interferéncia e de difracgéo resultantes.
Critério para Minimos e Maximos
da difrac¢do por uma fenda, por
duas fendas e de difrac¢do de
Raios-X.
3. Utilizar e | a) Interpreta a lei de Stefan-Boltzmann e | Identificar espectros continuos de
aplicar aplica na radia¢do do corpo negro radiagao.
principios e | b) Descreve a emissdo e absorcdo da luz e
leis de Fisica o Efeito fotoeléctrico Aplicar o efeito fotoeléctrico, o qual
Moderna ¢) Interpreta o conceito de fot&o e os niveis | consiste na emissao de electroes

de energia dos atomos.

d) Aplica o conceito de producdo e
dispersdo de Raios-X

e) Descreve o atomo nuclear
desintegracado Radioactiva

f)  Aplica as normas de higiene e seguranga
do laboratério.

e a

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral.

Evidéncia oral e/ou escrita de que o candidato
pode descrever técnicas de Fisica Moderna e
fundamenta os fendmenos envolvidos.

Demonstragéo

Demonstracado pratica de que o candidato é
capaz de operar e aplicar métodos e técnicas
de fisica moderna. Evidéncia pratica de que o
candidato segue os procedimentos da
empresa para iniciar, operar e desligar os
aparelhos.

quando a luz bate contra uma
superficie.

Niveis de energia do atomo de
Hidrogénio. Espectro de linhas do
atomo de hidrogénio.

Espectros de emissdo e absor¢ao
dos atomos. O fendmeno de
Fluorescéncia

Fotdes ou quantos de Raios-X e
sua interacgdo com a matéria.
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia

4. Realizar a. Acondiciona a amostra e garante o | Instrumentos e equipamentos para
testes Opticos numero de réplicas estabelecidas. testes opticos e espectrométricos,
e b. Verifica, ajusta e calibra os aparelhos ao | incluem, mas n&o estdo limitados:
espectrométric tipo de amostra e teste a efectuar. Polarimetro, Refractometro,
0s basicos. c. Coloca a amostra no equipamento de | Espectroscépio, Nefelometro,

forma correcta.

d. Realiza o teste conforme procedimentos
de operagao padréo e aplica as hormas
de higiene e seguranca do laboratorio

e. Apresenta os calculos requeridos e
assegura que os resultados sao
consistentes com padrdes ou estimativas.

f. Regista os resultados nos suportes

adequados.
g. Elabora 0 relatorio/informe
correspondente

h. Limpa e armazena o equipamento e
consumiveis de acordo com
procedimentos do laboratério.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral

Evidéncia escrita que o candidato pode
elaborar relatorios/informes e apresentar
resultados obtidos com preciséo, exactidao e
unidades apropriadas. O candidato aplica
conhecimento tedrico para interpretar dados e
fazer conclusdes relevantes.

Demonstragdo em grupo

Evidéncia pratica em que o candidato prepara
a amostra, realiza o teste e grava e reporta
dados de acordo com especificagdes da
empresa.

Turbidimetro,  Espectrofotometro
etc...

Testes Opticos/espectrométricos,
incluem, mas nao estdo limitados:
turbidimetria, espectrofotometria
ultravioleta-visivel (UV-Vis), indice
de refracgdo, rotagao optica.
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Registo da Unidade de Competéncia
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Titulo da Unidade
de Competéncia

Analisar Amostras de Laboratério utilizando Cromatografia Gasosa e Liquida

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:
Ao fim desta unidade o candidato sera capaz de identificar diferentes técnicas de cromatografia e de

seleccionar a mais adequada ao tipo de teste requerido. O candidato sera capaz de planificar e executar as
técnicas de cromatografia de camada fina, cromatografia liquida e cromatografia gasosa assim como de fazer
0s respectivos registos cromatograficos. Ao fim desta unidade de competéncia o candidato sera capaz de
realizar procedimentos basicos de manutengao e calibragdo do equipamento.

Cédigo:

UC EP1075004

Nivel do QNQP

5

Campo:

Engenharia e Producéo Industrial

Subcampo

Quimica

Data de Registo: |

Data de Revisdo do Registo: |

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1.Explicar os
fundamentos e
conceitos basicos de
Cromatografia.

Explica os fundamentos e os conceitos
basicos da cromatografia.

Classifica os diferentes tipos de
cromatografia.

Explica a utilidade da cromatografia na
analise de compostos.
Enumera  aspectos
cromatografia.
Identifica os métodos cromatograficos
existentes disponiveis no laboratorio.
Identifica riscos e perigos no laboratério
e selecciona o equipamento de
proteccdo pessoal e colectivo
adequado.

gerais de

Evidéncias Requeridas

A Cromatografia € um método
fisico-quimico de separagéo.

A cromatografia utiliza-se para a:
identificacdo de compostos,
purificacdo de compostos e
separacao de compostos.

Fases cromatograficas: fase mével
e fase estacionaria.

A cromatografia pode classificar-se
de varias formas, entre elas: a)
pela forma fisica do sistema; b)
pela fase movel; c) pela fase
estacionaria; d) pelo modo de
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Evidéncia escrita/oral

O candidato apresenta evidéncia escrita e oral
de conhecer os principios e conceitos
quimicos e fisicos do método, e de saber
identificar as vérias técnicas cromatogréficas
de rotina.

Demonstragéo

O candidato identifica o material e
equipamento correspondente as diferentes
técnicas de cromatografia. O candidato
demonstra saber seleccionar o equipamento
de protecgao pessoal e colectiva.

anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

—

separagao.

A cromatografia pode classificar-se
em varios tipos, conforme 0 modo
de separacgdo, sendo dentre 0s
mais importantes: a cromatografia
de camada fina, a cromatografia
liquida e a cromatografia gasosa.

Equipamento de proteccdo pessoal
e colectiva é, dentre outros, o
seguinte: sinalizagdo e placas
indicativas, restricdo de acesso,
bata, capelas, luvas, éculos de
proteccédo, chuveiro, lava-olhos,
extintores de incéndio, etc...
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia
2. Utilizar a técnica a)  Explica os principios da cromatografia | Cromatografia de camada fina,
de cromatografia em camada fina. consiste num sélido que é suporte
de camada fina, b) Identifica pardmetros da cromatografia | da fase estacionaria
CCF. em camada fina.
c) Faza seleccéo da fase mével. Na seleccdo da fase movel
d) Prepara os reagentes, as amostras € | considera-se a natureza quimica
padrdes. das substdncias a serem
e) Implementa o procedimento de | separadas e a polaridade da fase
operacao padrado do laboratorio. movel.
f)  Visualiza as placas
g) Interpreta as placas de CCF Tipos de visualizacdo: Visualizagéo
h)  Prepara e usa cartas de calibragdo ou | destrutiva, visualizagdo n&o-
padrdes de referéncia destrutiva, visualizagdo semi-
i) Aplica as boas préaticas de laboratério. | destrutiva.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito/oral

Evidéncia escrita de que o candidato conhece
0s principios da cromatografia de camada
fina. O candidato faz a descricdo de

equipamentos e materiais da CCF.

Demonstragéo

Evidéncia pratica de que o candidato identifica
correctamente a amostra e determina os
parametros do teste. Evidéncia pratica de que
o candidato desenvolve os procedimentos da
CCF, e compreende o funcionamento de

partes chave do instrumento.

Realiza de forma adequada o
descarte ou armazenamento dos
residuos gerados no laboratorio.

3. Utilizar a
técnica de
cromatografia
liquida, CL.

Explica os conceitos basicos da

cromatografia liquida.

Acondiciona a amostra e garante o

numero de réplicas estabelecidas.
Selecciona e prepara a fase movel.

Verifica e ajusta parametros dos

aparelhos.

Coloca a amostra no equipamento de

forma correcta.

Prepara e usa cartas de calibragéo ou

padroes de referéncia

Grava os dados cuidadosamente e
aplica os procedimentos normalizados

do laboratério.
Aplica as Boas Praticas de Laboratorio.

Evidéncias Requeridas

A cromatografia de coluna
subdivide-se segundo o estado

fisico da fase modvel como:
cromatografia liquida,
cromatografia gasosa e

cromatografia supercritica.

A cromatografia liquida divide-se
como: cromatografia  liquida
classica (CLC) e cromatografia
liguida de alto desempenho
(CLAD). A CL utiliza-se geralmente
em substancias organicas

Tipos de cromatografia liquida: i)
liquido-sélido; ii) liquido-liquido; iii)
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l Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Evidéncia escrita/oral. fase ligada; iv) permeacéo de gel.
Evidéncia escrita de que o candidato explica
0s conceitos basicos da cromatografia liquida | Os alimentos e bebidas podem ser
e descreve partes chave do instrumento. analisados com precisdao por
cromatografia liquida e determinar
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Demonstragéo

Evidéncia pratica de que o candidato segue
os procedimentos e requerimentos da
empresa para iniciar, operar e desligar os
aparelhos. O candidato evidencia aplicar a CL
na deteccdo de substancias nocivas em
alimentos e bebidas, como melanina e
pesticidas.

0S seus componentes, e se sdo
seguros para 0 consumo humano.
Analises por cromatografia liquida
incluem sumos de frutas, cerveja,
refrigerantes e vinho.

Competéncia

4  Utilizar a
técnica de
cromatografia
gasosa, CG.

a) Explica os conceitos bésicos da
cromatografia gasosa.

b) Prepara a amostra e faz a selecgao da
fase movel.

c) Verifica e ajusta parametros do
equipamento.

d) Aplica conhecimento de quimica do
analito e da coluna na optimizagao do
processo de separagdo  dos
componentes.

e) Prepara e usa cartas de calibragio ou
padroes de referéncia

f)  Grava os dados cuidadosamente e
introduz os dados aprovados dentro do
sistema de gestado da informacao do
laboratério.

g) Limpa e armazena o equipamento e
consumiveis de acordo com
procedimentos do laboratério.

h)  Aplica as boas praticas de laboratorio.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral

Evidéncia escrita que o candidato apresenta
os calculos para obter resultados com
precisdo, exactiddo e unidades apropriadas.
O candidato aplica conhecimento tedrico de
cromatografia gasosa para interpretar dados e
fazer conclusdes relevantes.

Demonstragdo em grupo

Evidéncia pratica em que o candidato
implementa o procedimento de CG, grava e
reporta dados de acordo com especificagdes
da empresa.

Na cromatografia gasosa a fase
mdvel é um gas, que pode ser hélio
ou nitrogénio.

Na cromatografia gasosa a fase
estacionaria pode ser sélida ou
liquida: cromatografia gas-solido
(CGS) ou cromatografia gas-liquido
(CGL).

As misturas que podem ser
separadas com CG, sdo aquelas
cujos constituintes sdo: 1) volateis
ou semi-volateis, 2) tenham pontos
de ebulicao até 300°C, 3) sejam
termicamente estaveis.

Parametros que permitem obter o
melhor CG de uma dada coluna,
sao, entre outros: velocidade do
fluxo de gas e temperatura.

A CG utiliza-se na determinacéo de
antioxidantes, nutrientes ou
contaminantes em alimentos.
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4.5. Analisar amostras de laboratorio utilizando Espectrofotometria de Visivel e UV

Registo da Unidade de Competéncia

anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

—

Titulo da Unidade
de Competéncia

Analisar amostras de laboratorio utilizando Espectrofotometria de Visivel e
Ultravioleta

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:
Com esta unidade de competéncia o candidato sera capaz de utilizar o método instrumental dptico de

espectrofotometria, na regido do visivel e ultravioleta. O candidato sera capaz de identificar procedimentos
adequados para realizar andlise quimica por espectrofotometria UV-Vis, em distintas matrizes. Ao concluir a
unidade o candidato sera capaz de aplicar a espectrofotometria molecular UV-Vis na analise de alimentos e

fundamentos da
Espectroscopia
de UV-Vis.

electromagnéticas.

Identifica 0s métodos
espectrofotométricos utilizados na
andlise de alimentos.

Explica os principios fundamentais da
espectroscopia.

Define os termos fundamentais na
espectrofotometria.

Explica a origem do espectro de
absorcao a as caracteristicas principais
das bandas de absorcao na regido UV-
Vis.

Evidéncias Requeridas

bebidas.
Codigo: | UC EPI075005 Nivel do QNQP | 5
Campo: | Engenharia e Produgédo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: | Data de Reviséo do Registo: |
Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
Competéncia
1. Explicar 0s Explica as propriedades das ondas | Métodos Espectrofotométricos, ou

métodos Opticos de analise,
utilizados na Analise de Alimentos

sdo a Colorimetria e a
Espectrofotometria.
Colorimetria refere-se a

determinagao da concentragdo de
uma substancia pela medicao da
absorcao relativa da luz visivel com
relacio a uma concentragao
conhecida da substancia.

A espectroscopia descreve a
interaccdo entre a radiagdo
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Evidéncia escrita/oral

O candidato apresenta evidéncia escrita e oral
de conhecer os conceitos fundamentais da
Colorimetria e da Espectrofotometria. O
candidato demonstra conhecer os termos
utilizados em espectrofotometria.

Demonstragéo

O candidato demonstra evidéncia pratica de
identificar os  diferentes  métodos
espectrofotométricos de absorcao.

anep
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electromagnética e a matéria. Para
radiacdo ultravioleta e visivel
ocorrem transicoes electrénicas
entre os orbitais atomicos e
moleculares.

A espectrofotometria UV-Vis, que
vai de 160 a 780 nm, é uma
medida de absorcdo ou
transmissao de luz ultravioleta ou
visivel. E um conjunto de recursos
que nos permite identificar a
estrutura das particulas que
constituem compostos organicos,
inorganicos e iénicos.

Termos utilizados séo, entre outros:
absorvancia, extin¢do, densidade
Optica, comprimento de onda,
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

transmissividade percentual,
absor¢do, absorcdo  molar,
coeficiente de extincdo molar,
espectro de absor¢do, curva
padrao.

Caracteristicas das bandas de
absorg¢ao sdo: posi¢ao do maximo,
intensidade e largura.

As bandas de absor¢do nas
regides UV-Vis que apresentam os
compostos organicos associam-se
com transigdes electronicas na
camada de valéncia.

2. ldentificar os
instrumentos tipicos
de absorcéo UV-Vis.

Identifica os componentes que
constituem o Colorimetro.
Identifica os componentes que

constituem o Espectrofotdmetro.
Demonstra conhecer a importancia da
Lei de Lambert.

Demonstra conhecer a importancia da
Lei de Beer.

Descreve aplicagdes da técnica

espectroscopica na andlise de
Alimentos e Bebidas.

Evidéncias Requeridas

Elementos que constituem o
espectrofotometro:  fonte de
radiacéo, lentes Opticas,
monocromador, detectores, células
ou cuvetes.

A Lei de Beer-lambert estabelece
que a absorvancia de uma solugao
€ directamente proporcional a
concentragao do analito nessa
solugdo. Portanto, pode ser
empregue para determinar a
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Evidéncia por escrito/oral

Evidéncia escrita de que o candidato explica a
importancia da lei de Beer, lei de Lambert e lei
de Beer-Lambert na Espectroscopia.

Demonstragéo

Evidéncia pratica de que o candidato identifica
0s componentes principais de um colorimetro
e de um espectrofotdmetro. O candidato
realiza pesquisa na literatura sobre aplicagdes
em Alimentos e Bebidas.

l Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

concentragdo de um composto
numa solugao.

Lei de Beer, refere que a
intensidade do feixe
monocromatico decresce
exponencialmente assim que a
concentragdo da substancia
absorvente aumenta
aritmeticamente.

Espectrograma é o grafico gerado
durante uma analise
espectrofotométrica, resulta num
grafico de absorvancia ou
transmiténcia, que esta relacionado
com a concentragdo da espécie
absorvente.

Aplicacao do método
espectrofotométrico de UV-Vis é a
andlise de aguas destinadas a
bebida humana.
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Preparar a amostra
e a amostra-
padrao para a
curva de
calibragéo.

Selecciona os reagentes e determina o
seu grau de pureza.

Selecciona materiais e equipamentos a
utilizar.

Acondiciona a amostra e garante o
numero de réplicas estabelecidas
Prepara a amostra de acordo com 0s
requisitos do teste.

Prepara os controlos de validacdo para
a amostra em analise.

Constri a curva de calibracéo.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral.

Evidéncia escrita de que o candidato explica o
procedimento na preparagao dos padroes e
da amostra.

Demonstragéo

Evidéncia pratica de que o candidato segue
0s procedimentos normalizados para o
acondicionamento e preparagdo de padrdes e
da amostra. O candidato demostra na pratica
seguir o procedimento para construir a curva
de calibragao.

Materiais e equipamentos a utilizar
na preparacao de padrdes sao,
entre outros: balanga analitica,
seringa, frascos, baldo volumétrico
de 100 ml e 250 ml, reagentes,
agua destilada.

A preparacéo de amostras pode
incluir:

i) ldentificacao de qualquer risco
associado com amostras e/ou
quimicos analiticos; ii) Moer,
dissolver, extracgdo, filtragao,
refluxo, centrifugar, evaporar, lavar
e secar; ii) determinagdo de
remogao de qualquer
contaminante, impurezas ou
sustancias que interfiram.

4, Utilizar a
técnica de
espectrofotom
etria UV-Vis.

a)

b)

Descreve as caracteristicas do
instrumental e material a utilizar.
Instala as especificacbes Opticas e
ajusta parametros do instrumento as
especificacdes do teste.

Verifica o estado de calibracdo do
instrumento.

Prepara os padrdes e a amostra.

Executa praticas de medicdo correctas.
Confirma a validade dos dados.
Apresenta os calculos requeridos e
assegura que os resultados séao
consistentes com padrées ou
estimativas e espectativas.

Elabora o informe preliminar.

Aplica as Boas Praticas de laboratério

na seguranca do pessoal e do
instrumento.

Limpa e armazena o instrumento,
reagentes e consumiveis.

Evidéncias Requeridas

Especifica caracteristicas de um
Espectrofotdmetro de feixe simples
e de duplo feixe.

Optimiza as variaveis
instrumentais, que afectam os
espectros: comprimento de onda,
largura da fenda e voltagem da
lampada.

As medicbes de absorvéncia da
solucdo consistem na utilizacdo de
um  micro-amperimetro  para
medicdes a saida da célula foto-

eléctrica, e, no caso de
instrumentos  acoplados a
computadores 0s resultados

analiticos sdo
monitor.

expostos num

Informacdo minima requerida:
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Evidéncia escrita/oral
Evidéncia escrita que o candidato apresenta
0s calculos para obter resultados com

l Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

nome do operador que executou o
espectro, data, nome do composto
utilizado, fase do composto,
concentracdo, espessura, origem,
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

precisdo, exactidao e unidades apropriadas.
O candidato aplica conhecimento teérico de
espectrofotometria para interpretar dados e
fazer conclusdes relevantes.

Demonstragéo

Trabalho pratico individual, acompanhado de
Relatério escrito em que o candidato
evidencia a utilizacdo da técnica de
espectrofotometria, na analise de alimentos e
bebidas.

observagdes.

Equipamento de proteccéo
pessoal €, mas nao esta limitado:
touca, luvas, tapa-bocas, bata,
avental, o6culos de seguranca,
hotte.
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Registo da Unidade de Competéncia
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—

4.6. Analisar amostras de laboratorio utilizando Espectrofotometria de Emissao e de Absorgao Atomica

Titulo da Unidade
de Competéncia

Analisar amostras de laboratorio utilizando Espectrofotometria de Emissao e de
Absorgao Atomica

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:
Ao fim de esta unidade de competéncia o candidato sera capaz de analisar amostras utilizando o0 método
instrumental de espectrofotometria de emissao e absor¢éo atdmica. O candidato sera capaz de identificar e
optimizar os procedimentos adequados para amostras de rotina, de acordo com as necessidades do teste. Ao
concluir a unidade o candidato sera capaz de operar, resolver pequenos problemas e dar manutengao basica

aos instrumentos.

Caddigo: | UC EPI075006 Nivel do QNQP | 5
Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: | Data de Reviséo do Registo: |
Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
Competéncia
1. Explicar os | a) Descreve os principios basicos de | Espectrometria atdmica é uma
fundamentos da espectroscopia de emissdo e de | técnica instrumental que permite

Espectroscopia  de
Emissdo e de Absorcéo
Atoémica.

absor¢ao atdémica.

b) Identifica os tipos de espectrofotometria
de emissao atémica, EEA.

c) Descreve as aplicagbes da EEA.

d) ldentifica os tipos de espectrofotometria
de absorgao atémica, EAA.

e) Descreve as aplicagbes da EAA.

Evidéncias Requeridas

determinar o maior numero de
elementos numa grande variedade
de matrizes, baseada na medicdo
da luz emitida ou absorvida por um
atomo ao passar do estado
fundamental a um estado excitado
e vice-versa.
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Evidéncia escrita/oral

O candidato apresenta evidéncia escrita e oral
de conhecer os conceitos fundamentais da
Espectroscopia de emissdo e absor¢do
atomica. O candidato demonstra conhecer as
leis e principios de Fisica Moderna
envolvidos.

Demonstragéo

O candidato demonstra evidéncia pratica de
identificar os diferentes tipos de
espectrofotometria de emisséo e absor¢éo
atomica. O candidato realiza pesquisa na
literatura sobre aplicagbes de EEA e de EAA
em Alimentos e Bebidas.

anep
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Estados fundamentais e excitados
dos &tomos. Regras de Hund.

Equacdo de Bohr: AE=E-E, =

hc/A ; onde h é a constante de
Planck e A € o comprimento de
onda.

A espectrofotometria de emissao
atémica consiste na emissdo de luz
por estados electronicos excitados
dos atomos.

Espectrofotometria de absorcao
atémica € o ramo da analise
instrumental no qual um elemento é
atomizado em forma tal que
permite a observagdo, seleccdo e
medida do seu espectro de
absorgao
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Educacao Profissional

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

A espectrometria de emisséo
atomica classifica-se nos tipos: i)
Arco; i) Centelha; iii) com chama,
iv) com plasma de acoplamento
indutivo.

A espectrometria de absorgdo
atomica classifica-se nos tipos: i)
EAA - com chama, ii) EAA - com
atomizagdo electrotérmica, ii) EAA
—com geracao de hidretos, iv) EAA
— com vapor frio, e v) EAA - com
analise elementar directa.

Aplicacdes da EEA, incluem, entre
outras: andlise de cinzas de
substancias organicas e outros
materiais na agua, deteccéo de
contaminantes nos alimentos.

Aplicacdes do método de EAA sdo
de grande importancia na industria
agro-alimentar, entre as que se
encontram: analise de elementos
quimicos, como ferro, calcio,
aluminio em vinhos, 6leo alimentar
e azeites; estimacdo de
contaminagdo de alimentos por
microrganismos; determinagdo da
composicao carica de embutidos
e conservas; estudos de cito-
toxicidade de conservantes e
aditivos.

1. Preparar as
amostras e
padrbes para EEA
e EAA.

Identifica e classifica a amostra.
Selecciona o método de preparacao da
amostra de acordo com requisitos do
teste.

Prepara controlos de validacdo para a
amostra em analise.

Aplica os Principios de Boas Praticas de
Laboratdrio e segue procedimentos de
segurancga especificos.

Evidéncias Requeridas

Atomizagédo da amostra, mediante:
i) atomizacdo com chama, para
liquidos e gases; ii) atomizacao
sem chama, para liquidos e
solidos.

As caracteristicas principais dos
padrdes de calibracio de absorcédo
atomica e emissao atomica sao,
entre outras: concentragdes e
incertezas conhecidas; estaveis
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Evidéncia por escrito/oral

Evidéncia escrita de que o candidato conhece
a importdncia das Boas Praticas de
Laboratorio, os riscos e controlo de riscos.

Demonstragéo

Evidéncia pratica de que o candidato identifica
a amostra de forma adequada. O candidato
mostra evidéncia pratica de cumprir 0s
procedimentos de seguranca e controlo de
riscos na preparacao de amostras e padrdes.

mesmo diluidas; produzidas com
fontes metélicas de alta pureza.

Os riscos, sdo entre outros:
Queimaduras  quimicas na
manipulacao de acidos
concentrados empregados no
tratamento prévio (digestdo) das

amostras a analisar;
Desprendimento de vapores
irritantes e COITosivos;

Queimaduras térmicas com a
chama, forno de grafite e zonas
quentes no geral; Fugas de gases
como acetileno e outros.

Controlo de riscos: Realizar as
digestdes acidas na Hotte; utilizar
luvas, dculos de seguranga, batas,
avental, tapa-bocas; sistema de
extracgao sobre a chama ou forno
de grafito; tomar as precaugdes
adequadas para trabalhar com
acetileno; ndo olhar directamente a
chama nem as fontes de emissao.

Equipamento de proteccédo
individual; Fichas de seguranca de
produtos; Materiais de seguranca;
Caixa de primeiros socorros.

2. Utilizar a técnica de
Espectrofotometria
de Emissao
Atomica.

a) ldentifica os componentes basicos do
equipamento de EEA.

b) Identifica os tipos de espectros de
emissao.

c) ldentifica padrdes analiticos e materiais
de referéncia.

d) Prepara a amostra de acordo com o teste
seleccionado.

e) Ajusta o sistema dptico.

f) Procede a analise qualitativa e analise
quantitativa.

g) Executa a leitura, armazenamento e
manipulacdo dos dados.

h) Elabora o relatorio preliminar com
precisdo, exactiddo, incerteza e unidades
apropriadas.

Evidéncias Requeridas

Com a técnica espectroscopica
analisam-se 0s comprimentos de
onda dos fotdes emitidos pelos
atomos ou moléculas durante a sua
transicdo desde um estado
excitado a um estado de inferior
energia.

Componentes basicos de um
espectrofotometro de emissao
atémica: Fonte de excitacao,
monocromadores, detector, leitura
e processamento do sinal.

Fontes de excitacdo: chama, arco
eléctrico de corrente directa, chispa
eléctrica.
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Evidéncia escrita/oral.
Evidéncia oral e escrita dos principios e
conceitos quimicos, técnicas espectrométricas
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Monocromadores: prisma ou redes
de difracgao.
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Elementos de Critérios de Desempenho
Competéncia

Contextos de Aplicagao

de EEA e dos procedimentos da empresa.

Demonstragéo

Evidéncia pratica de que o candidato liga e
desliga cuidadosamente o equipamento de
EEA, seguindo procedimentos da empresa. O
candidato evidencia na pratica ser capaz de
colocar em funcionamento componentes
chave do equipamento de EEA e de realizar
medicOes crediveis e validas.

Tipos de espectros de emissao:
espectro continuo, espectro de
bandas e espectro de linhas.

Etapas principais da
espectroscopia de emissao por
chama: Evaporagao, Atomizagao,
Excitagdo e Emissdo de Radiacao.

A selecgdo da linha analitica
dependera  dos  elementos
presentes na amostra e da
possibilidade de sobreposi¢ao de
linha.

3. Utilizaratécnicade | a) Identifica os componentes basicos de

Espectrofotometria EAA.
de Absor¢do | b) Selecciona os reagentes e materiais a
Atdmica. utilizar.
c) Verifica o estado de calibragdo do
instrumento.

d) Ajusta o instrumento a 0 com o branco
de calibracgao.

e) Elabora a curva de calibragdo num
gréafico de absorvancia em fungdo da
concentragao.

f)  Opera o instrumento e executa praticas
de medicéo correctas.

g) Confirma a validade dos dados.

h) Realiza os calculos requeridos e
assegura que os resultados séao
consistentes com padrées ou
estimativas e espectativas.

i) Apresenta o informe preliminar.

Evidéncias Requeridas

Componentes basicos de um
espectrofotémetro de absorcao
atémica, sao: Fonte (lampada ou
sélido incandescente), amostra na
cuvete, selector de comprimento de
onda A, detector, leitura e
processamento do sinal.

Materiais a utilizar, sdo entre
outros: Baldes Kjeldahl de 500 mly
800 ml; Cadinhos Vycor de 40 a 50
ml de capacidade; Cadinhos de
platina de 40 a 50 ml de
capacidade; Baldes Erlenmeyer de
diferentes capacidades;

Baldes volumétricos de diferentes
capacidades; BalGes redondos de
fundo plano de 50 ml; Bombas
Parr; Micropipetas ou pipetas de
Eppendorf de diferentes
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Evidéncia escrita/oral

Evidéncia oral e escrita dos principios e
conceitos quimicos, técnicas espectrométricas
de EAA e dos procedimentos da empresa.

Demonstragdo em grupo

Evidéncia préatica em que se faz revisdo dos
dados e resultados do teste obtidos pelo
candidato para assegurar exactidao,
consisténcia e linha do tempo dos resultados.
Teste pratico em que se observa o candidato
aplicando uma gama de técnicas
espectrométricas de rotina.

anep
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capacidades; Ponta de plastico
para micropipetas; Papel de filtro
Whatman N¢ 2; Pérolas de
ebulicdo; Varetas de plastico;
Tubos de ensaio graduados de
propileno de 15 ml; Recipientes de
propileno; Funis de filtragdo de
diferentes capacidades.

Instrumentos a utilizar na EAA, sao
entre outros: Espectrometro de
absorcéo atémica equipado com 0s
acessorios para chama, forno de
grafite, gerador de hidretos ou
vapor frio, dependendo do método
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

a seguir; Balanga analitica com
sensibilidade de 0,1 mg; Mufla
capaz de manter una temperatura
de 550 + 10°C; Estufa com
intervalo de temperaturas de 120
5¢C.

O desempenho do instrumento
verifica-se por meio de brancos de
calibracéo, padrdes de calibragdo e
uma amostra de controlo de
qualidade.
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4.7. Compreender e usar conceitos de electrotecnia geral

Registo da Unidade de Competéncia
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Educacao Profissional

Titulo da Unidade
de Competéncia

Conhecer e usar conceitos de electrotecnia geral

os dados obtidos.

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:
Esta unidade visa abordar os conceitos gerais da manipulacdo de instrumentacao electrénica. No fim desta

unidade o candidato sera capaz de operar e utilizar os instrumentos de um laboratério electrénico e interpretar

Ao fim desta unidade o candidato desenvolve competéncias na identificacdo e compreensado do funcionamento
e na relagdo entre os componentes eléctricos e electronicos utilizados no equipamento do laboratério.

Cadigo: | UC EPI075007 Nivel do QNQP | 5
Campo: | Engenharia e Produgao Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: | Data de Revisédo do Registo: |

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Compreender os | a) Conhece os conceitos e principios

fendmenos que fundamentam o processo de
eléctricos e suas conducao eléctrica.
aplicacoes. b) Diferencia materiais condutores,

semiconductores e isoladores.

c) Define precisao e exactiddo de um
instrumento de medida.

d) Diferencia os tipos de erros e realiza
calculo de erros.

e) Conhece e identifica as grandezas
eléctricas basicas.

f) Diferencia a simbologia utilizada em
electrénica.

Evidéncias Requeridas

Nocéo de corrente eléctrica, carga
eléctrica e resisténcia; Principio da
Conservacgao de Energia;

A diferenciagdo entre a precisao e
exactiddo de um instrumento de
medida €& fundamental para
entender a sua calibragéo e qual o
grau de incerteza na medigdo que
se vai efectuar. Permite também
planear quantas medicGes serao
necessarias para obter o grau
requerido de confiangca nos
resultados.

Q EPI 075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratorio - Agua e Alimentos 85




Evidéncia escrita/oral

O candidato sabe diferenciar exactidao e
precisdo de medidas. O candidato sabe
distinguir as incertezas de medicao e sabe
demonstrar por escrito 0s erros das mesmas.
O candidato sabe identificar oralmente quais
0s principais constituintes de um circuito
eléctrico.

Demonstragéo

O candidato demonstra saber distinguir os
diferentes tipos de componentes electronicos
e suas variantes.
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derivados da medicdo permite
tracar a fiabilidade da medicdo. O
calculo dos erros entende-se como
a evolucdo da margem da incerteza
associada ao calculo final dos
dados desejados.

As grandezas eléctricas basicas
s&o os constituintes principais dos
sistemas eléctricos, sendo entre
elas: fonte de corrente eléctrica,
intensidade de corrente eléctrica,
forca electromotriz, resisténcia
eléctrica, poténcia e energia
eléctrica.

Fonte eléctrica, fonte de energia
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

dos sistemas eléctricos. Forga
electromotriz e intensidade da
corrente.

Lei de Ohm: Resisténcia eléctrica,
relacéo entre tensdo eléctrica e
corrente. Codificagdo de cores para
identificar sua resisténcia.
Condensadores, armazenagem da
carga eléctrica. Demonstragdo de
célculo da capacidade eléctrica de
um corpo. Identifica diferentes tipos
de condensadores.

Bobines, inducao das bobines em
circuitos eléctricos.

2. Realizar medigdes
em circuitos em
corrente continua.

a. Interpreta circuitos eléctricos e verifica
as Leis de Kirchhoff,

b.  Aplica 0 Teorema de
Thévenin/Norton.

c. Conhece e aplica o Teorema de
Sobreposicao.

d. Aplica a Lei de Joule.

e. Identifica circuitos basicos: RC, RL e
RCL.

f. Utiliza o equipamento de medigéo e
teste, o multimetro.

g. Compreende os efeitos magnéticos
da corrente eléctrica.

h.  Aplica com correcgéo as regras de
higiene e seguranca no trabalho.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito/oral

O candidato evidencia por escrito a
aplicacéo da lei das malhas e sabe identificar
o tipo de circuito basico final. O candidato
sabe identificar oralmente os diferentes tipos
de aparelhos de um laboratorio electrdnico
num circuito de corrente continua.

Demonstragéo

Evidéncia de que o candidato entende que
mediante a aplicagdo de diferentes tipos de
corpos eléctricos num circuito obtém
diferentes tipos de resultados.

Lei de Kirchhoff das malhas ou das
tensdes e Lei de Kirchhoff dos nés
ou das correntes. Principio da
Conservagao da Carga Eléctrica.

As leis de Kirchhoff associadas aos
teoremas de Thévenin/Norton e ao
Principio de  sobreposi¢do
permitem simplificar os circuitos
complexos nos 3 tipos de circuitos
basicos: RC, RLe RCL.

A partir dos circuitos basicos, o
candidato pode calcular as
caracteristicas de um dado circuito
eléctrico (Lei de Joule).

Equipamentos de medicdo a
utilizarn sdo: Voltimetro,
Amperimetro e Multimetro digital e
analogico.
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3. Realizar medictes
em circuitos em
corrente alterna.

Identifica parametros basicos de ondas
sinusoidais.

Efectua calculos com  numeros
complexos.

Utiliza o conceito de Impedéncia

Os parametros caracteristicos de
ondas sinusoidais, sdo entre
outros: Amplitude, frequéncia,
periodo, fase, valor maximo de
pico, valor médio.
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

d. Analisa o comportamento de
componentes de um circuito em
corrente alterna.

e. Identifica e utiliza o gerador de fungdes
e 0 Osciloscopio.

f.  Aplica os principios de Boas Praticas de
Laboratdrio.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral.

Evidéncia escrita que o candidato apresenta
o calculo dos diferentes elementos
submetidos a corrente alterna. O candidato
sabe diferenciar o papel da corrente alterna
e da corrente continua nos elementos do
circuito eléctrico.

Demonstragéo

Trabalho pratico individual, manuseamento
do osciloscopio/multimetro para medigéo de
um circuito de corrente alterna.

O circuito de corrente alterna, é o
mais usado no dia-a-dia, analisa-se
um circuito conhecido e estudado
anteriormente (RC/RL/RCL) mas
submetido a uma corrente alterna.
O candidato, wusando os
instrumentos  de  medicéo
anteriormente estudados, ira
averiguar as diferencas entre o
sistema de corrente alterna e de
corrente continua.

Osciloscdpio: € um instrumento de
medida electrénico utilizado para a
representacdo grafica de sinais
eléctricos que podem variar no
tempo.

Tipos de Osciloscopio: analogico e
digital.

4. Realizar medicdes

com diodos
sensores.

e

a) Descreve caracteristicas dos
semiconductores

b) Explica estrutura interna dos diodos

c) Conhece e aplica caracteristicas de
varios tipos de diodos.

d) Identifica diversos tipos de sensores.

e) Identifica e utiliza diferentes tipos de
sensores.

f)  Analisa circuitos electronicos basicos.

g) Pesquisa utilidade de sistemas de
detectores no laboratério.

h) Aplica normas de uso e regulamentos
de seguranca e protec¢ao de pessoas.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral

Evidéncia escrita que o candidato identifica
os diferentes tipos de diodos e sensores,
quanto a suas caracteristicas e aplicagdes.

Tipos de diodos sao, entre outros:
diodo detector; diodo rectificador,
diodo Zener, diodo varactor, diodo
emissor de luz (LED), diodo laser,
diodo estabilizador e foto-diodo.

Diodo LED (light emitter diode): tipo
especial de diodo semiconductor
que emite luz quando é polarizado
directamente.

Os tipos de sensores classificam-
se segundo o tipo de varavel que
se pretende detectar ou medir,
como: de contacto, Opticos,
térmicos, de humidade,
magnéticos, de infravermelhos.

O sensor fotoeléctrico converte o
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Demonstragéo

Trabalho pratico individual de circuitos
basicos com diodos e sensores. Evidéncia
pratica de que cumpre as normas de
seguranca de laboratorio.

| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

sinal luminoso num sinal eléctrico
que pode ser processado num
circuito electronico.

As Normas de Seguranga incluem,
entre outras: Utilizagdo de
equipamento de  proteccéo
individual, conhecimento de
Primeiros Socorros e de combate
aos incéndios no laboratério.
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4.8. Monitorar a qualidade ambiental

Registo da Unidade de Competéncia
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Titulo da Unidade de
Competéncia

Monitorar a qualidade ambiental

Descri¢cao da Unidade de Competéncia:
Apds conclusao desta unidade o candidato sera capaz de efectuar a monitoria da qualidade ambiental da
unidade de producgdo e do laboratorio, com base no controlo da aplicagdo da regulamentacdo, das normas e no
cumprimento dos procedimentos definidos sobre o assunto, incluindo a realizagdo de analises especificas que
permitam aferir esta qualidade. Sabera em particular: realizar analises do ar e de efluentes, conhecer as
exigéncias relativas ao tratamento de lixos e efluentes deste tipo de industrias e dos laboratdrios e ainda os
cuidados a ter com os manipuladores de alimentos e com os técnicos de laboratorio.

Cédigo:

UC EP1075008

Nivel do QNQP:

5

Campo:

Engenharia e Producéo Industrial

Subcampo

Quimica

Data de Registo:

|

Data de Revisdo do Registo: |

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Demonstrar
conhecimento e
compreensao do
significado de
qualidade
ambiental.

Sabe o0 que significa qualidade ambiental e
a sua relagdo com a saude humana e o
desempenho da unidade de producéo e do
laboratério.

Sabe identificar as caracteristicas basicas
de atividades produtivas e de laboratdrio
que tenham impacto sobre 0 meio
ambiente.

Conhece os riscos ambientais e as falhas
de capacidade para os evitar.

Sabe detectar e prevenir as mudangas que
condicionam o meio ambiente.

Conhece e aplica regulamentagdo, normas
técnicas e procedimentos adequados para
monitorar a qualidade ambiental.
Identifica e selecciona os meios
apropriados, incluindo equipamento, para a
realizacdo dos ensaios laboratoriais que se
justifiquem.

Evidéncias Requeridas

Os objectivos principais incluem:

Conhecer os conceitos sobre
qualidade ambiental e a sua
influéncia na satde e no bem
estar dos colaboradores.

Conhecer os factores de risco de
doengas e outros que afectema
salde humana.

Saber detectar e prevenir

mudangas nos aspectos que
condicionem 0 meio ambiente e
interfiram na salde humana.

Conhecer a regulamentacao,
normas técnicas e procedimentos
aplicaveis.
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Evidéncia por escrito/oral

Evidéncia escrita ou oral de que o candidato:
Sabe 0 que é qualidade ambiental; Conhece os
factores de risco de doencas e outros que
afectam a saude humana e sabe detectar e
prevenir mudancas que condicionem o ambiente
e os afectem; Conhece e sabe aplicar a
regulamentacao, normas e procedimentos
especificos; Sabe identificar e seleccionar os

| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Saber identificar e seleccionar os
meios para a realizacao de
ensaios laboratoriais apropriados.
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

meios para a realizagao dos respectivos ensaios
laboratoriais.

2. Demonstrar
conhecimento
sobre a monitoria
de residuos
solidos e efluentes
de um laboratério
e de uma empresa

a. Demonstra compreensao sobre impacto
ambiental das actividades laboratoriais e
produtivas.

b. Monitora 0 cumprimento da regulamentagao
existente e ainda os requisitos das normas
técnicas relacionadas.

c. Toma as medidas de monitoria apropriadas
para prevenir e controlar os factores de
risco para a saude humana e para o
ambiente da unidade de producao e do
laboratorio.

d. Identifica e monitora 0s pontos que geram
efluentes.

e. Classifica os residuos solidos de acordo
com a regulamentacao e normas em vigor e
sabe monitora-los.

f.  Conhece os requisitos para a separagao,
tratamento e disposi¢ao de lixos e procede
a sua monitoria.

g. Recolhe, selecciona e prepara as amostras
de efluentes e residuos sélidos para
proceder ao seu estudo.

h. Realiza os testes laboratoriais para a
monitoria dos efluentes e residuos solidos.

Evidéncias Requeridas

Trabalho de grupo

Os candidatos, em grupo, demonstram saber
recolher, seleccionar e preparar as amostras de
efluentes e residuos sélidos.

Os candidatos realizam os testes laboratoriais
de pelo menos 6 amostras diferentes e fazem o
respectivo relatério de monitoria indicando os
resultados, identificando os desvios, propondo
medidas de prevencao e de correccdo e sempre
que se justifique de melhoria.

Pelo menos 3 das amostras deverao ser
recolhidas numa empresa, de producao de dgua
mineral ou de alimentos, que possua laboratorio.

Saber monitorar o cumpriimento
da regulamentacéo existente
sobre qualidade ambiental em
laboratdrios e na industria
alimentar.

Saber monitorar o cumpriimento
dos requisitos da Norma
internacional ISO 17025
(Requisitos gerais de
competéncia para laboratorios de
ensaio e calibragéo), em
particular no que refere a
qualidade ambiental.

Saber monitorar o cumpriimento
dos requisitos da Norma
internacional ISO 14001
aplicaveis a qualidade ambiental
em laboratérios e na industria de
alimentos.

Saber monitorar e reportar 0s
factores de risco para a saude
humana e seguranca no que
refere a qualidade ambiental.

Saber recolher, seleccionar e
preparar as amostras e realizar
os testes laboratoriais para a
monitoria de efluentes e residuos
solidos.
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3. Demonstrar
compreensao
sobre a monitoria
de efluentes
liquidos e
emissdes gasosas

a)

Monitora o cumprimento da regulamentacéo
existente e ainda os requisitos das normas
técnicas relacionadas.

Toma medidas de monitoria apropriadas
para prevenir e controlar os factores de
risco para a saude humana e para o

Monitoria dos efluentes liquidos,
emissdes gasosas e analise de
superficies monitoria dos
efluentes liquidos, emissdes
gasosas e analise de superficies
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Competéncia

de um laboratdrio ambiente da unidade de producéo e do Monitoria e cumprimento da
e deuma laboratorio. regulamentacéo existente, em
empresa. c) Identifica e monitora 0s pontos que geram particular no que refere aos

efluentes liquidos e emissdes gasosas.

d) ldentificar e monitora os pontos de
superficie cuja contaminagao podera afectar
a qualidade ambiental.

e) Recolhe, selecciona e prepara amostras de
efluentes liquidos e do ar para proceder ao
seu estudo.

f) Realiza os testes laboratoriais para a
monitoria dos efluentes liquidos, emissdes
gasosas e superficies.

g) Usa equipamentos de controle e monitoria
das emissdes atmosféricas.

Evidéncias Requeridas

Trabalho de grupo

Os candidatos, em grupo, demonstram saber
recolher, seleccionar e preparar as amostras
de efluentes liquidos, emissdes gasosas e
superficies.

Os candidatos realizam os testes laboratoriais
de pelo menos 6 amostras diferentes e
fazem o respectivo relatério de monitoria
indicando os resultados, identificando os
desvios, propondo medidas de prevencao e
de correccao e sempre que se justifique de
melhoria.

padrdes de qualidade do ar.

Saber monitorar o cumprimento
das normas técnicas adequadas.

Saber recolher, seleccionar e
preparar as amostras e realizar
os testes laboratoriais para a
monitoria de efluentes liquidos,
da qualidade do ar e das
superficies.

Saber usar equipamentos de
controlo e monitoria das
emissoes atmosféricas.

Saber reportar perigos ambientais
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4.9. Efectuar a Analise Sensorial de Alimentos

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade
de Competéncia
Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Efectuar a Andlise Sensorial de Alimentos

No final desta unidade o candidato reconhece os objectivos da anélise sensorial e € capaz de aplicar
procedimentos para instalar, realizar e coordenar uma analise sensorial, é capaz de analisar os resultados
obtidos a partir da aplicacdo da rotina de uma analise sensorial.

Cadigo: Nivel do QNQP 5
Campo: | Engenharia e Producéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: \ Data de Revisao do Registo:

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

os habitos alimentares.

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita/oral

O candidato é capaz de explicar o que uma
analise sensorial,de caracterizar os tipos de
analise sensorial, de identificar os principios
de percepcao sensorial.

1. Identificar os a) Explica o que é andlise sensorial e os | Definicdo de analise sensorial,
objectivos da seus objectivos. como uma disciplina cientifica
andlise sensorial | ©) Caracteriza os tipos de testes sensoriais. | usada para evocar, medir, analisar
e aplica-los 2 c) Identifipa 0s pr_incipios da percepgao | e @nterpretaras ca_ra_cten’sticas~ dos
indUstria de sen_so~r|al: _sgntldo do gosto, olfacto, allmen.tos e mater|a|§ como sgg
alimentos audlgaoz visdo e telcto.. _ perc_ebldas pelos sentidos dla visdo,

d) Caracteriza a relacdo entre os sentidos e | cheiro, gosto, tacto e audi¢ao.

Tipos de estimulos sensoriais..
Classificacdo dos testes sensoriais.
Utilizac&o das normas 1SO 6658.

Norma brasileira NBR 12806 de
FEV 1993.sobre termos usados na
analise de alimentos e bebidas e
sua definicao.

como os controlar.

Evidéncias requeridas
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2. Caracterizar os a) Caracteriza os métodos analiticos | Os métodos discriminativos ou de
métodos discriminativos ou de diferenca: | diferenga realizam-se através de
classicos de comparagao pa(eada, duotrio, triangular, teste§ que vao indicar a existéncia
avaliagdo ordenacéao e diferenga escalar de um | ou ndo de diferencas entre

; controlo ou comparagdo multipla. amostras analisadas. Sao testes
sensorial e A . I
identificar os b) Conhece os principios dos métodos | objectivos usados em controlo de
fact analiticos ou descritivos: perfil do sabor, | qulaidade, no desenvolvimento de
.ac 0re§ que de textura, analise descritiva qualtitativa | novos produtos e para testar a
influenciam os (ADQ). precis&o e a confiabilidade dos
resultados das c) Caracteriza os métodos afectivos: | provadores.
medidas comparagdo pareada e ordenacao, e 0s O test do & ablicad q
sensoriais. testes de classificacdo da aceitacdo em es f pareado € aplicado usando
consumidores: escala hedonica e de | 8MOStras aos pares, para
atitude. comparagéo e deteccdo de
d) Conhece os tipos de erros envolvidos, e diferencas ou preferéncias. Duas

amostras sao apresentadas e 0
provador deve identificar uma
diferenca entre elas,teste pareado

96




Evidéncia escrita/oral
O candidato descreve e caracteriza os
diferentes tipo de métodos de andlise

| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

simples. Caso seja solicitado a
identificar qual das amostras
apresenta a caracteristica mais
intensa, diz-se teste de
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo
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sensorial, nomeadamente discriminativos ou | comparacdo pareada.
de diferenca, analiticos ou descritivos, 0s

métodos afectivos. O teste Duo-trio em que s&o

apresentadas 3 amostras ao juiz,
das quais uma é identificada como
referéncia, sendo as outras duas
codificadas aleatoriamente,
pedindo-se para identificar qual das
amostras € igual a referéncia. O
numero de triades analisadas ndo
deve exceder as quatro. Usa-se
nas provas de bebidas alcodlicas.

O teste triangular consiste na
apresentacao ao juizde 3
amostras, das quais duas amostras
iguais e uma diferente que deve ser
identificada. Emprega-se em geral
quando ha um nimeroi reduzido de
juizes.

A prova de ordenac&o consiste na
apresentacao aos provadores de
varias amostras, que devem ser
arranjadas em ordem (crescente ou
decerescente) de acordo com a
sua preferéncia oucoma
intensidade da caracteristica que
esta a ser analisada. O limte de
amostras varia entre 3 e 10,
dependendo da experiéncia dos
juizes.

A prova por comparagao mdltipla é
feita comparando amostras
codificadas (mais de 3 amostras),
com uma amostra padréo. Pode
utilizar-se um questionario em
escala.

Os métodos analiticos ou
descritivos, baseiam-se na
descricdo ou quantificacdo da
caracteristica que esta a ser
avaliada.

O teste de amostra Unica baseia-se
no facto de, no consumo normal
dos alimentos, o consumidor
saboreia um tipo de alimento de
cada vez. Apresentam-se
gradualmente ao juiz varias
amostras, que as avalia, uma de
cada vez. Exige juizes com
experiéncia.
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Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
Competéncia

O teste de caracterisiticas
(quantitativa) avalia, através de
pontuagao, a aparéncia, cor, odor,
sabor e textura de um produto.
Exige mais de 5 juizes treinados.

Os testes de escalas podem ser
divididos em 3 tipos principais;
escalas heddnicas, escalas
heddnicas faciais e escalas
numéricas. As escalas hedonicas
usam-se quando se pretende
exprimir um grau de satisfacdo. As
escalas numéricas o provador
localiza a classificagdodo produto
numa escala de pontuacdes sem
exprimir apreciacoes.

Os testes de duragao (tempo-
intensidade) usa-se para algumas
propriedades sensoriais que
exigem certo tempo para serem
percebidas, como o caso do odor.
Faz-se em geral usando uma
amostra-padrdo em que a
propriedade sensorial é localizada
numa determinada escala. As
amostras a avaliar séo analisadas
do mesmo modo.

Os testes de sensibilidade
(Threshold, ou seja o limite minimo
detectavel de concentracdo de uma
substancia,) sdo usados para medir
a capacidade de um juiz em utilizar
os sentidos do olfacto e do gosto
para distinguir caracteristicas
especificas.

Os métodos afectivos consistem na
manifest¢ao subjectiva do juiz
sobre o produto testado,
demonstrando se o produto agrada
ou desagrada, se € aceite ou ndo,
se é preferido em relagao a outro.

Nos testes de preferéncia deseja-
se saber se a amostra é preferida
em detrimento de outra.

Nos testes de aceitagao (que
mostra o desejo de uma pessoa

adquirir um produtoz demonstram a
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reaccao do consumidor diante de
varios aspectos, como por
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Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
Competéncia

exemplo, 0 preco, e ndo somente
se 0 juiz aceitou o produto.

3. Seleccionar os Esta unidade de competéncia é
membros do a) Realiza uma triagem inicial dos | aplicavel a técnicos de laboratdrio
paineliindividuos membros do painel/individuos para | que trabalhem no sector da
para a analise analise sensorial, baseados nas | indistria de processamento de
sensotial fichas de inquérito alimentos.

b) Usa a informagao para seleccionar | yrasmo que 0 Supervisor ndo esteja
as pessoas adequadas. presente, o técnico vai seguir

c) Analisa e relata os resultados | procedimentos operacionais padrio
usados para estabelecer o painel. | (POPs) que descreverdo

claramente 0 dmbito da pratica
permitida em modificar os
procedimentos de teste e para
comunicar os resultados para
pessoas de fora do laboratorio.

Evidéncias Requeridas
Trabalho de grupo/Demonstragao
O candidato participa na selec¢do dos
membros do painel de acordo com a
propriedade a ser avaliada e é capaz de
relatar os critérios utilizados para o efeito. E | O painel de anélise sensorial &
capaz de aplicar os procedimentos existentes | constituido por juizes (provadores
ou normas utilizadas. ou degustadores). Pode ser
constituido por funcionarios da
industria onde se faz o produto,
naosendo recomendavel que dele
fagam parte os que estiverem
envolvidos na produgao ou
desenvolvimento do produto.

Devem apresentar caracteristicas
como: boa saude e apetite,
habilidade de concentracgéo,
sensibilidade pelo menos mediana,
capacidade de reproduzir os
resultados, e sobretudo, boa
vontade. Os fumantes devem evitar
fumar pelo menos uma hora antes
da avaliacéo.

O tamanho da equipa depende do
teste a ser efectuado, hablidade e
sensibilidade dos juizes, podendo
variar de 8 para testes descritivos a
mais de 100 para testes ao

consumidor.

4. Preparar os a) Prepara os membros do painel A seleccéo ¢é utilizada para verificar
membros do para a analise sensorial a capacidade de deteccdo de
painel para a b) Realiza a formacéo requerida para | diferencas nos produtos pelos
analise sensorial detectar as caracteristicas do teste. | JU/2€S-

Pode ser feita de duas formas:
- através de solugbes quimicas
representativas dos quatro gostos

¢) Instrui os membros do painel na
gravacao e relato dos requisitos dos
dados do teste.
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Evidéncias Requeridas | basicos (doce, salgado, acido e |
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

Trabalho de grupo/Demonstragao

O candidato aplica técnicas de preparacao
dos juizes de acordo com a propriedade a ser
analisada e com as exigéncias dos
procedimentos existentes ou normas
utilizadas.

amargo), determinando-se o0s
limites minimos de detecgao:

- pelo reconhecimento, ou seja,
usando-se o prdprio produto a ser
estudado.

E importante ter as informagdes
sobre os juizes; idade, habitos
alimentares, se fumante ou nao,
entre outros.

O treinamento pode levar de 10
semanas a 12 meses, com bases
tedricas e praticas. Visa familiarizar
0 degustador com 0s
procedimentos e definicbes, e
aperfeicoar a sensibilidade e a
memoria sensorial.

5. Preparar amostras
para a andlise sensorial

a) Preparaas amostras de
referéncia a utilizar para a
especificacao da analise
sensorial.

b) Prepara amostras de avaliagdo
para a especificacdo da analise
sensorial.

c) Aplica procedimentos de
seguranga alimentar na
preparagao e apresentacao das
amostras.

d) lIdentifica e relata quaisquer
defeitos ou anomalias nas
amostras.

Evidéncias Requeridas

Demonstragao/Trabalho de grupo
Demonstracdo pratica de que candidato é
capaz de efectuar a preparacao de amostras
de acordo com as normas procedimentos
existentes.

Os representantes da industria
devem fornecer case studies para
ilustrar a aplicacao pratica desta
unidade de competéncia e para
mostrar a sua relevancia no
ambiente do local de trabalho.

A sala de preparacdo de amostras
deve possuir equipamentos como
balanca analitica, destilador de
agua, provetas, termoémetros,
banhos-maria, geleira, fomo, fogéo,
bandejas e pia.

As amostras devem  ser
apresentadas em recipientes
adequados, uniformes, limpos, sem
odores ou sabores residuais € em
tamanho adequado. Para liquidos
usar ago inox, vidro e alguns
plasticos, para bebidas quentes
usar ceramicas, e para bebidas
muito frias, vidros.

Para alimentos solidos usar pratos
de papel, plastico ou vidro, além
de folha de aluminio.

E necessario adaptar os testes de
modo a evitar interferéncias nos
desgustadores e nos sentidos que
estdo a ser usados..
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

6. Conduzir a analise
sensorial de rotina

a) Selecciona os testes apropriados
dos materiais para a informacao
requerida.

b) Garante que os testes séo
conduzidos de acordo com 0s
procedimentos da empresa.

¢) Analisa os dados.

d) Relata sobre o processo e
resultados em conformidade com os
procedimentos da empresa.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia prética/Trabalho de grupo
Evidéncia pratica de que o candidato é capaz
de efectuar os testes de acordo com os
procedimentos da empresa ou das normas
existentes para o efeito.

A codificagdo das amostras deve
ser feita de modo a ndo induzir nas
classificagbes. Recomenda-se a
utilizacéo de cddigos feitos com 3
digitos escolhidos aleatoriamente,
por exemplo, (452, 604, etc).

Os questionarios devem ser
atractivos simples, e adequados
para o tipo de juiz, sendo um
questionario para cada teste. Deve
ter espaco para escrever o nome
do juiz e da data.

Os dados dos testes devem ser
registados numa outra ficha e sé
depois analisados conjuntamente.

7.Avaliar e comunicar
os resultados

a) Avalia os possiveis efeitos dos
atributos do grupo.

b) Revé a fiabilidade dos resultados
para o enfoque do grupo,

c) Completa toda a documentagao
relevante e apresenta conclusoes.

Evidéncias requeridas

Evidéncia pratica/Trabalho em grupo

O candidato mostra ser capaz de efectuar
registos dosnresultados da analise sensorial e
de comunicar os resultados ao responsavel
do local de trabalho.

O candidato ¢é capaz de efectuar o
registo dos resultados e colaborar
na analise da avaliagio sensporial.

8.Manter o local de
trabalho limpo e seguro

a) Usar praticas de trabalho
estabelecidas para garantir a
seguranca pessoal e a de todos 0s
outros trabalhadores.

b) Minimizar a geracao de residuos e
impactos ambientais.

c) Assegurar a recolha de residuos de
laboratorio para posterior eliminagao.

d) Cuidar e armazenar equipamentos e
reagentes conforme seja adequado.

Evidéncias requeridas

O candidato segue as normas e
procedimentos da empresa no que
respeita a BPL, a higiene e
limpeza do local de trabalho.
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Evidéncia pratica/Trabalho em grupo

O candidato compreende a exigéncia de
condicdes especificas de higiene e limpeza
para arealizacdo de uma analise sensorial.
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Registo da Unidade de Competéncia
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Titulo da Unidade de
Competéncia

Reconhecer a importancia e Realizar a Anélise Nutricional de Alimentos

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Apds a conclusdo desta unidade o candidato reconhecera a importancia dos alimentos para a saude,
identificara os principais constituintes dos alimentos e sera capaz de efectuar analises de componentes

essenciais.

Cadigo: | UC EPI075009 Nivel do QNQP: 5
Campo: | Engenharia e Produgéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: \ Data de Revisao do Registo:

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1.Relacionar
alimentagao com
saude

a) Conhece os requisitos para uma dieta
equilibrada

b) Explica a fungéo dos nutrientes no
organismo

c) Diferencia os tipos de mal-nutricdo

d) Reconhece os principais problemas
nutricionais em Mogambique

Evidéncias Requeridas

A nutricdo adequada é um dos
pilares da Saude Publica.
Uma dieta equilibrada deve:

- conter todos os nutrientes;

- ter distribuicao ideal dos
nutrientes;

- ter a quantidade adequada de
alimentos;

Os nutrientes sao substancias
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Evidéncia por escrito-oral organicas e inorganicas que

O candidato conhece os requisitos para uma estao contidas nos alimentos e
dieta equilibrada e o papel dos nutrientes no cumprem uma ou mais das suas
organismo; distingue os tipos de mal-nutricdoe | fungdes, que podem ser:
descreve 0s principais problemas nutricionais de | - energética - fornecem a energia
Mogambique bem como as estratégias paraa | necessaria ao metabolismo bem
sua minimizacgao. como a producao de calor

- plastica - fornecem matéria
para formacdo, crescimento e
reparagao

- reguladora - regulam processos
metabdlicos e o funcionamento
das células, 6rgaos e aparelhos.
As dietas ndo equilibradas
causam mal-nutricdo por excesso
ou caréncia de nutrientes.

Em Mocambique, a dieta
alimentar da maioria da
populagao consiste em mandioca
ou milho com folhas verdes,
pobre em proteinas,
micronutrientes e energia.
Existem estratégias nacionais de
suplementacéo e fortificagdo de
alimentos para o0s grupos mais
vulneraveis (criangas, mulheres
gravidas e a amamentar) como
forma de tentar minimizar o
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

problema.

A estimativa da ingestéo de
nutrientes e a elaboragao de
dietas terapéuticas requerem o
conhecimento da composicéo dos
alimentos.

2.ldentificar os
principais constituintes
dos alimentos

Lista os principais grupos de
nutrientes que constituem os
alimentos;

Conhece componentes néo nutritivos
que podem estar presentes nos
alimentos;

Define composicdo centesimal;
Interpreta os dados constantes de
Tabelas de Composicao dos
Alimentos;

Lé e interpreta informagao sobre 0s
alimentos constantes das respectivas
embalagens

Evidéncias Requeridas

As substancias quimicas
encontradas em maior
quantidade nos alimentos séo:
agua, hidratos de carbono, lipidos
e proteinas.

Outros nutrientes presentes nos
alimentos incluem minerais e
vitaminas.

Nos alimentos podem também

encontrar-se componentes nao
nutritivos, com efeitos benéficos
ou prejudiciais, como substancias
bioactivas, aditivos, antinutrientes
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Evidéncia por escrito-oral e contaminantes.
O candidato lista os constituintes nutritivos e ndo
nutritivos dos alimentos e conhece os factores | A composi¢éo dos alimentos

que podem influenciar a sua composi¢éo; pode ser influenciada por varios
conhece os parametros que definem a factores e variar sazonal e
composicdo centesimal dos alimentos. regionalmente.
Demonstragéo A composicao centesimal de um
O candidato interpreta dados da tabela de alimento é a proporgdo em que
composi¢ao dos alimentos e de rétulos de aparecem, em 100 g da parte
embalagens de alimentos. comestivel, 0s grupos

homogéneos que o compdem.

Da composicéo centesimal de um
alimento fazem parte os teores
de:

- humidade

- proteinas

- lipidos totais

- hidratos de carbono totais

- fibras alimentares

- cinzas

- energia

A informagao sobre a composi¢ao
dos alimentos é compilada em
tabelas de composicéo de
alimentos. Essas tabelas devem
ser 0 mais abrangentes possivel,
incluir informacg6es sobre os
nutrientes disponiveis nos
alimentos crus e cozinhados

Q EPI075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratério - Agua 110



| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Elementos de

Competéncia Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
utilizados em cada regido.
3. Reconhecer a a) Classifica as proteinas de acordo coma | As proteinas s&o polimeros de
estrutura, funcéo, sua composi¢ao, forma e estrutura; aminodcidos ligados por ligagdes
fontes e metodosde | ) | jsta as fungdes das proteinas no peptidicas.
analise de proteinas organismo humano;

De acordo com a sua composigao
quimica, as proteinas podem ser
simples (holoproteinas) ou

c) ldentifica os alimentos que podem ser
usados como fonte de proteinas;

d)  Conhece os métodos que podem ser conjugadas (heteroproteinas:
usados para determinar o teor de glicoproteinas, lipoproteinas,
proteinas nos alimentos. fosfoproteinas,...)

Evidéncias Requeridas As proteinas podem ainda ser

Evidéncia por escrito-oral classificadas quanto & forma

O candidato distingue os tipos de proteinas | (globulares e fibrosas) e quanto a
quanto a composicdo, forma e estrutura e | estrutura (primaria, secundaria,
conhece as suas fungbes no organismo; | tercidria e quaternaria)

conhece alimentos ricos em proteinas e
métodos que podem ser usados para determinar | A importancia bioldgica das

0 seu teor. proteinas é enorme, dada a
intervencao crucial em todos os
Demonstragéo processos bioldgicos:
O candidato determina o teor proteico de um - metabolismo - muitas enzimas
dado alimento. s&o proteinas
- sustentac&o - queratina,
colagénio

- transporte - hemoglobina,
proteinas membranares

- defesa - anticorpos

- regulacdo - hormonas

- movimentagao - musculos,
flagelos

- reserva nutritiva - ovalbumina,
lactoalbumina.

As proteinas sao encontradas em
alimentos como leite, iogurte,
queijo, carne, peixe, ovos, €etc.

A determinacao do teor proteico
dos alimentos pode ser feita
usando diferentes técnicas, como
por exemplo o método de
Kjeldahl, a reaccdo de biureto,
cromatograficas ou
colorimétricas.
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4.Reconhecer a
estrutura, funcao,
fontes e métodos de
analise de hidratos de
carbono

Classifica os hidratos de carbono de
acordo com a sua complexidade;
Lista as funcdes dos hidratos de
carbono no organismo humano;
Identifica os alimentos que podem ser

Os hidratos de carbono sao
compostos organicos constituidos
por C, H e O na proporgéo 1:2:1
De acordo com a sua
complexidade podem-se
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

usados como fonte de hidratos de
carbono;

d. Conhece os métodos que podem ser
usados para determinar o teor de
hidratos de carbono nos alimentos.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito-oral

O candidato distingue os tipos de hidratos de
carbono quanto & sua complexidade e conhece
as suas fung¢bes no organismo; conhece
alimentos ricos em hidratos de carbono e
métodos que podem ser usados para determinar
0 seu teor.

Demonstragéo
O candidato determina o teor de agucares totais
de um dado alimento.

considerar 3 grandes grupos:
monossacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos.

Os hidratos de carbono podem ter
funcao:

- energética (ex: glicose,
sacarose, glicogénio, amido)

- pléstica (ex: celulose, quitina,
peptidoglicano).

Os alimentos ricos em hidratos de
carbono incluem cereais e derivados,
leguminosas secas e tubérculos.

O teor de hidratos de carbono dos
alimentos pode ser determinado, pex,
por polarimetria, cromatografia, indice
refractivo e métodos enzimaticos.

5.Reconhecer a

estrutura, fungao,
fontes e métodos de
analise de lipidos.

a) Classifica os lipidos de acordo com a
sua estrutura;

b) Lista as fungdes dos lipidos no
organismo humano;

c) ldentifica os alimentos que podem ser
usados como fonte de lipidos;

d) Conhece os métodos que podem ser
usados para determinar o teor de
lipidos nos alimentos.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito-oral

O candidato distingue os tipos de lipidos quanto
a sua estrutura e conhece as suas funcdes no
organismo; conhece alimentos ricos em lipidos e
métodos que podem ser usados para determinar
0 seu teor.

Demonstragéo
O candidato determina o teor de lipidos de um
dado alimento.

Os lipidos sdo um grupo muito
heterogéneo de moléculas, do qual
fazem parte as gorduras
(triglicerideos), ceras e esteroides,
entre outros.

Tém como fungdes:

- armazenamento de energia a longo
prazo (triglicerideos ou gorduras)

- estrutural (fosfolipidos)

-comunicacdo e  regulacdo
celular (esteroides)

- termorregulacéo

Os alimentos ricos em lipidos incluem
azeite, leos alimentares, manteiga,
banha, etc.

A determinac&o do teor de lipidos pode
ser feita por extraccao, hidrélise acida
ou alcalina ou por diversos métodos
cromatograficos.
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Contextos de Aplicagdo

6. Reconhecer a
estrutura, fungao,
fontes e métodos de
analise de vitaminas.

Classifica as vitaminas de acordo com
a sua solubilidade;

Lista as funcdes das vitaminas no
organismo humano;

Identifica os alimentos que podem ser
usados como fonte das diferentes
vitaminas;

Conhece os métodos que podem ser
usados para determinar o teor de
vitaminas nos alimentos.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito-oral

O candidato distingue os tipos de vitaminas
quanto a sua solubilidade e conhece as suas
funcdes no organismo; conhece alimentos ricos
em vitaminas e métodos que podem ser usados

para determinar o seu teor.

As vitaminas encontradas nos
alimentos podem ser
lipossoluveis (vitamina A, D, E, K)
ou hidrossoluveis (vitamina C, Bg,
B12, tiamina, riboflavina, biotina,
acido pantoténico).

As vitaminas hidrossoluveis
actuam como coenzimas no
metabolismo.

As vitaminas lipossoluveis tém
diversas fungoes:

- transferéncia de electroes

- antioxidantes

- visual

- metabolismo de calcio

As vitaminas podem ser obtidas a
partir de:
- leite e derivados (A, B+, By, B,

Bi2)
Demonstragéo - camne e derivados (B, B, PP,
O candidato quantifica vitaminas num dado Bs, B12)
alimento. - figado (A, D, E, B1y, folato)
- ovos (biotina)
- azeite e 6leos (E)
- cereais (B1, By, PP)
- leguminosas (B1, By, Bs, Biotina,
Acido pantoténico, folatos)
- verduras (B-carotenos, C, Bs, K)
-frutas (B-carotenos, C)
A determinacgao do teor de
vitaminas pode ser feita por
colorimetria, cromatografia,
fluorometria, métodos
microbioldgicos, entre outras
técnicas.
7. Reconhecer a a) Lista as funcdes dos minerais no Nos alimentos podem encontrar-
estrutura, fungéo, organismo humano; se varios constituintes
fontes e métodos de b) Identifica os alimentos que podem ser inorganicos, como fosforo, ferro,
analise de minerais. usados como fonte dos diferentes calglo., sodio, potassio, iodo,
minerais: selénio, entre outros.
c) Conhece os métodos que podem ser

usados para determinar o teor de
minerais nos alimentos.

Evidéncias Requeridas

Os minerais tém fungdes como:
- construgao do corpo (rigidez de
0ss0s e dentes)

- componentes de tecidos
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O candidato lista varios minerais e conhece as
suas funcdes no organismo; conhece alimentos
ricos em minerais e métodos que podem ser

| Autoridade Nacional da
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(muscular e nervoso)
- parte de compostos essenciais
(insulina, hemoglobina, tiroxina,

;"reguladores de fungdes
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Elementos de

Competéncia Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao

usados para determinar o seu teor. (equilibrio hidrico e acido- base)
- actividade enzimatica
Demonstragéo - transmiss&o de impulsos

O candidato determina o teor em minerais de um | nervosos

dado alimento. - contraccdo muscular

Os minerais podem ser
encontrados, por exemplo, em:

- vegetais de folhas verdes
(célcio, ferro, manganésio)

- frutas (calcio, potassio)

- leite e lacticinios (calcio, fésforo,
enxofre, potassio, selénio, iodo)
- 0vos (calcio, fosforo, selénio,
iodo, zinco)

- nozes (calcio, cobalto, ferro,
zinco)

- leguminosas (calcio, fésforo,
enxofre, potassio, molibdénio,
cobalto,)

- marisco (calcio, ferro, iodo)

- carne (fésforo, enxofre,
potassio, ferro, zinco)

- peixe (fésforo, selénio, iodo,
crémio)

- cereais (fosforo, ferro, cobalto,
manganésio, selénio, crémio,
flor)

- amendoim (fésforo enxofre)

- sal de cozinha (sédio, cloro)

- agua (sodio, potassio, fllior)

A determinacgao do teor de
constituintes inorganicos pode ser
feita, entre outras, por
gravimetria, cromatografia,
conductimetria, fotometria,
espectrometria, colorimetria,
precipitacao e titulacdo.

8. Reconhecer a a) Classifica as fibras de acordo com a As fibras sdo um conjunto
estrutura, fungéo, sua solubilidade; heterogéneo de moléculas

fontes e métodos de b) Lista os efeitos benéficos das fibras no | complexas de origem vegetal.
analise de fibras. organismo humano; Existem dois tipos de fibras:
c) ldentifica os alimentos que podem ser - Soluveis (pectina, amido

usados como fonte de fibra; resistente, goma) .

, ’ - insoluveis ( celulose, lenhina)

d) Conhece os métodos que podem ser

usados para determinar o teor de fibras | s efeitos benéficos das fibras

nos alimentos. incluem:

L —————————
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Evidéncia por escrito-oral
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- estimulacéo do peristaltismo
- estabilizacéo dos niveis de
insulina
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Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

O candidato distingue os tipos de fibras quanto a
solubilidade e lista os seus efeitos benéficos no
organismo; conhece alimentos ricos em fibras e
métodos que podem ser usados para determinar
0 seu teor.

Demonstragéo
O candidato determina o teor em fibras de um
dado alimento.

- combate ao colesterol
- reducdo do risco de cancro do
célon

As fibras sdo encontradas em
graos, nozes, sementes, cereais
integrais, frutas e leguminosas.

A determinacéo do teor em fibras
dos alimentos € feia normalmente
por método enzimatico-
gravimétrico.
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4.11.Realizar Analises da Agua

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade de | Realizar Analises da Agua
Competéncia
Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Apds a conclusdo desta unidade o candidato sera capaz de determinar os pardmetros adequados para aferir a
qualidade de diversos tipos de agua.

Cadigo: | UC EPI075010 Nivel do QNQP: 5
Campo: | Engenharia e Produgéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: \ Data de Revisao do Registo:
Elementos de Critérios de D h Contextos de Aplicacs
Competéncia ritérios de Desempenho ontextos de Aplicagao
1.Explicar o ciclo da a) ldentifica os fendmenos que ocorrem A 4gua existente na Terra
agua no ciclo hidrolégico. integra-se em complexos ciclos
b) Diferencia os varios compartimentos biogeoquimicos que a mantém

em circulagdo permanente entre
os diferentes compartimentos.
No ciclo hidroldgico ocorre:
- transferéncia da agua do
planeta para a atmosfera, por

do ciclo hidroldgico.

c) Enuncia os factores que podem alterar
as caracteristicas da agua.

d) Entende o conceito de qualidade da

agua. _ ) evaporacdo e transpiragao
e) Conljef:e as categ.orlas da agua para - transporte da dgua através de
afericdo da qualidade processos de circulagdo

Evidéncias Requeridas
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Evidéncia por escrito-oral - condensacdo parcial do vapor
O candidato conhece as varias etapas do ciclo | de agua na atmosfera

da agua e os fendmenos que permitem a sua - transferéncia de agua da
circulacdo entre os varios compartimentos; atmosfera para o planeta por

distingue os varios compartimentos e enumera | precipitagdo

os factores que podem afectar as caracteristicas | - escoamento e retencéo da gua
da agua em cada um deles; entende o conceito | na superficie e sua infiltragdo no
de qualidade da agua e as categorias de agua | subsolo

consideradas em Mocambique para fins de No ciclo hidroldgico podem
afericdo da qualidade. identificar-se os seguintes
compartimentos:

- aguas de precipitacdo

- aguas superficiais

- aguas de nascentes

- agua do mar

As caracteristicas das aguas de
cada compartimento variam em
funcao de factores naturais
(localizacéo geogréfica, clima,
vegetacao, caracteristicas
geoldgicas, desastres naturais,
etc) e antropogénicos
(influenciados pelas condigbes de
desenvolvimento agricola,
industrial e urbano)

A qualidade da agua ¢ definida
como a sua adaptabilidade ao
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Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

uso para determinados fins, bem

especificados.

Para fins de afericdo da

qualidade o Decreto 18/2004 de

22 de Junho estabelece as

categorias de agua:

- para consumo humano

- para fins agro-pecuario

- para fins de piscicultura

- para fins recreativos

- para fins de processamento de
alimentos e bebidas

2.Determinar a) Lista os principais pardmetros fisicos e | Existe regulamentagéo especifica
parametros fisicos e organolépticos a determinar em sobre os padrdes de qualidade
organolépticos em amostras de agua de diferentes para cada categoria de agua.
amostras de agua origens O Diploma Ministerial 180/2004
b) Identifica as varias técnicas que podem | d€ 19 de Setembro estabelece as
ser usadas para fazer a determinacdo dos | [€CNIcas a usar, os parametros a
parametros fisicos determinar e os valores de
¢) Recolhe adequadamente as amostras de ::%fr?;ﬁ';%ahﬁgﬁoagua de
agua a analisar :
d) Determina os parametros indicados g Decr;;to 39/ ZbOO|6 de 27 de
usando as técnicas apropriadas etembro estabeleceos
e) Compara os resultados obtidos com os parametros para aguas minerais

valores das normas para aferir a
qualidade da agua da amostra

Evidéncias Requeridas

e engarrafadas.

O Decreto 18/2004 de 22 de
Junho estabelece os parametros
para as aguas que nao se
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Evidéncia por escrito-oral destinam a consumo humano.
O candidato conhece os parametros fisicos e
organolépticos a determinar e os métodos a | Os parametros fisicos e

utilizar em funcéo da origem da agua da amostra | organolépticos a determinar

incluem:

Demonstragéo - cor
O candidato recolhe, conserva e processa - condutividade
adequadamente as amostras de agua a analisar - pH
e compara os resultados obtidos com os - solidos totais
padrdes estabelecidos para aferir a qualidade da - turvacao
agua da amostra. - sabor

- cheiro

Os parametros podem ser
determinados em laboratorio ou
no local de colheita usando kits
de analise.
Os métodos usados para
determinacéo dos parametros
incluem;

- Espectrofotometria

- Electrometria

- Gravimetria

- Nefelometria
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- Espectrofotometria de
absor¢ao molecular

A amostragem deve ser
efectuada segundo a norma ISO
5667, em fungao do tipo de agua
a analisar.

2. Determinar
parametros
quimicos em
amostras de agua

Lista os principais parametros quimicos
a determinar em amostras de agua de
diferentes origens

Conhece as varias técnicas que podem
ser usadas para fazer a determinacédo
dos parametros quimicos

Determina os parametros indicados
usando as técnicas apropriadas
Compara os resultados obtidos com os
valores das normas para aferir a
qualidade da agua da amostra

Evidéncias Requeridas

Segundo o Diploma Ministerial
180/2004 de 15 de Setembro e 0s
Decretos 39/2006 de 27 de
Setembro e 18/2004 de 22 de
Junho os parametros quimicos a
determinar incluem:

Aluminio, Amoniaco, Antimdnio,
Arseénico, Bario, Berilio, Boro,
Céadmio, Calcio, Chumbo,
Cianetos, Cloretos, Cloro residual
total, Cobalto, Cobre, Cromio,
Demanda de oxigénio, Estanho,
Dureza total, Fendis, Ferro, Fluor,
Fosforo, Hidrocarbonetos,
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Evidéncia por escrito-oral Magnésio, Manganés, Matéria
O candidato conhece os pardmetros quimicos a | organica, Mercurio, Molibdénio,
determinar e os métodos a utilizar em funcao da | Niquel, Nitrato, Nitrito, Nitrogénio

origem da dgua da amostra organico, Oleos e gorduras,
Oxigénio dissolvido, Pesticidas

Demonstragéo totais, Potassio, Prata,

O candidato recolhe, conserva e processa Radioactividade, Salinidade,

adequadamente as amostras de 4gua a analisar | Selénio, Sodio, Sdlidos totais

e compara os resultados obtidos com os dissolvidos, Sulfato, Sulfuretos,

padrdes estabelecidos para aferir a qualidade da | Talio, Uranio, Zinco.

agua da amostra.

Os parametros podem ser

determinados em laboratorio ou

no local de colheita usando kits

de analise.

Os métodos usados para

determinacéo dos parametros

incluem:

— Espectrofotometria de
absor¢ao molecular

— Espectrofotometria de
absorgao atomica

— Titulagao

— Espectrofotometria

— Espectrofotometria de chama

— Cromatografia de fase gasosa

— Gravimetria

— Nefelometria

— Oxidacao

— Secagem a 180°C
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Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

Competéncia
3. Determinar a) Lista os principais parametros Segundo o Diploma Ministerial
parametros microbiok’)gicos a determinar em 180/2004 de 15 de Setembro e os
microbioldgicos em amostras de agua de diferentes origens | Decretos 39/2006 de 27 de

amostras de agua

b) Conhece as varias técnicas que podem
ser usadas para fazer a determinagéo
dos parametros microbiol6gicos

c) Determina os parametros indicados
usando as técnicas apropriadas

d) Compara os resultados obtidos com 0s
valores das normas para aferir a
qualidade da agua da amostra

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito-oral

O candidato conhece os parametros
microbiolégicos a determinar e os métodos a
utilizar em funcdo da origem da agua da
amostra.

Demonstragéo

O candidato recolhe, conserva e processa
adequadamente as amostras de agua a analisar
e compara os resultados obtidos com os
padroes estabelecidos para aferir a qualidade da
agua da amostra.

Setembro e 18/2004 de 22 de
Junho os parametros
microbioldgicos a determinar
incluem;

— Clostridios sulfito-redutores
— Coliformes fecais

— Coliformes totais

— Contagem total de bactérias
— Escherichia coli

— Estreptococos fecais

— Legionella pneumophila
— Pseudomonas aeruginosa
— Vibrio cholerae

Os parametros podem ser
determinados em laboratorio ou
no local de colheita usando kits
de analise.

Os métodos usados para
determinacéo dos parametros
incluem:

— Tubos multiplos

— Membrana filtrante

— Provas bioquimicas

— Microscopia
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4.12.Realizar Andlises de Alimentos provenientes de produtos vegetais frescos e seus derivados

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade de | Realizar Analises de Alimentos provenientes de produtos vegetais frescos e
Competéncia seus derivados

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Apos a conclusdo desta unidade o candidato reconhecerd a importancia e conhecera as formas de
processamento e conservagao de Leguminosas, Frutos, Tubérculos, Horticolas e seus derivados. Sera ainda
capaz de realizar amostragem e proceder a analise dos varios alimentos deste grupo, de acordo com as
normas e regulamentos especificos para cada um deles.

Cadigo: | UC EPI075011 Nivel do QNQP: 5
Campo: | Engenharia e Produgéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: Data de Revisao do Registo:
Elementos de e .
Competéncia Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao
1.Caracterizar os o o o A dieta alimentar em
alimentos deste grupo | @) Identifica a importancia economica e Mogambique varia com a
e reconhecer a sua alimentar das leguminosas. localizag&o geografica mas, no
importancia em b)  Identifica a importancia econdmica e geral, tem como base tubérculos
Mocambique. alimentar dos frutos. (principalmente mandioca e
c) Identifica a importancia economica e batata doce) ou cereais (milho,
alimentar dos tuberculos. arroz, trigo, sorgo e mapira),
d) Identifica a importancia economica e acompanhando horticolas (folhas
alimentar dos horticolas. verdes, cebola, tomate, abobora)
Evidéncias Requeridas e leguminosas (feijdo,
Evidéncia por escrito-oral amendoim).
O candidato caracteriza os varios alimentos A fruta mais consumida inclui

incluidos neste grupo e identifica a importancia | banana, manga, laranja, papaia,
econdmica e alimentar das leguminosas, frutos, ananas e frutos silvestres.
tubérculos e horticolas. Mais de 80% da area total de
terra cultivada em Mogambique é
usada para a produgao em
sequeiro de culturas alimentares
basicas, ocupando o milho, a
mandioca e as leguminosas cerca
de 60% da area total cultivada. A
horticultura ocupa apenas 5% e
as culturas de rendimento (cana
de acucar, algodao, ch3,
oleaginosas, tabaco) sdo
produzidas em apenas 6%.

Em termos de volume de
producéo, as 5 principais culturas
s&o mandioca, cana de agucar,
milho, batata doce e sorgo.
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2.Conhecer processos | a) Descreve varias formas de A transformac&o e conservacao
industriais e de processamento e COﬂSGFV&QéO de de alimentos é importante pois
conservagao de leguminosas. permite:

alimentos deste grupo. | 1) Descreve varias formas de - Diminuir as perdas pos-colheita
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Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

processamento e conservagao de frutos.
Descreve varias formas de
processamento e conservacao de
tubérculos.

Descreve varias formas de

processamento e conservacao de
horticolas.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito-oral

O candidato conhece e descreve as formas de
processamento e conservagao destes alimentos,
tanto a nivel doméstico como industrial.

- Reduzir os periodos de falta de
alimentos

- Alargar a vida util dos produtos
- Distribuir a oferta ao longo do
ano

- Aumentar a variedade da dieta
alimentar

- Diminuir a perda do valor
nutricional - Aproveitar o excesso
de producdo e os subprodutos
- Aumentar o valor do produto
final

Apesar de a industria de
processamento de alimentos nao
estar muito desenvolvida em
Mogambique, mesmo a nivel
doméstico sdo utilizadas varias
formas de processamento e
conservagao de leguminosas,
frutas, tubérculos e horticolas.
Esses processos incluem:

- refrigeracao

- congelagao

- diminuicdo do teor de agua (por
secagem, adi¢ao de agucar ou
sal)

- tratamento térmico

- fermentacéo

- aumento da acidez

O processamento dos alimentos
deve ser feito de forma a garantir
0 mais possivel a manutengao
das suas caracteristicas
nutricionais e organolépticas.

3.Realizar amostragem
e preparar para

analise as amostras de
um produto escolhido.

Identifica as técnicas de amostragem
adequadas para o produto escolhido.
Realiza a amostragem segundo as
normas estabelecidas para o produto.
Prepara as amostras para a analise
laboratorial.

Evidéncias Requeridas

Demonstragéo

O candidato identifica as normas a utilizar para
analise do produto, efectua a amostragem e
prepara as amostras para analise seguindo a
norma.

As normas técnicas para
amostragem e analise de
alimentos tém especificacoes
consoante o tipo de alimento a
considerar.

De modo geral, as amostras
devem ser representativas e
devem ser processadas de forma
a garantir a analise correcta dos
parametros.

As normas a seguir irdo depender
do produto que for seleccionado
para ser estudado neste modulo
a titulo de exemplo.

128

Q EPI075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratdrio - Agua



| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

4. Realizar analises do
produto

a) ldentifica os parametros a analisar e as
técnicas a utilizar, consoante o produto

O produto seleccionado deve ser
analisado de acordo com as
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Elementos de

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

Competéncia
seleccionado de seleccionado. definicdes da norma
acordo com as b) Determina os parametros identificados | correspondente.
normas e seguindo as normas e procedimentos
procedimentos estabelecidos. Os parametros a determinar
existentes. Evidéncias Requeridas (fisicos, quimicos,

Evidéncia por escrito-oral

O candidato selecciona os pardmetros que
devem ser determinados e indica 0os métodos e
equipamentos que devem ser utilizados.

Demonstragéo
O candidato realiza a analise do produto
seleccionado de acordo com as normas e

procedimentos, respeitando as Boas Praticas de
Laboratério

microbioldgicos) e 0s métodos a
utilizar dependeréo do produto
que for seleccionado para estudo
neste modulo, a titulo de
exemplo.

Durante todo o trabalho devem
ser respeitadas as BPL, em todas
as suas vertentes.
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4.13.Realizar Andlises de Alimentos provenientes de cereais e seus derivados

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade de | Realizar Analises de Alimentos provenientes de cereais e seus derivados
Competéncia
Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Apos a conclusdo desta unidade o candidato reconhecerd a importancia e conhecera as formas de
processamento e conservagao de cereais, massas alimentares, bolachas e pao. Sera ainda capaz de realizar
amostragem e proceder a analise dos varios alimentos deste grupo, de acordo com as normas e regulamentos
especificos para cada um deles.

Cadigo: | UC EPI075012 Nivel do QNQP: 5
Campo: | Engenharia e Produgéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: \ Data de Revisao do Registo:
Elementos de Critérios de D h Contextos de Aplicacs
Competéncia ritérios de Desempenho ontextos de Aplicagdo
1.Caracterizar os a) Identifica a importancia dos cereais e Os cereais e derivados
alimentos deste grupo derivados na alimentacéo. constituem a principal fonte
e reconhecer a sua b) Identifica a importancia econémica dos energética da dieta alimentar em
importancia em cereais e derivados. Mocambique.
Mogambique. Evidéncias Requeridas Os principais cereais
Evidéncia por escrito-oral consumidos em Mogcambique s&o
O candidato caracteriza os varios alimentos milho, arroz, trigo, sorgo e

incluidos neste grupo e identifica a importancia | mapira.

econdmica e alimentar dos cereais e derivados. Ainda assim, trigo e milho (em
grao ou processado) tém que ser
importados, umavez que a
producdo é insuficiente para
satisfazer as necessidades
nacionais.

2. Conhecer processos | a) Identifica as opgdes de processamento | A indistria de processamento de
industriais e de para diferentes tipos de cereais cereais tem vindo a desenvolver-

conservagao de b) Conhece formas de enriquecimento do | S& ém Mogambique, coma
alimentos deste grupo valor nutricional de cereais e derivados. | InStalagao de moageiras e
fabricas de massas alimentares,

biscoitos e bolachas.

Evidéncias Requeridas
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Evidéncia por escrito-oral Além do processamento normal
O candidato conhece e descreve as formas de | dos cereais ha também projectos
processamento e enriquecimento nutricional dos | para o enriquecimento nutricional
cereais destes alimentos, de forma a
tentar colmatar algumas
deficiéncias. E o caso do
enriguecimento da farinha de
trigo com ferro.

Outra situagéo que se tem
verificado é a mistura de outros
alimentos (como a mandioca ou
batata doce) com cereais, de
forma a aumentar o seu valor
nutricional, a0 mesmo tempo que
reduz a necessidade de
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

importacéo de cereais.

3.Realizar amostragem
e preparar para
analise as amostras de

um produto escolhido.

a) Identifica as técnicas de amostragem
adequadas para o produto escolhido.

b) Realiza a amostragem segundo as
normas estabelecidas para o produto.

c) Prepara as amostras para a analise
laboratorial.

Evidéncias Requeridas

Demonstragéo

O candidato identifica as normas a utilizar para
analise do produto, efectua a amostragem e
prepara as amostras para andlise seguindo a
norma.

As normas técnicas para
amostragem e analise de
alimentos tém especificacbes
consoante o tipo de alimento a
considerar.

De modo geral, as amostras
devem ser representativas e
devem ser processadas de forma
a garantir a analise correcta dos
parametros.

As normas a seguir irdo depender
do produto que for seleccionado
para ser estudado neste modulo
a titulo de exemplo.

4. Realizar analises do
produto
seleccionado de
acordo com as
normas e
procedimentos
existentes.

a) Identifica os pardmetros a analisar e as
técnicas a utilizar, consoante o produto
seleccionado.

b) Determina os parametros identificados
seguindo as normas e procedimentos
estabelecidos.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito-oral

O candidato selecciona os parametros que
devem ser determinados e indica os métodos e
equipamentos que devem ser utilizados.

Demonstragéo

O candidato realiza a analise do produto
seleccionado de acordo com as normas e
procedimentos, respeitando as Boas Praticas de
Laboratorio

O produto seleccionado deve ser
analisado de acordo com as
definicbes da norma
correspondente.

Os parametros a determinar
(fisicos, quimicos,
microbioldgicos, etc) e os
métodos a utilizar dependeréo do
produto que for seleccionado
para estudo neste modulo, a titulo
de exemplo.

Durante todo o trabalho devem
ser respeitadas as BPL, em todas
as suas vertentes.
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Registo da Unidade de Competéncia
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Titulo da Unidade de
Competéncia

Realizar Analises de Alimentos de origem animal e seus derivados

normas e regulamentos especificos.

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Apos concluséo desta unidade o candidato tera um conhecimento geral dos alimentos contidos neste grupo, leite,
carne, pescado e derivados e sua importancia em Mogambique. Sera capaz de aplicar as técnicas de amostragem
e sabera preparar as amostras para analise e realizar a analise de um produto seleccionado de acordo com as

Cadigo: | UC EPI075013 Nivel do QNQP:
Campo: | Engenharia e Produgéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: ] Data de Revisao do Registo:

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Caracterizar os
produtos constantes
deste grupo de
alimentos e sua
importancia economica
em Mogambique

a) ldentificar a importancia econémica e
alimentar do leite e seus derivados.

b) Identificar a importancia econdmica e
alimentar dos produtos da pesca e seus
derivados

c) Identificar a importancia econdmica e
alimentar da carne dos seus derivados.

Evidéncias requeridas

Evidéncia escrita/oral

Evidéncia escrita ou oral de que o candidato &
capaz de explicar a importancia econémica dos
produtos do grupo, leite, carne, pescado e
derivados, de efectuar a pesquisa para o efeito e
que é capaz de explicar a importancia nutricional
dos produtos do grupo.

Identficar a importancia a nivel
local, nacional e regional.

Abranger a  bovinocultura
suinocultra e avicultura, a pesca
no mar e em aguas interiores e
0S peixes, crustaceos € moluscos
criados em cativeiro ou vivendo
em aguas abertas.

2. Caracterizar os

produtos deste grupo de
alimentos, processo de
producao, diagrama de
fluxo,

a) Caracterizar o leite e seus derivados,
0s processos de produgdo, e o0s
respectivos diagramas de fluxo.

b) Caracterizar os produtos da pesca
mais importantes, seu tratamentoe
transformacéo, diagramas de fluxo.

¢) Caracterizar os tipos de carne mais
importantes no pais, seu tratamento e
transformacéo, e diagramas de fluxo

d) Caracterizar industrias de derivados da
carne e do pescado, processos de
tratamento e de transformacao e
respectivos diagramas de fluxo

O leite para industrializagdo deve
atender a NM 185: 2010 -Leite -
classificacao, que trata dos
regulamentos técnicos de
producao, identidade e qualidade
do leite. NM 384: 2012 - Norma
geral para o uso de termos
lacteos.

Qualidade do leite: sdo utilizadas
as seguintes analises:

1. Analises fisicoquimicas e
sensoriais: Aparéncia; odor e
sabor; temperatura; acidez;
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Evidéncias requeridas sedimentos; alizarol ou alcool;
_ : fervura; densidade; gordura;
Evidéncia escrita/oral proteinas; residuos de pesticidas,

conservadores e antibioticos;

Evidéncia escrita ou oral de que o candidato & cloretos: criosconia: redutase:
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

capaz de investigar o produto seleccionado, sob
0 ponto de vista da producao industrial,
interpretacdo do respectivo fluxograma,
descri¢do das transformagdes que ocorrem em
cada unidade, pardmetros a controlar, pontos de
controlo.

lactofermentacéo; pH; etc.

2. Analises microbioldgicas:
contagem de mesdfilos aerobios;
contagem de células somaticas;
coliformes - numero mais
provavel; e

testes microbioldgicos especiais..

Processamento,

Pasteurizagao: Tipos principais
- Lenta:.
- Rapida:

Derivados
queijos, doces, manteiga,
iogurtes e muitos outros produtos.

3. Seleccionar as técnicas
de amostragem e
preparar as amostras
para um produto do
grupo de alimentos
considerado.

a) Pesquisa e selecciona a norma e 0s
procedimentos para efectuar a
amostragem de um determinado
alimento dentro do grupo considerado.

b) Conhece os tipos de amostra e
amostragem e a sua importancia

c) Efectua a amostragem e prepara as
amostras de acordo com as normas e
procedimentos adequados.

Evidéncias Requeridas

Trabalho em grupo

Aos candidatos, em grupo, é indicado um
produto e 0s mesmos estabelecem através da
pesquisa e aplicacdo da norma adequada os
passos principais, para realizar a amostragem
do mesmo, seleccionando também o
equipamento, realizando a amostragem e
procedendo ao acondicionamento das amostras.

No caso desta competéncia o
selecciona-se alimentos do grupo
de acordo com as condigdes da
zona do pais onde se encontra e
as facilidades existentes para a
sua execucao.

Normas que contém as técnicas
de amostragem adequadas, sdo
normalmente as normas do
produto respectivo.

No caso presente o estudo incide,
a titulo de exemplo, sobre o leite.

Sé&o seleccionadas as normas e
procedimentos aplicaveis nas
praticas de laboratorio visando a
qualidade e utilizagéo do produto
seleccionado.

Garantir um processo de
avaliacao da conformidade que
assegure de modo credivel a
qualidade do produto.

4. Realizar analises do
alimento seleccionado
de acordo com as

a) Selecciona as técnicas de analise e 0s
procedimentos a seguir.
b) Efectua as analises do produto

0] reconhecimento da
competéncia de um laboratério
implica a utilizacdo de normas

normas e seleccionado. técnicas reconhecidas incluindo
procedimentos ¢) Arruma, limpa o laboratério de acordo com as que referem a andlise
existentes. as BPL. laboratorial.
Requisitos de Evidéncias
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Trabalhos de grupo Usam-se as normas existentes
Os candidatos apds preparagao das amostras sobre o leite, nomeadamente, as
procedem a realizacdo das anélises de acordo que se referem a analise do leite..
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Elementos de

Competéncia Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagao

com as normas técnicas e procedimentos da
empresa seleccionados.
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Registo da Unidade de Competéncia
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Titulo da Unidade
de Competéncia

Realizar Anélises do grupo de alimentos energéticos

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Esta unidade visa abordar uma visao geral do grupo de alimentos, agucar, mel, melaco e gorduras. No fim
desta unidade o candidato tera um conhecimento geral dos alimentos contidos neste grupo, mel, melaco,
gorduras e derivados e sua importancia em Mogambique. Sera capaz de aplicar as técnicas de amostragem, de
preparar as amostras para analise e de realizar a analise de um produto seleccionado de acordo com as
normas e regulamentos especificos, .operar e utilizar os instrumentos de um laboratério electronico e

interpretar os dados obtidos.

Cadigo: | UC EPI075014 Nivel do QNQP | 5
Campo: | Engenharia e Producao Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: | Data de Reviséo do Registo: |

Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagédo

Competéncia
1.Caracterizar os | a) Identificar a importancia econdmica e | A importancia inclui a industria,
produtos  constantes alimentar do agucar. investimentos, culturas e éareas
deste  grupo de| b) Identificar aimportancia econdmica e | cobertas, emprego, rendimentos
alimentos e a sua alimentar do mel. (vertentes econdmica e social).
importéncia econdmica | c¢) ldentificar a importancia econémica e
em Mogambique. alimentar do melago.

d) Identificar a importancia econémica e

alimentar das gorduras.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral

Evidéncia escrita ou oral de que o candidato
é capaz de explicar a importancia econémica
dos produtos do grupo, agucar, melacgo,
6leos ou gorduras e derivados, de efectuar a
pesquisa para o efeito e que é capaz de
explicar a importancia nutricional econémica
e social dos produtos do grupo.

2.Caracterizar os
produtos deste grupo de
alimentos, processos de
produgéo, diagramas de
fluxo.

a) Caracteriza 0 aglicar, 0S processos
de producao, e 0s respectivos
diagramas de fluxo.

Caracteriza 0 mel, seu tratamento e
transformacao, diagramas de fluxo.
Caracteriza 0 melacgo, seu
tratamento e transformacéo, e
diagramas de fluxo

Caracteriza as gorduras
alimentares, processos de
tratamento e de transformacao e
respectivos diagramas de fluxo.

Evidéncias Requeridas

Para esta competéncia foi
seleccionado o aclcar como
exemplo, podendo ser escolhido
outro produto do grupo de
alimentos considerado.
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Evidéncia por escrito/oral
Evidéncia escrita ou oral de que o candidato
€ capaz de investigar o produto
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

seleccionado, sob o ponto de vista da
producdo industrial, interpretacdo do
respectivo fluxograma, descricdo das
transformacbes que ocorrem em cada
unidade, parametros a controlar, pontos de
controlo.

3.Seleccionar as
técnicas de amostragem
e preparar as amostras
para um produto do
grupo de alimentos
considerado.

a) Pesquisa e selecciona as normas
técnicas e os procedimentos para
efectuar a amostragem de um
alimento seleccionado dentro do
grupo considerado.

b) Conhece os tipos de amostra e
amostragem, e a vantagem de
utilizar amostras obtidas de acordo
com as normas técnicas como parte
do processo de demonstrar a
qualidade de um produto e facilitar a
sua comercializacdo em particular a
exportagao.

c) Efectua a amostragem e prepara as
amostras de acordo com as normas
e procedimentos adequados.

d) Aplica os principios de Boas Praticas
de Laboratério.

Evidéncias Requeridas

Trabalhos em grupo

Aos candidatos, em grupo, € indicado um
produto e 0s mesmos estabelecem através
da pesquisa e aplicacdo da norma adequada
0S passos principais, para realizar a
amostragem do mesmo, seleccionando
também o equipamento, realizando a
amostragem e procedendo  ao
acondicionamento das amostras.

Seleccionar alimentos do grupo de
acordo com as condi¢les da zona
do pais e as facilidades existentes
para a sua execucgao.

Normas que contém as técnicas de
amostragem adequadas, séo
normalmente as normas do produto
respectivo.

No caso presente o estudo incide,
a titulo de exemplo, sobre o agucar.

Séao seleccionadas as normas e
procedimentos aplicaveis nas
praticas de laboratério visando a
qualidade e utilizacdo do produto
seleccionado.

Garantir um processo de avaliagao
da conformidade que assegure de
modo credivel a qualidade do
produto.

4 Realizar analises do
alimento seleccionado
de acordo com as
normas e procedimentos
existentes.

a) Selecciona as técnicas de analise e
0s procedimentos a seguir.

b) Efectua as analises do produto
seleccionado.

¢) Arruma, limpa e mantém a higiene do
laboratério de acordo com as BPL.

Evidéncias Requeridas

O reconhecimento da competéncia
de um laboratério implica a
utilizacdo de normas técnicas
reconhecidas incluindo as que
referem a analise laboratorial.

Usam-se as normas técnicas
existentes sobre o acgucar,
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nomeadamente, as que se referem
Trabalhos em grupo a sua analise.

Os candidatos apds preparacdo das
amostras procedem a realizacdo das | As Normas de Seguranca incluem,
analises de acordo com as normas técnicas | entre outras: Utilizagdo de

e procedimentos da empresa seleccionados.. | equipamento  de  protecgado
individual, conhecimento de
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

Primeiros Socorros e de combate
aos incéndios no laboratorio.
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4.16.Efectuar a Contabilidade Basica de um Laboratorio

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade
de Competéncia
Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Com esta unidade de competéncia o candidato sera capaz realizar a contabilidade béasica para o

funcionamento do laboratdrio e ter iniciativa na sua actividade profissional. O candidato, ao concluir esta
unidade, vai ser capaz de exercer 0s seus direitos e cumprir as suas obrigagdes contabilisticas derivadas da
actividade laboratorial, de acordo com o estabelecido na legislacéo vigente.

Efectuar a Contabilidade Basica de um Laboratorio

Cadigo: | UC EPI075015 Nivel do QNQP | 5
Campo: | Engenharia e Produc&o Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: | Data de Revisdo do Registo: |
Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagédo
Competéncia
1.Registar as | a) Descreve os principios basicos de | Principios da Contabilidade:
transacgoes do Contabilidade. Principio da Moeda como

Denominador Comum; Principio do
Custo Histérico; Principio da
Continuidade da  Empresa;
Principio da Entidade Prépria;
Principio da Realizagao; Principio
da Competéncia; Principio da
Igualdade Contabil.

laboratorio que podem | h) |dentifica o patriménio do laboratdrio.

ser representadas em | o) Classifica os Bens do laboratério.

valor monetario. d) Identifica transaccdes economicas
do laboratério.

e) Ordena os movimentos pelo débito e
crédito nas contas, de acordo com a
natureza do documento.

Patriménio: conjunto de bens,
direitos e obrigacdes susceptiveis
de avaliagéo econdémica.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral

O candidato apresenta evidéncia escrita de
identificar e classificar informagoes
contabilisticas e nao-contabilisticas da
empresa ou servico. O candidato demonstra
conhecer as leis e principios de Contabilidade
Basica.

Demonstragéo

O candidato, em grupo, efectua o registo das
operagdes contabilisticas da empresa ou
servico. O candidato mostra evidéncia pratica
ao elaborar um plano de Contas.

Classificacdo dos Bens: Tangiveis
e Intangiveis.

Documentos susceptiveis de serem
contabilizados: Facturas e
documentos equivalentes emitidos,
verbetes de langamento, facturas e
documentos equivalentes
recebidos, folhas de
processamento de ordenados e
salarios, outros documentos.

Principios e conceitos previstos no
Plano Geral de Contabilidade de
Mogambique.
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1. Organizar e | a) Contabiliza as transac¢ées da | Os principais livros utilizados pela
classificar 0s empresa ou laboratorio, regista Contabilidade sé&o: Livro-Diario,
documentos débitos e créditos. Livro- Razao, Livro-Caixa, Livro

contabilisticos do | ) uiliza os livros auxiliares e obrigatorios. | Contas-Correntes.

laboratorio. c¢) Disponibiliza e classifica as contas do | o , o
Balango patrimonial. Livro-diario: Registo cronolégico

d) Prepara a documentagdo necessaria ao das transacgbes que ocorrem no

Q EPI075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratério - Agua 145



anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

=

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

cumprimento das obrigacdes legais.
e) ldentifica e controla os principais tipos de
activos e passivos.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia por escrito/oral

Evidéncia escrita de que o candidato prepara
os livros auxiliares e obrigatérios de
Contabilidade.

Demonstragéo

Evidéncia pratica de que o candidato
contabiliza as operagdes da empresa ou
laboratério, registando débito e crédito. O
candidato mostra evidéncia pratica na
organizacdo de documentos contabilisticos,
para o que utiliza aplicagdes informaticas,
documentos e livros auxiliares e obrigatorios.

dia-a-dia.

Etapas do Livro-diario: i) identificar
a transaccdo e sua data, ii)
especificar cada conta afectada
pela transacgdo e classificar no
Livro-razdo cada conta pelo tipo, iii)
determinar se cada conta aumenta
ou diminui com a transacgao, iv)
registar a transaccéo no livro-diario
com uma breve descri¢ao.

Sistema de Partidas Dobradas.
Equacéao Contabil:

Activo = Passivo + Patrimonio
liquido

Activo: E um recurso disponivel do
laboratorio. P. ex.: dinheiro em
caixa e em bancos; stock na forma
de matéria-prima, produtos em
processo, produtos acabados;
duplicados a receber resultantes de
venda a crédito; maquinas e
equipamento produtivo; impostos a
recuperar; mdveis e instalacoes;
contas a receber diversas.

Passivo: E uma obrigagdo presente
com origem em acontecimentos
passados, cuja liquidacdo se
espera que resulte para a entidade
num fluxo de saida de recursos que
incorporam beneficios econémicos.
P. ex.: fornecedores; salarios a

funcionarios; empréstimos;
obrigagbes  fiscais; outras
obrigagoes.

2. ldentificar  os
principais tipos de

Contas na
Demonstracao de
Resultados.

a) Identifica o conceito de custos e gastos e
sua diferenciacdo dos conceitos de
perda, despesa e pagamento.

b) Explica como é formada a conta de custo
de produto vendido.

¢) Entende a utilidade da Demonstracao de
Resultados.

d) Relaciona a Demonstracdo de
Resultados com o Balango Patrimonial.

Evidéncias Requeridas

A Demonstracdo de Resultados
regista as transacgoes
operacionais da
empresa/laboratdrio no dia-a-dia, e
mede o seu desempenho por um
periodo de tempo.

Equacdo Contabil para a
Demonstracdo de Resultados:
Receitas - Despesas = Lucro
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Evidéncia escrita/oral. liquido
Evidéncia escrita de que o candidato identifica o o
e explica os principais tipos de contas na | O principio contabilistico por tras

da Damnnectrarin de Raaiiltadne &
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

Demonstracdo de Resultados.

Demonstragéo
Evidéncia pratica de que o candidato elabora
uma Demonstracdo de Resultados e
acompanha de uma representacao grafica do
lucro liquido e do prejuizo liquido da empresa
ou laboratério.

o principio da Competéncia.

A Classificacdo das Contas da
Demonstragdo de Resultados
comporta 0s seguintes itens:
Receita de vendas, Custo de
vendas, Lucro bruto, Despesas
operacionais, Lucro operacional,
Lucro liquido.

4 Interpretar
informacoes da
Demonstracéo do Fluxo
de Caixa.

a) ldentifica formas de gerar ou absorber
fluxo de caixa nas varias actividades da
empresa.

b) Avalia a liquidez e flexibilidade financeira
da empresa/laboratério.

c) Determina a capacidade de pagar
empréstimos a credores e fornecedores.

d) Mostra a relagao entre o lucro liquido e o
caixa.

e) Participa em prever futuros fluxos de
caixa.

f) Recolhe os dados necessarios a
elaboracao de relatérios periddicos da
situacdo econdmico-financeira da
empresa/laboratério,

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita/oral

Evidéncia oral e escrita em que candidato
prepara e processa as informagdes que
constam da Demonstracao do Fluxo de Caixa.

Demonstragdo em grupo

Evidéncia pratica em que o candidato
demonstra saber utilizar a Demonstragdo do
Fluxo de caixa para: avaliar a liquidez e a
flexibilidade financeira da empresa, apoiar a
geréncia na tomada de decis6es, assistir na
determinacdo da capacidade de pagamento
de empréstimos aos credores e dividendos
aos accionistas, colaborar na previsao de
futuros fluxos de caixa.

As fontes de entrada de caixa, sao
entre outras: lucro, recebimento de
venda de produto ou servicos
realizados, novos empréstimos,
venda de activo imobilizado,
entrada de capital dos sdcios.

As actividades que envolvem
saidas de fluxo de caixa, sdo entre
outras: pagamento a fornecedores,
pagamento de salarios e encargos,
pagamento de empréstimos,
pagamento de dividendos, compra
de activo imobilizado.

A Demonstracao do Fluxo de Fluxo
de Caixa é composto por trés
blocos de actividades,
nomeadamente: i) actividades
operacionais, ii) actividades de
investimento, e iii) actividades de
financiamento.

Dados a recolher incluem,
orcamentos, planos de accgao,
inventarios e relatorios.
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4.17.Estimular a utilizagao de técnicas de empreendedorismo, investigagdo e inovagao

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade
de Competéncia

Estimular a utilizagao de técnicas de empreendedorismo, investigagao e inovagao

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:
Apo6s conclusado desta unidade o candidato sera capaz de identificar os tipos de empresa, reconhecer 0s
requisitos da iniciativa empreendedora e o seu caracter de inovagao, e de identificar os passos para
estabelecer um plano de negécios, dando bases para o desenvolvimento da prdpria iniciativa empreendedora
no ambito empresarial, €, consoante o caso, tanto até ao autoemprego, como até ao assumir de
responsabilidades e fun¢des no emprego por conta de outrem. Os candidatos conhecem os passos para a
elaboragao e implementacdo de um plano de negécios de uma PME da Industria Quimica.

Cadigo: | UC EPI075016 Nivel do QNQP 5
Campo: | Engenharia e Produgéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: Data de Revisao do Registo:

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

Q EPI075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratério - Agua

149



anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

=

1. Compreender a
importancia do conceito
de empreendedorismo

e inovagao e
reconhecer as
capacidades
associadas a iniciativa
empreendedora.

Identifica o conceito de inovagéo e a
sua relagdo com o progresso da
sociedade e o aumento do bem estar
dos individuos.

Analisa o conceito de cultura
empreendedora e a sua importancia
como fonte de criagdo de emprego e
bem estar social.

Reconhece e valoriza a importancia da
iniciativa individual, a criatividade, a
formagdo e a colaboragdo como
requisitos indispensaveis para ter éxito
na actividade empreendedora.
Caracteriza a capacidade de iniciativa
no trabalho de uma pessoa empregada
numa pequena e média empresa
relacionada com as operacOes de
laboratorio.

Analisa 0 desenvolvimento da actividade
empreendedora de um empresario que
se inicie no sector quimico.
Reconhece o conceito de risco como
elemento inevitavel de toda a actividade
empreendedora.

Analisa o conceito de empresario e 0s
requisitos e atitudes necessarios para
desenvolver a actividade empresarial.
Descreve a estratégia empresarial,
relacionando-a com os objectivos da
empresa.

Identifica a importdncia de uma
determinada ideia de negdcio, no dmbito
das operages do laboratdrio, que sirva

Empreendedorismo significa
empreender, resolver um problema
ou situagdo complicada. E um
termo muito usado no ambito
empresarial e muitas vezes esta
relacionado com a criacdo de
empresas ou produtos novos.
Empreender é também agregar
valor, saber identificar
oportunidades e transforma-las
num negocio lucrativo.

O conceito de empreendedorismo
foi utilizado inicialmente pelo
economista Joseph Schumpeter,
em 1950. O empreendedorismo é
essencial nas sociedades, pois &
através dele que as empresas
buscam a inovagao, se preocupam
em transformar conhecimentos em
novos produtos. Existem, inclusivé,
cursos de nivel superior com
énfase em empreendedorismo,
para formar individuos qualificados
para inovar e modificar as
organizacdes, modificando assim o
cenario econémico.

O empreendedorismo corporativo
significa aplicar a atitude de
empreendedor no  ambito
corporativo, ou seja, de uma
empresa. A presenca de
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Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
Competéncia
de ponto de partida para a elabora¢do | empreendedores numa empresa
de um plano de empresa. potencia o seu crescimento.
j)  Elabora um plano de desenvolvimento
de uma ideia de negécio Caracteristicas de um
empreendedor

Um empreendedor é um individuo
que nao espera as coisas
acontecerem, mas € uma pessoa
pré-activa, ou seja, faz as coisas
Evidéncias Requeridas acontecerem. Um empreendedor
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esta altamente motivado, tem boas
Demonstragéo ideias e sabe como implementa-las
de forma a alcangar os seus
Evidéncia pratica de que o candidato | objetivos. Um empreendedor é
compreende os conceitos e responde a | alguém que ndo tem medo de
questbes do professor.. iniciar projectos de uma forma
arrojada. Por esse motivo, é
bastante comum um empreendedor
assumir a direccdo de uma
empresa.

Alguém que empreende acredita no
seu potencial, apresenta
capacidade de lideranca e
consegue facilmente trabalhar em
equipa. Além  disso, o
empreendedor sabe que um
fracasso €& apenas uma
oportunidade de aprender e ser
melhor, e ndo se deixa abalar com
iSsO.

Empreendedorismo social

Empreendedorismo social é a
expressdao que designa um
conjunto de atitudes validas que
tém um impacto positivo na
sociedade.

O empreeendedorismo social difere
do empreendedorismo "classico"
porque tem como objectivo pensar
em solugbes que melhoram a
sociedade e ndo em solucdes que
resultam em lucro para o
empreendedor.

0 que é Inovacao

Inovacao é a acgao ou o acto de
inovar, ou seja, modificando
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo
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antigos  costumes,  manias,
legislacdes, processos, etc; efeito
de renovacao ou criagdo de uma
novidade.

O conceito de inovagéo é bastante
utilizado no contexto empresarial,
ambiental ou mesmo economico.
Neste sentido, o acto de inovar
significa a necessidade de criar
caminhos ou estratégias diferentes,
aos habituais meios, para atingir
determinado objectivo. Inovar é
inventar, sejam ideias, processos,
ferramentas ou servicos.

A ideia de inovagdo, no entanto,
nao deve ficar fadada apenas a
invencdo de novos produtos,
servicos ou tecnologias, mas
também ao valor ou conceito de
determinada coisa, como o modo
de organizar uma empresa, por
exemplo.

No ambito empresarial existem
varios tipos de inovagao, como a
inovagao de produtos, inovagao de
marketing, inovagdo
organizacional, inovagao radical,
inovagao incremental, etc.

Actualmente, a inovagéo pode ser
considerada um sinonimo de
adaptacdo e, para que as
empresas possam obter resultados
e continuar na "batalha" no
mercado empresarial, as inovagdes
S80 essenciais para que possam
moldar-se as mudancas que
acontecem nas estruturas sociais e
economicas.

Inovacéo tecnologica

Entre todos os modelos e tipos de
inovacao, a inovacao tecnoldgica €
uma das mais comuns e presentes
no quotidiano das pessoas.

A inovacéo tecnologica trata-se do
processo de invencdo, adaptacao,
mudanca e evolugdo da actual

Q EPI075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratério - Agua 154



| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
Competéncia

tecnologia, melhorando e
facilitando a vida ou o trabalho das
pessoas.

As inovacdes tecnoldgicas estao
presentes na vida do ser humano
desde os primordios da
humanidade, com a adaptacéo e
melhoramento de ferramentas,
armas e utensilios que ajudaram a
facilitar a vida do homem, seja na
vida doméstica, de trabalho ou para
a sua proteccao.

O empreendedorismo  esta
fortemente relacionado com a
inovagao, porque pode significar
criar riqueza através de novos
produtos, novos métodos de
produgdo, novos mercados, novas
formas de organizagado, etc. O
empreendedor € responsavel pelo
empreendedorismo, para gerar
lucro para a organizagao, e valor
para o cliente.

Inovacdo e desenvolvimento
econoémico

- Principais caracteristicas da
inovacao no laboratorio (materiais,
tecnologia e organizacao da
producao, entre outros).

- Factores chave dos
emprendedores: iniciativa,
criatividade e formacao.

— A actuacéo dos empreendedores
como empregados de uma pme
relacionada com o sector quimico.
— A actuacéo dos empreendedores
como empresarios no sector

quimico.

— O empresario. Requisitos para o
exercicio da actividade
empresarial.

— Plano da empresa: a ideia de
negécio no ambito da quimica.
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2. Definir a| a) Conhece as fungdes basicas que se A empresa e 0 seu entorno:
oportunidade de realizam numa empresa. — Funcdes basicas da empresa.
criagdo de  uma| ) |dentifica os principais componentes — A empresa como sistema.
pequena empresa, do entorno geral que rodeia a — Analise do entorno geral de uma
avaliando o impacto empresa, em especial o entorno pme relacionada com o sector
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

sobre o entorno de
actuacdo, sua forma
juridica e incorporando
valores éticos.

economico, social, demogréfico e
cultural.

c) Caracteriza a influéncia na actividade
empresarial das relagdes com 0s
clientes, com os fornecedores e com
a concorréncia, como principais
integrantes do entorno especifico.

d) Conhece o fenémeno da
responsabilidade social das empresas
e a suaimportancia como um
elemento da estratégia empresarial.

e) Identifica o balancgo social de uma
empresa relacionada com o
laboratério e descreve os principais
custos sociais em que incorrem estas
empresas, assim como 0s beneficios
sociais que produzem.

f) ldentifica em empresas relacionadas
com o sector quimico, praticas que
incorporam valores éticos e sociais

g) ldentifica os tipos de empresa sob o
ponto de vista legal.

Evidéncias Requeridas

Evidéncia escrita ou oral

Evidéncia pratica de que o candidato
compreende 0s conceitos respeitantes aos
critérios de desempenho de a) a g)

quimico.

— Analise do entorno especifico de
uma pme relacionada com o sector
quimico.

- Relagbes de uma pme do sector
quimico com o seu entorno.

- Relagbes de uma pme do sector
quimico com o conjunto da
sociedade.

Criacdo e
empresa:
— Tipos de empresa.

— A fiscalidade nas empresas.

— Escolha da forma juridica.

— Tramites administrativos para a
constituicdo de uma empresa.

— Viabilidade econdmica e
viabilidade financeira de uma pme
relacionada com o sector quimico.
— Plano da empresa: escolha da
forma forma juridica, estudo da
viabilidade econdmica e financeira,
tramites administrativos e gestao
de ajudas e subvencgoes. Um plano
de negdcios que inclua todas as
questdes iniciar, de pér em marcha
um negécio, assim como a
justificacdo sobre a sua
responsabilidade social.

iniciacdo de uma

3. Demonstrar
compreensao
sobre o conceito
de plano de
negocio e seus
componentes

a) Define plano de negdcio.

b) Descreve a importancia de um plano de
negacio.

¢) Identifica os elementos chave que
caracterizam um bom plano de negécio.

d) Descreve os principais tipos de planos
de negdcios.

e) Identifica as principais componentes de
um plano de negdcio.

Evidéncias Requeridas

Definigéo do plano de negdcios: O
plano de negocio € um documento
base para estruturacdo e defesa de
uma determinada ideia de
negocios.

Importancia de um plano de
negacio inclui: clarificar e focalizar
ideias, aumenta confianca no
sucesso e mostra quanto dinheiro é
necessario para implementar a
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ideia e como vai ser financiado.

Produto/Actividade do Grupo:
Evidéncia pratica que o candidato lista as Elementos-chave que caracterizam
principais componentes de um plano de um plano de negécios: simplicidade
negacio especifico e descreve resumidamente | (facil de se entender e executar),
as principais componentes de um plano de objectividade (com objectivos
negocios. claros e mensuréveis), realista
(incluindo todos os elementos
necessarios para a sua execucao),
e com modelo financeiro sélido e
fundamentado.
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo
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Tipos de planos de negécios:
Quanto ao tempo de execugéo, 0s
planos de negdcios podem ser
iniciais, de crescimento (expansao)
e de reestruturagdo. Quanto a
operagao os planos podem ser
estratégicos, internos e
operacionais.

Componentes de um plano de
negaocio incluem:

Introduc&o, informacao sobre o
empresario, descri¢ao do produto,
descricdo do mercado, descri¢ao
de plano de vendas, descri¢do de
recursos nao financeiros
necessarios, descricao das
necessidades financeiras e planos
para o futuro

Introducdo de um plano de negécio
inclui: identificagdo do produto a
ser produzido, informagao sobre
porqué a ideia é boa (justificagdo
da ideia) e a informagéo sobre
guem serao os clientes.

Informacgao sobre o empresario
inclui: 0 nome do negocio e 0 nome
do empresario (identificagdo e
localizagao) incluindo a sua
experiéncia, objectivos do negécio
e como vai alcancgar estes
objectivos.

Descrigdo do produto inclui:
listagem de produtos a serem
produzidos, especificidades do
produto (caracteristicas especificas
do produto) e as medidas a serem
tomadas para garantir a qualidade
dos produtos.

Descrigdo sobre o mercado inclui;
quem s&o os clientes e onde estao,
tamanho do mercado (numero de
clientes e de competidores), quem
sao 0s competidores e 0 que farao
o0s competidores quando comegar a
produzir assim como dados que
mostram se a procura do produto
proposto é crescente ou
decrescente.
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Elementos de Critérios de Desempenho Contextos de Aplicagdo
Competéncia

Plano de vendas inclui: como vai
distribuir, vender e promover o
produto assim como informagao
sobre porqué os seus métodos de
distribuicdo, venda e promogéo
serao os melhores no mercado.
Também deve incluir valores de
vendas dos produtos produzidos.

Recursos ndo financeiros
necessarios incluem: localiza¢do
do negdcio, quantidades e como
vai obter a terra e outros factores
(maquinaria, benfeitorias, infra-
estruturas, agua, recursos
humanos, etc.). Também deve
incluir os custos do negécio (fixos e
correntes) e porqué os custos
propostos.

Necessidades financeiras incluem:
recursos financeiros necessario
para iniciar o negdécio, dividir os
recursos necessarios em recursos
préprios e emprestados e mostrar
que garantias pode dar para o
empréstimo.

Planos para o futuro incluem:
expectativas para os préximos 3-5
anos e outros planos para o futuro.
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4. Conhecer os
elementos da
avaliagdo
econdmica e social
de um plano de
negocio

o 0O T O

|dentifica os valores de vendas.
Identifica 0s custos operacionais.
|dentifica as margens liquidas.

Expressa os conhecimentos mobilizados
para a elabora¢ao do plano.
Reexamina o trabalho realizado e
compara com as metas tracadas

Calculo dos valores de venda
inclui: listar os bens (produtos)
vendidos com as suas respectivas
quantidades e pregos e calcular os
valores de venda de cada produto
e finalmente somar todos os
valores de venda. Este exercicio
pode ser feito periodicamente.

Célculo dos custos operacionais
inclui: listar os factores de
produgdo usados para produzir
bens (produtos) vendidos incluindo
as respectivas quantidades e
pregos. Exemplos de factores de
produgdo sdo: agua, semente,
adubo, pesticida, mao-de-obra,
maquinaria, etc.). Calcular os
custos de cada factor e os custos
totais. Para alguns factores de
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

Evidéncias Requeridas

Produto/Actividade do Grupo:

Evidéncia pratica que o candidato lista as
principais componentes de um plano de
negdcio e descreve resumidamente as

principais componentes de um plano de
negocios.

producdo como a agua,
maquinaria, electricidade, pode ser
considerada somente a taxa paga
pelo uso destes factores.

Calculo da margem liquida inclui: A
subtracgdo dos custos totais
operacionais dos valores de venda.
Para o caso em que se produz
bens e servicos diferentes, o
calculo da margem liquida pode ser
feita para cada bem e servico. Este
exercicio pode ser feito
periodicamente.

Q EPI075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratério - Agua

163



anep

Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

=

4.18. Levar a cabo uma experiéncia de trabalho num Laboratério de Aguas e/ou Alimentos

Registo da Unidade de Competéncia

Titulo da Unidade
de Competéncia

Levar a cabo uma experiéncia de trabalho num Laboratério de Aguas elou
Alimentos

Descri¢ao da Unidade de Competéncia:

Apds conclusao com éxito desta unidade de competéncia o candidato sera capaz de obter e preparar uma
experiéncia de trabalho (estagio) e de levar a cabo as tarefas programadas de uma forma profissional. O
candidato ira desenvolver capacidades de planificacdo, organizacéo, e implementacao de tarefas num

Laboratério de Agua/Alimentos.

Cadigo: | UC EPI075017 Nivel do QNQP 5
Campo: | Engenharia e Producéo Industrial Subcampo Quimica
Data de Registo: \ Data de Revisao do Registo:

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagao

1. Preparar uma
experiéncia de
trabalho (estagio)

Identifica claramente as qualidades e
habilidades pessoais e estabelece metas
pessoais realiistas.

Estabelece e concorda com objectivos e
metas para o estagio que combinam
com as suas qualificagdes, habilidades e
metas, usando uma variedade de fontes
de informacgéao

Prepara-se cuidadosamente para o
estagio em termos de recolha de
informacao essencial.

Confirma claramente e com exactidao
todos os arranjos 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-avaliagao
inicial € que estabelece objectivos e metas
pessoais realisticas.

Desempenho no local de trabalho

O candidato confirma os arranjos 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

Informacao essencial inclui;

datas, horas de trabalho, contacto
inicial, localizagdo, requisitos
particulares do local de trabalho.
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2. Levaracabo
tarefas alocadas
durante a
experiéncia de
trabalho (estagio)

a)

Discute com o supervisor imediato 0s
padrdes a atingir que esperados para
as varias tarefas alocadas.

Leva a cabo as tarefas alocadas de
uma forma profissional.

Cumpre com o0s requisitos de
afectagao de acordo com as

Padrdes esperados podem incluir:
Horas de atendimento, vestuario
apropriado, regras de uso do
equipamento, procedimentos de
trabalho.

Situacdes inesperadas incluem:
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Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

directrizes do local de trabalho.

d) Observa atodo 0 momento os
requisitos de higiene e seguranca no
trabalho.

e) Observa atodo o0 momento boas
praticas 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 candidato leva a cabo as tarefas
planificadas durante a experiéncia de trabalho
no Laboratério. de Agua/Alimentos.

amostras inesperadas para analise,
trabalho em excesso

3. Trabalhar em

cooperagao com
0s outros na
planificagcéo e
compreender a
experiéncia de
trabalho.

a) Observa as praticas de trabalho de
forma atenta fazendo perguntas onde
for relevante.

b) Escuta atentamente as instrugoes
aceitando-as de forma positiva.

¢) Procura o conselho, assisténcia e opinides
dos outros, caso necessario.

d) Forma relagdes de trabalho que sejam de
natureza cooperativa.

e) Modifica o comportamento de forma
apropriada para satisfazer as
necessidades de diferentes situagdes.

Evidéncias Requeridas

Desempenho no local de trabalho

O candidato trabalha com os outros, de forma
cooperativa, durante a experiéncia de trabalho
no Laboratério de Agua/Alimentos.

Elaborar o relatdrio
acentuando o
conhecimento e
habilidades ganhas
para o seu proprio
desenvolvimento
pessoal e social.

a) Elabora e entrega o Relatério do
Estagio de acordo com as normas e
procedimentos da escola e do local de
trabalho.

b) Expressa, claramente, 0s sentimentos
e reacgdes em relacdo a experiéncia
de trabalho.

¢) Revé o valor da aprendizagem ganha
em relacdo a futuras metas pessoais,
sociais e profissionais.

Evidéncias Requeridas
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Evidéncia por escrito/oral
Evidéncia escrita que o candidato reexamina
as suas qualidades e habilidades pessoais

Q EPI075001-Certificado Vocacional 5 em Técnicas de Laboratério - Agua 167



| Autoridade Nacional da
Educacao Profissional

Elementos de
Competéncia

Critérios de Desempenho

Contextos de Aplicagdo

através de uma auto-avaliagao.

Desempenho no local de trabalho
O candidato identifica a contribuicdo do
conhecimento e habilidades ganhas para o
seu proprio desenvolvimento pessoal e social,
obtidas durante a experiéncia de trabalho no
Laboratério de Agua/Alimentos.
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