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Formagdo em Contexto de Trabalho Horas Pg:;gistge
A componente de formagdao em contexto de trabalho visa, aplicar

conhecimentos e saberes adquiridos as atividades praticas do

respetivo perfil profissional e executar atividades sob orientagao,

utilizando as técnicas, os equipamentos e 0os materiais que se

integram nos processos de produgao de bens ou de prestagdo de 500 15

servicos. Esta formacao desenvolve-se em parceria, estabelecida

entre a instituicdo de formacdo e empresas, outras entidades
empregadoras, associagdes empresariais ou socioprofissionais entre
outras, e pode adotar diferentes modalidades, designadamente

estagios.

1 Os cédigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis
entre referenciais de formacgao.

2. Desenvolvimento das Unidades de Formacao de Curta
Duracao (UFCD)

10922

Objetivos

Conteldos

N o u kW NH

2.1. Formacgao Geral e Cientifica

Fundamentos de microbiologia alimentar 50 horas

Caracterizar o contexto histdrico da microbiologia e os principios taxondmicos.

Identificar os diferentes grupos de microrganismos recorrendo as suas caracteristicas
estruturais, morfolégicas e metabdlicas.

Reconhecer as fontes de contaminagao dos alimentos e controlo do crescimento das
populagbes microbianas.

Identificar as contaminagGes alimentares originadas por virus.

Introdugdo a microbiologia alimentar e contextualizagdo historica
Principais grupos microbianos e taxonomia microbiana
Caracteristicas e estrutura dos principais virus alimentares
Caracteristicas morfolégicas e ulta estruturais dos microrganismos
Crescimento populacional de uma cultura microbiana
Metabolismo microbiano e tipos respiratdrios

Nutricdo microbiana e reproducgao
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8. Fontes de contaminagao microbiana dos alimentos e fatores que influenciam o crescimento microbiano no

9.
10.

alimento
Higiene e conservagdo dos alimentos

Controlo microbiano

11. Conservagdo dos alimentos na perspetiva de controlo das populagdes microbianas de alteragdo do alimento

50 horas

10923 Introducdo a quimica alimentar
1. Utilizar o material de laboratdrio nas operagdes laboratoriais mais comuns.
2. Realizar unidades de concentragdo e célculos estequiométricos.
Objetivos
3. Realizar os calculos necessarios para a preparacdo e padronizagdo de solugées.
4. Preparar solugées para analise quimica.
Conteudos
1. Medicdo de volumes de liquidos
2. Medicao de massas
3. Tipos de equipamento
4. Preparagdao de solugbes+
4.1. Densidade e massa volumétrica
4.2, Unidades de concentragao
5. Composigdo e organizagdo de um laboratdrio de quimica+
5.1. Procedimentos de seguranga
5.2. EPI'S
5.3. Reagentes (toxicidade, incompatibilidades e armazenamento)
5.4. Solugdes
6. Material de laboratdrio e seu manuseamento+
6.1. Vidro (limites de tolerdncia/ calibracdo do material/ gestdo do material)
6.2. Porcelana
6.3. Madeira
6.4. Plastico, quartz e platina
6.5. Plastico e borracha
7. Equipamentos+
7.1. Gerais
7.2. Especificos
8. Pesagens e medicdes de volumes+
8.1. Gerais
8.2. Especificos
9. Preparacdo de solugdes e respetivos calculos+

9.1. Solugdes nao rigorosas

9.2. Solugdes rigorosas
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10924 Biologia molecular 50 horas

1. Reconhecer a estrutura e funcdo das proteinas e acidos nucleicos.
Objetivos 2. Identificar as alteragGes genéticas e regulagdo dos genes.

3. Identificar as principais técnicas de biologia molecular.

Conteldos
1. Introdugdo a biologia molecular
2. Processos celulares+
2.1. Termodindmica bioquimica e os processos energéticos celulares
2.2. ReagOes bioldgicas de regulagdo do equilibrio dcido-base e homeostase do pH
3. Biomoléculas - estrutura e fungdes
4. Estrutura e fungdo das proteinas+
4.1. Enzimologia
5. Estrutura e fungdo dos acidos nucleicos
6. Informagdo genética: replicagdo, transcricdo e tradugédo
7. Mecanismos moleculares de recombinacdo
8. Mutagbes
9. Mecanismos de regulagdo genética

10. Organizagdao dos genomas

11. Técnicas comuns de biologia molecular

2.2. Formagao Tecnologica

10925 Seguranca em laboratorio 25 horas

1. Caracterizar a organizagdo dos servicos de seguranga no trabalho.
2. Reconhecer acidentes de trabalho.
3. Identificar e interpretar alguma legislagdo aplicavel a seguranca no trabalho.

Objetivos 4. Utilizar os equipamentos de protecao individual e coletivos e as suas aplicagées

especificas.
5. Identificar a sinalizagdo de seguranca.

6. Gerir corretamente os diferentes residuos.

Conteldos

1.

Regras basicas de seguranca e EPI’s

7125
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2. Acidentes no laboratério

3. Incéndios

4. Manuseamento e armazenamento de produtos quimicos perigosos (riscos e seguranca)

5. Agentes biolégicos

6. Riscos fisicos

7. Gestdo de residuos

8. Ergonomia

9. Planeamento de um Laboratério Seguro

9.1. Boas praticas em laboratdrio
10926 Técnicas laboratoriais em microbiologia dos 50 horas
alimentos
1. Aplicar a desinfecdo e a esterilizagdo as diferentes tarefas do laboratério de
microbiologia.
2. Executar a colheita de amostras e preparacdao de diluigdes.
Objetivos 3. Aplicar os diferentes métodos de sementeira.

4. Aplicar as diferentes técnicas de isolamento e purificagdo de estirpes.
5. Identificar os requisitos de controlo da qualidade dos meios de cultura.

Conteddos

1. InstalagGes, material e equipamento do laboratdrio
Regras basicas de comportamento em laboratério de microbiologia
Ciclos de esterilizagdo e preparacao de material
Manipulagdo em assepsia

Exame microscépico

2
3
4
5
6. Colheita de amostras de alimentos e superficies
7. Preparagdo de diluigdes para analise microbiolégica
8. Métodos de sementeira

9

Técnicas de isolamento e purificagdo de estirpes microbianas

10927 Preparacao e controlo de meios de cultura 25 horas

1. Identificar os diferentes meios de cultura.

2. Preparar os diferentes meios de cultura.
Objetivos 3. Identificar possiveis anomalias dos meios preparados no laboratorio e determinar as
causas.

4. Identificar os requisitos de controlo da qualidade dos meios de cultura.

81/25
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Conteldos

Definicdo de meios de cultura, solugdes e reagentes
Classificagdo e composicdo dos meios de cultura
Preparagdao de meios de cultura, solugdes e reagentes
Esterilizagdo, armazenagem e utilizagao

Possiveis anomalias dos meios preparados no laboratdrio e suas causas

@ u W N =

Controlo da qualidade de meios de cultura: ISO 11133

10928 Indices de qualidade higiénica dos alimentos e 4guas 25 horas

1. Identificar as bactérias importantes em bacteriologia dos alimentos e dguas

Objetivos 2. Aplicar as diversas técnicas de quantificagdo, pesquisa e identificacdo de indicadores

de contaminacdo fecal e totais a alimentos, aguas e supefrficies.

Conteldos

1. Grupo de bactérias importantes em bacteriologia dos alimentos
2. Indicadores de contaminacgdo fecal e totais

3. Micologia

4. Andlises microbiolégicas aos alimentos: execugdo laboratorial de diversas técnicas de quantificacdo, pesquisa e
identificagdo de indicadores de contaminagdo fecal e totais seguindo preferencialmente as normas
internacionais aplicaveis:

4.1. Contagem de bactérias anaerdbias sulfito-redutores

4.2, Contagem de bolores e leveduras

4.3. Contagem de microrganismos a 30°C

4.4, Contagem de bactérias coliformes

4.5. Contagem de Escherichia.coli

4.6. Contagem de enterobacteriaceaes
5. Outras pesquisas e ou contagens de microrganismos ndo patogénicos emergentes
6. Analise microbiolégica de superficies e ambientais

7. Analises microbioldgicas nas aguas para consumo humano

10929 Microbiologia alimentar avangada 50 horas

1. Identificar as bactérias e virus agentes de toxinfegdes alimentares.

2. Aplicar diversas técnicas de quantificacdo, pesquisa e identificacdo de bactérias

Objetivos 2o ) P
patogénicas a alimentos e superficies.

3. Identificar métodos alternativos de analise.

9/25
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Conteldos

1. Bactérias agentes de toxinfecGes alimentares

2. Diferentes estirpes de Escherichia. coli patogénicas

3. Principais virus contaminantes dos alimentos

4. Serologia microbiana

5. Analises microbiolégicas aos alimentos+ - execugdo laboratorial de diversas técnicas de quantificacdo, pesquisa

e identificagdo de bactérias patogénicas de acordo com as normas internacionais em vigor-
5.1. Contagem de estafilococos coagulase positiva
5.2. Pesquisa de Salmonella
5.3. Pesquisa e contagem de Listeria monocytogenes
5.4. Contagem de Bacilus cereus
5.5. Contagem de Clostridium perfringens
6. Outras pesquisas e ou contagens de microrganismos patogénicos emergentes

7. Métodos de analise alternativos e expeditos de detecdo, quantificacdo e identificacdo de microrganismos nos
alimentos

8. Analise microbioldgica de superficies

10930 Analises microbiologicas e de biologia molecular 50 horas

1. Executar as analises microbioldgicas de rotina para diferentes categorias de alimentos.

2. Executar analises de biologia molecular em diferentes categorias de alimentos.
Objetivos
3. Efetuar tratamento de dados e elaborar relatérios de ensaio.
4. Emitir declaragbes de conformidade e pareceres de resultados.
Conteldos

1. Andlises microbioldgicas classicas e de PCR para diferentes categorias de alimentos, superficies e ambientais
2. Registos e tratamento de resultados
3. Elaboracgdo de relatérios de ensaio, emissdo de declaragées de conformidade e pareceres baseados em:

3.1. Legislagdo Nacional

3.2. Legislagdo comunitaria

3.3. Documentos de referéncia

Controlo da qualidade em microbiologia 25 horas

Objetivos 1. Realizar o controlo interno e externo nos ensaios microbiolégicos.

Conteudos

10/25
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1. Controlo interno
1.1. Verificacdo de equipamentos
1.2. Utilizacdo de materiais de referéncia
1.3. Controlo ambiental
2. Controlo externo
2.1. Calibragdo de equipamentos
2.2. Ensaios interlaboratoriais
3. Repetibilidade e reprodutibilidade

4. Calculo de incertezas

10931 Operacoes gerais de analise quimica e gravimetria 50 horas

1. Identificar técnicas de amostragem e manipulagdo de amostras.
2. Realizar as diferentes operagGes unitarias de analise do trabalho de laboratoério.

3. Aplicar as técnicas adequadas ao desenvolvimento de um determinado objetivo

Objetivos g . ) : . ~
analitico, relativos ao material, equipamento e seguranca envolvidos na execugdo.
4. Desenvolver métodos gravimétricos.
5. Efetuar métodos gravimétricos.
Conteudos

1. Andlise quimica quantitativa e qualitativa - enquadramento e aplicagdes
2. Operagdes unitarias+
2.1. Extracdo
2.2. Decantagdo
2.3. Filtragdo
2.4. Centrifugacgdo
2.5. Secagem
2.6. Incineragao
2.7. Destilagdo
3. Aplicacdo pratica, de cada uma das operagdées unitarias, em diversas matrizes alimentares

4. Operacgdes unitarias em gravimetria

Volumetrias - medigoes 50 horas

1. Executar volumetrias acido - base.
Objetivos 2. Executar volumetrias de precipitagdo e complexagao.

3. Executar volumetrias de oxidagdo - reducgdo.

11/25
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Conteudos
1. Reacdes acido - base
2. Equilibrio acido - base
3. Determinagdo de acidez em diferentes tipos de amostras
3.1. Leite e derivados
3.2. Produtos horticolas
3.3. Gorduras
3.4. Outras matérias primas
4, Solubilidade de um sélido idnico
4.1. Produto de solubilidade e formacdo de precipitados
4.2. Fatores que influenciam a solubilidade de um sal
5. Quelagao
5.1. Agentes quelantes
Métodos de Mohr
Método de Charpantier-Volhard

Aplicagdo dos métodos de precipitacdo e complexacdo em diferentes tipos de amostras

v ® N9

Agentes redutores e agentes oxidantes
9.1. Reacgdes de oxidagao--reducdo
10. Permanganometria

11. Iodometria

12. Aplicagdo de métodos de oxidagdo—--reducdo em diferentes tipos de amostras

10932 Quimica organica 25 horas
1. Identificar e distinguir hidrocarbonetos.
2. Relacionar os hidrocarbonetos e respetivas estruturas.
Objetivos 3. Identificar grupos funcionais.
4. Caracterizar as fungGes organicas de acordo com o grupo funcional.
5. Identificar reacdes organicas.
Conteldos

1. Introducdo a quimica organica
2. Cadeias carbonadas+
2.1. Alcanos, alcenos, alcinos, cicloalcanos, cicloalcenos e cicloalcinos
2.2. Nomenclatura e formula geral
3. Compostos aromaticos e alifaticos e principais diferencas+
3.1. Exercicios de aplicagdo
4. Grupos funcionais+
4.1. Alcool

4.2, Aldeido

12/25
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4.7. Amina
4.8. Amida
4.9. Fenol
5. Reagbes dos compostos organicos+
5.1. Adigao
5.2. Eliminagdo
5.3. Esterificagdo
5.4. Substituigdo
5.5. Hidrdlise
10933 Métodos instrumentais de analise classica 50 horas
1. Identificar métodos instrumentais de analise - métodos potenciométricos,
condutivimétricos, refratométricos e polarimétricos.
2. Identificar a instrumentagdo utilizada em potenciometria, condutimetria; polarimetria e
refratometria.
Objetivos
3. Caracterizar e executar métodos e técnicas analiticas de potenciometria e
condutivimetria em diferentes amostras.
4. Caracterizar e executar métodos e técnicas analiticas de refratometria, polarimetria
em diferentes amostras.
Conteudos
1. Classificagdo dos métodos de analise (cldssicos e instrumentais)
2. Potenciometria+
2.1. Determinacdo do pH em diferentes alimentos
3. Condutivimetria+
3.1. Determinagdo da condutividade em diferentes alimentos
4. Refratometria+
4.1. Diferentes refratdmetros (refratdémetro portatil e refratébmetro de ABBE)
4.2. indice de refragdo - Grau Brix
4.3. Aplicagdo em amostras alimentares
5. Polarimetria+

5.1. Luz polarizada
5.2. Fatores que afetam as substancias oticamente ativas

5.3. Aplicagdo em diversas amostras alimentares

10934 Métodos Instrumentais de anadlise avancados

50 horas
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1. Identificar a instrumentagdo dos varios métodos analiticos.

2. Explicar as vantagens e desvantagens de cada técnica.
3. Identificar as capacidades qualitativas e quantitativas das técnicas.
4. Explicar os fundamentos tedricos gerais associados ao método espectrofotométrico
Objetivos s
5. Aplicar um conjunto de técnicas aos trabalhos laboratoriais: espectrofotometria UV -
VIS.
6. Explicar os fundamentos tedricos gerais associados aos principais processos de
separagdo cromatograficos.
7. Analisar os resultados.
Conteldos
1. Introdugdo aos métodos instrumentais de analise
2. Principios gerais sobre métodos espectroscdpicos
3. Espectroscopia de absorgao molecular UV/VIS
4. Definir, caracterizar e executar métodos e técnicas analiticas espectrofotometria de UV/ Vis
5. Principios gerais de espectrofotometria molecular UV/Vis+
5.1. Tipos de espectro
5.2. Emissao
5.3. Absorgdo
6. Lei de Lambert-Beer
7. Procedimentos para a construgdo da curva de calibragdo em UV/Vis e respetivos calculos
8. Desvios quimicos, instrumentais e outros a lei da Lambert-Beer=
9. Elaboragdo de curvas de calibragdo e aplicagdo em diferentes amostras
10. Definir, caracterizar e executar métodos espectroscopia atdémica
11. Introducdo aos métodos cromatograficos
12. Generalidades, definicdo de cromatografia, classificagdo dos métodos cromatograficos
13. Principios basicos da operacdo: coeficiente de particdo, tempo de retencdo, composto ndo retido
14. Conceito de seletividade, eficiéncia e resolugdo
15. Cromatografia em fase liquida (HPLC)
16. Cromatografia fase gasosa (GC)
Est,at_istica e controlo da qualidade em analise fisico- 50 horas
quimicCa
1. Construir cartas de controlo, realizar o controlo interno e externo dos ensaios fisicol
Objetivos quimicos.
2. Calcular as incertezas dos métodos de ensaios fisico-quimicos.
Contetidos

14 /25
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Implementagdo de métodos normalizados
Validacdo de métodos

Cartas de controlo - elaboragdo e interpretagdo

P W N

Controlo da qualidade interno:
4.1. Equipamento
4.2, Utilizagdo de padrdes
4.3. Duplicados
5. Controlo da qualidade externa:
5.1. Ensaios interlaboratoriais
5.2. Calibragdo do equipamento
6. Incertezas
6.1. Calculo de incertezas
6.2. Quantificagdo das varidveis de entrada
6.3. Tipos de incerteza (A e B)
6.4. Determinacgdo da precisdo intermédia

6.5. Calculo de incertezas e expressao de resultados

10935 Analise nutricional 50 horas
1. Reconhecer a composicdo nutricional dos alimentos.
2. Realizar a analise laboratorial de composicdo global.
Objetivos
3. Efetuar os calculos inerentes a obtencgdo da declaragdo nutricional do alimento.
4. Analisar de forma critica a rotulagem nutricional com base na legislagdo em vigor.
Conteudos

1. Realizar as seguintes determinagdes analiticas, através dos métodos de anéalise mais adequado+
1.1. Teorde agua

1.2. Lipidos totais e perfil de acidos gordos

1.3. Fibra

1.4. Proteinas

1.5. Acgucares

1.6. Cinza

1.7. Cloretos

Calculo dos hidratos de carbono e determinagdo da energia em Kcal ou KJ do alimento

Os minerais nos alimentos - exemplos e algumas determinagGes analiticas

Métodos de quantificacdo de vitaminas

v » W N

Contaminantes, residuos e alteragées dos alimentos
5.1. Aminas—

5.2. Metais pesadosy

5.3. Pesticidas

5.4. Outros toxicos+

15/25
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5.5. Determinagles relevantes
5.5.1. ABVT~
5.5.2. Hidroxiprolina;—
5.5.3. TBA~
5.5.4. Nitritos—e—

5.5.5. Nitratos

Sistema de gestdao da qualidade - ISO 9001 25 horas

1. Aplicar os requisitos do Sistema de Gestdao da Qualidade, com base no referencial
Objetivos normativo NP EN ISO 9001, demonstrando um claro dominio nos requisitos
considerados criticos.

Conteldos

Os principios da gestdo da qualidade
Sistema de Gestdo da Qualidade

O modelo de Gestdao da Qualidade

O Sistema portugués da qualidade

A acreditacdo e a certificagao
Organizagdes internacionais da Qualidade

A abordagem por processos

@ N o o W NH

Estudo detalhado dos requisitos da NP EN ISO 9001

8.1. Requisitos da documentagdo

8.2. Responsabilidade da gestdo

8.3. Gestdo de recursos

8.4. Realizagdo do produto

8.5. Medigdo, analise e melhoria

9. Metodologias para a Implementagdo de um Sistema de Gestdo da Qualidade

10. Definigdo das etapas de um processo de implementagdo

Sistema de acreditacao de laboratorios - ISO/IEC

17025 25 horas

1. Aplicar os Requisitos de Competéncia para Laboratdérios de Ensaio e Calibragdo, com
Objetivos base no Referencial normativo NP EN ISO/IEC 17025, demonstrando um claro dominio
dos requisitos considerados criticos.

Conteldos
1. Objectivo e campo de aplicagdo da norma

2. Caracterizagdo dos requisitos da norma NP EN ISO/IEC 17025:

16 /25
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4. Metodologia para a implementagdo da NP EN ISO/IEC 17 025 em Laboratérios de Ensaios ou Calibragdes

10936 Nutricao e alimentacao 25 horas
1. Reconhecer os principios da nutricdo e alimentagédo.
Objetivos 2. Classificar os constituintes alimentares.
3. Aplicar principios de nutricdo e dietética em ementas.
Conteddos
1. Nutricdo e alimentagao
1.1. Conceitos
1.2. Fungles da alimentacdo
2. Constituintes alimentares
3. Piramide alimentar e grupos alimentares
4. Alimentagdo equilibrada+
4.1. Regras
4.2. Principais erros alimentares
4.3. Necessidades diadrias de nutrientes
4.4. Alimentagdo racional
5. Diferentes tipos de dietas e nogGes para a elaboragdo de ementas
Sistema de gestiao da seguranca alimentar - ISO 25 h
22000 oras
1. Aplicar os requisitos de gestdo da segurancga alimentar, com base no referencial
Objetivos normativo NP EN ISO 22000, demonstrando um claro dominio nos requisitos
considerados criticos.
Conteldos
1. Principios de um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar

2. Principais diferengas num Sistema de Gestdo de Seguranga Alimentar de acordo com a ISO 22000,
relativamente a metodologia classica HACCP, e as principais dificuldades na sua implementacdo

3.

Os requisitos de um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar de acordo com a ISO 22000

3.1. Requisitos de Sistema de Gestdo da Segurancga Alimentar
3.2. Responsabilidade da Gestao
3.3. Gestdo de Recursos

3.4. Planeamento e Realizagdo de Produtos Seguros
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3.5. Verificagdo, Validacdao e Melhoria do Sistema de Gestdo da Segurancga Alimentar

Integracdo de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar de acordo com a ISO 22000 num Sistema de

Gestdo da Qualidade ISO 9001:2000

Auditorias de seguranca alimentar 25 horas

1. Realizar e conduzir auditorias a sistemas de gestdo da Seguranca Alimentar, de
Objetivos acordo com o referencial ISO 22000 e legislagdo aplicavel, demonstrando um claro

dominio das técnicas de auditoria.

Conteldos

N o u kW N

Apresentacao do caso com base na norma ISO 22000 e NP EN ISO 19011

Definicdo do ambito das simulagbes e constituicdo das equipas auditoras

Analise da documentagdo

Planeamento da auditoria

Reparticdo de tarefas dentro das equipas e preparagdo dos documentos de trabalho

Reunido de abertura, execucdo da auditoria, preparacdao de conclusGes e reunido de encerramento

Elaboracdo do relatério

Perigos e pontos criticos de controlo - Sistema
HACCP

Objetivos e
seus 7 principios.

Conteldos

1.

® ©® N o U0 » W

11.
12,
13.

Nogbes gerais de Segurancga Alimentar. Intoxicagbes e Infegdes alimentares - Situagdes mais frequentes -

Dados do INSA; Patogénicos emergentes; Prevencgao

InstalagGes: desenho higiénico - concegdo e circuitos; zonas de armazenagem; instalagGes sanitarias;
equipamentos

Limpeza e desinfegdo: principios de limpeza e desinfegdo; detergentes e desinfectantes

Higiene do pessoal: formagdo em matéria de higiene

HACCP: Terminologia e conceitos fundamentais

Os 7 principios do HACCP

Analise de Perigos e avaliagdo do risco

Etapas do procedimento HACCP

Estudo de aplicagdo teodrico-pratica do HACCP a um diagrama de fabrico de um produto alimentar
Discussdo do plano de HACCP elaborado

A importancia da manutengdo do sistema HACCP - a melhoria continua

A certificagdo HACCP - Os referenciais de certificagdo - ISO 22000 e DS 3027E

Os requisitos dos referenciais de certificagao

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas

1. Aplicar um plano HACCP, através da metodologia HACCP, demonstrando cumprir os

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a Especialista em Analises Laboratoriais e Qualidade Alimentar - Nivel 5 | 14/04/2023

18/25



QUALIFICAGOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

CQ:i ANQQEP

14. A ligagdo entre o sistema HACCP de acordo com a ISO 22000 e a NP EN ISO 9001

Auditorias a sistemas de gestao - ISO 19011 25 horas
Obietivos 1. Aplicar os principios de auditorias, através de simulagdo de auditorias, demonstrando
] um claro dominio do referencial ISO 19011 nos diversos requisitos.
Conteudos

1. A Norma ISO 19011
1.1. Principios das auditorias
1.2. Critérios de auditorias
1.3. Gestdo de um programa de auditorias
2. Realizar uma auditoria
2.1. Iniciar a auditoria
2.2. Preparar as atividades de auditoria
2.3. Conduzir as atividades de auditoria
2.4. Preparar e distribuir o relatério de auditoria
2.5. Encerrar a auditoria

3. Competéncias e avaliagdo de auditores

Auditorias de acreditacdao de laboratdrios 25 horas

1. Realizar e conduzir auditorias a sistemas de acreditagdo de laboratérios, de acordo
Objetivos com o referencial ISO/IEC 17025, demonstrando um claro dominio das técnicas de
auditoria.

Conteldos

Apresentacdao do caso com base na norma NP EN ISO/IEC 17025 e NP EN ISO 19011
Definigdo do ambito das simulagGes e constituicdo das equipas auditoras

Anadlise da documentagdo

Planeamento da auditoria

Reparticdo de tarefas dentro das equipas e preparagdo dos documentos de trabalho

Reunido de abertura, execugdo da auditoria, preparagao de conclusdes e reunido de encerramento

N o u kb W NH

Elaboracdo do relatério

Gestao e motivacao para a qualidade 25 horas
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1. Promover a motivagdo para a qualidade.
Objetivos 2. Caracterizar a fungao qualidade nas organizagoes.

3. Aplicar procedimentos de qualidade na gestdao da organizagdo.

Conteudos

1. Introdugdo a Gestdo das Organizagdes

2. A cultura da Empresa: valores, crengas e atitudes

3. A Gestdo das Organizagbes e a gestdo da Qualidade

4. A Fungdo Qualidade nas organizagdes

5. Aintegracao da Qualidade na cultura organizacional

6. Aspectos motivacionais na Gestdo da Qualidade

7. Gestdo de equipas

8. Gestdo de conflitos

9. Lideranga

10. Comunicagdao

Comunicacao e comportamento em auditorias 25 horas
Objetivos 1. Aplicar técnica§ _comunicacionais, através de~simul_agéo de_auditorias, demonstrando
um claro dominio comportamental na relagdao auditor/auditado.

Conteudos

1. Percepgdo interpessoal e comunicagdo: suas implicagdes ao nivel das atitudes e comportamentos nas
Auditorias.

2. O processo comunicacional; Fatores influenciadores: mudanga e natureza dos individuos; Barreiras a
comunicacdao e formas de as ultrapassar

3. Técnicas a utilizar para o aumento da eficdcia comunicacional - Assertividade

4. Técnicas comunicacionais em Auditorias: A entrevista na auditoria; As reunides em Auditoria - Preparacgdo e
conducdo de reunides

5. Técnicas de comunicagdo escrita - O Relatdrio Final da Auditoria

6. Casos praticos

Auditorias da qualidade 25 horas

1. Realizar e conduzir auditorias a sistemas de gestdo da Qualidade, de acordo com o
Objetivos referencial ISO 9001 e legislagdo aplicavel, demonstrando um claro dominio das
técnicas de auditoria.
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Conteudos

1. Apresentacdo do caso com base na norma NP EN ISO 9001 e NP EN ISO 19011

2. Definicdo do ambito das simulagées e constituicdo das equipas auditoras

3. Analise da documentacdo

4. Planeamento da auditoria

5. Reparticdo de tarefas dentro das equipas e preparacao dos documentos de trabalho

6. Reunido de abertura, execugao da auditoria, preparagdo de conclusdes e reunido de encerramento
7. Elaboracgdo do relatério

Dispositivos de medicao e calibracao 25 horas

1. Fazer a Gestdo de sistemas de medida e Calibragdao, através dos principios da

Objetivos ] - -
metrologia, de acordo com os referenciais normativos.

Conteldos

1. Metrologia e Calibragdo: Fundamentos basicos gerais
Gestdo dos dispositivos de monitorizagdo e medigdo
Padrdes de referéncia e de trabalho

Intervalos de calibracgdo

Plano de calibragdao

Recepgdo e aprovagao de certificados emitidos no exterior
Erros na medigdo

Nogbes gerais sobre incertezas de calibracdo

® ® N o 0 » W N

Condigdes ambientais a observar

Implementacao de sistemas integrados 25 horas

1. Integrar Sistemas de Gestdo decorrentes de mais do que um referencial normativo,
Objetivos identificando a correspondéncia entre as diferentes normas e demonstrando as
sinergias criadas.

Conteudos

[

Integragdo de sistemas
Sinergias de implementagdo de um Sistema Integrado
Nlcleo de integracgao

Correspondéncia entre os requisitos das normas

u » W N

Processo de certificagdo de um Sistema Integrado
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Sistema de gestdao da seguranca e saude do trabalho

- ISO 45001 28 e

1. Aplicar os Requisitos de um Sistema de Gestdo de Seguranca e Saude do Trabalho,
Objetivos com base no Referencial Normativo ISO 45001, demonstrando um claro dominio dos
requisitos considerados criticos.

Conteudos

1.

Conceitos e terminologia
1.1. Risco
1.2. Identificagdo de risco

1.3. Incidentes

2. Legislagdo nacional e europeia
3. A Norma ISO 45001
3.1. A Norma Portuguesa NP 4397
4. Anadlise dos requisitos da norma de sistema de gestdo de seguranca e salde ocupacional
5. Os indicadores de desempenho de um sistema de gestdo de seguranca e salide ocupacional
6. Metodologias de implementagdo de sistemas de gestdo de seguranga e salde ocupacional
Sistema de gestao ambiental - ISO 14001 25 horas
1. Aplicar os requisitos de um Sistema de Gestdao Ambiental, com base no referencial
Objetivos normativo NP EN ISO 14001, demonstrando um claro dominio nos requisitos
considerados criticos.
Conteudos
1. Introducdo ao Sistemas de Gestdo ambiental
2. A abordagem por processos
3. Estudo detalhado dos requisitos da NP EN ISO 14001 - a interpretagdo dos requisitos e a sua implementacgao
3.1. Politica Ambiental
3.2. Planeamento
3.3. Implementacdao e Operagao
3.4. Verificagdo e Revisdo pela Gestao
4. Os indicadores ambientais no @&mbito da norma aplicavel
4.1. Importadncia e vantagens dos indicadores ambientais
4.2. Principais indicadores ambientais e sua utilizagao
5. Implementagdo de Sistemas de Gestdo Ambiental: motivagdes e modelos de implementagdo
6. O Regulamento Comunitario de Eco-Gestdo e Auditoria - EMAS: a interpretacdo dos requisitos adicionais a

norma NP EN ISO 14001:2004 e a sua implementacado

6.1. Declaragdo Ambiental
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6.2. Sistema de Registo no EMAS

Ferramentas da qualidade 50 horas

1. Promover a melhoria da qualidade, através da utilizagdo das ferramentas da
qualidade, demonstrando um claro dominio das mesmas.
Objetivos
2. Fazer o tratamento de dados e registos da qualidade, através da aplicagdo de meios
informaticos, demonstrando um claro dominio das aplicagdes.

Conteldos
1. As ferramentas classicas da qualidade:
1.1. Fluxograma
1.2. Diagrama de causa efeito
1.3. Brainstorming
1.4. Folhas de registo de dados
1.5. Histogramas
1.6. Diagrama de Pareto
1.7. Diagramas de dispersdo
2. As ferramentas estratégicas da qualidade:
2.1. Diagrama de afinidades
2.2. Diagrama das relagdes
2.3. Diagrama em arvore
2.4. Diagrama matricial
2.5. Diagrama das decisOes
2.6. Diagrama sagital
2.7. Anadlise fatorial de dados
3. A complementaridade entre as ferramentas cldssicas e estratégicas

4. Aintegragdo das ferramentas da qualidade na resolugdo sistematizada de problemas: o QFD e os AMFES

Ciclo de avaliagdao da satisfacao do cliente 25 horas

1. Analisar e avaliar a satisfacdo do cliente, através das técnicas da Gestdo da

Objetivos : S . S
] Qualidade, de acordo com os referenciais normativos aplicaveis.

Conteldos

1. Cddigos de conduta para as organizagdes (ISO 10001)
1.1. Linhas de Orientagdo para o Codigo de conduta nas Organizacgdes
1.2. O enquadramento do Cdédigo de conduta nas OrganizagGes

1.3. Planeamento e Concecdo do Codigo de Conduta nas Organizagbes
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1.4. A operacionalidade do Cddigo de Conduta nas Organizagdes
1.5. A monitorizagdo e agdes de melhoria
2. Tratamento de Reclamagdes (ISO 10002)
2.1. Linhas de Orientagdo para o Tratamento de Reclamagdes
2.2. O enquadramento do Tratamento de Reclamagdes nas Organizagdes
2.3. Planeamento e Concecdao do Processo de Tratamento de Reclamacgbes
2.4. A operacionalidade do Tratamento de Reclamacgbes
2.5. A monitorizagdo e a tomada de agdes de melhoria
3. Resolugdo de Disputas Externas (ISO 10003)
3.1. Linhas de Orientacdo para a Resolugdo de Disputas Externas
3.2. O enquadramento da Resolugdo de Disputas Externas
3.3. Planeamento e Concegdao da Resolugdo de Disputas Externas
3.4. A operacionalidade da Resolugao de Disputas Externas
3.5. A monitorizagdo e a tomada de agbes de melhoria
4. Medigdo e Monitorizagdo da Satisfagdo do Cliente (ISO 10004)
4.1. Linhas de Orientagdo para a Medigdo e Monitorizagdo da Satisfagdo do Cliente
4.2. O enquadramento da Medigdo e Monitorizagdo da Satisfagdo do Cliente
4.3. Planeamento e Concegdo da Medigcdo e Monitorizagdo da Satisfagdo do Cliente
4.4, A operacionalidade da Medigdao e Monitorizagdo da Satisfagdo do Cliente
4.5. A monitorizacdo e a tomada de agdes de melhoria

5. Inter-relagdo entre os varios Referenciais Normativos

5167 Melhoria da qualidade 25 horas

1. Desenvolver e implementar programas de melhoria, de acordo com os referenciais

Objetivos ) - ,
normativos, promovendo a cultura da melhoria continua.

Conteddos
1. Conceitos e sua evolugdo
2. Melhoria reactiva
2.1. Gestdo das ndo conformidades
2.2. Gestdo das reclamacgbes
3. Melhoria continua
3.1. PDCA
3.2. Ruptura
3.3. Antecipacgao
3.4. Reengenharia
4. Melhoria preventiva
4.1. Saber acumulado
4.2, Simulagdo
4.3. Antecipacgdo

5. Programas de melhoria
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5.1. Definicdo e implementacgdo
6. Os custos da qualidade
6.1. Métodos de recolha e tratamento de dados
6.2. Os custos da qualidade na melhoria da qualidade

6.3. Conceito de ciclo de custo do produto

251725
REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a Especialista em Analises Laboratoriais e Qualidade Alimentar - Nivel 5 | 14/04/2023



	1. Organização do Referencial de Formação
	2. Desenvolvimento das Unidades de Formação de Curta Duração (UFCD)
	2.1. Formação Geral e Científica
	2.2. Formação Tecnológica


