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Formagao Tecnoldgica

ANQEP

AGENCIA NACIONAL\

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

Cédigo ! N° UFCD obrigatérias Horas Pontos de
crédito

1698 1 Segurar)g_a, higiene e saude no 25 2,25
laboratdrio

1700 2 Calculo quimico 25 2,25

1701 3 Introdugdo a microbiologia 25 2,25

1702 4 Trabalhg _realizac_lo no preparatorio do 50 4,50
laboratorio de microbiologia

1703 5 Regras basicas em microbiologia 25 2,25

1704 6 Colheita de amostras 25 2,25

1705 7 Introdugdo a fisico-quimica 50 4,50

1706 8 OperagOes gerais de andlise 50 4,50

1707 9 Nocbes basicas da quimica dos alimentos 25 2,25

1709 10 Nutricdo 25 2,25

1710 11 Est,a_tlsticla_e conltr(_)Io da qualidade em 50 4,50
analise fisico-quimica

1711 12 Analise volumétrica 25 2,25

1715 13 Gravimetria 25 2,25

1716 14 Méetodos irlwst.rumentais_de; a_nalise 25 2,25
refractomeétrica e polarimétrica
Métodos instrumentais de analise

1717 15 potenciométrica, condutivimétrica, 50 4,50
espectrofotométrica e cromatografica

1718 16 Analise de composicao global 50 4,50

1720 17 Controlo da qualidade em microbiologia 25 2,25

1721 18 Crescimento microbiano 25 2,25

1723 19 Contaqem (Ee indicadores_de 50 4,50
contaminacgao fecal e totais

1724 20 Pesqui,sa! e contagem de microrganismos 50 4,50
patogenicos

1725 21 Analise microbioldgica das aguas 25 2,25
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Formagao Tecnoldgica

Cédigo ! N° UFCD obrigatérias Horas Pontos de
crédito
1726 22 Proyas dNe eficacia delli.mpeza e 25 2,25
desinfecao de superficies
1727 23 Analises tipo e analises espedcificas 50 4,50
0740 24 Quimica geral 50 4,50
10832 25 Volumetrias - medicdes 50 4,50
Total da carga horaria e de pontos de crédito: 900 81,00

Para obter a qualificacdo de Técnico/a de Controlo de Qualidade Alimentar, para além das
UFCD obrigatorias, terao também de ser realizadas 100 horas das UFCD opcionais

UFCD opcionais

Bolsa
Cédigo No UFCD Horas Pz:’gzist;'e
0736 1 Tecnologia alimentar 25 2,25
0737 2 Gestdo da qualidade - area alimentar 25 2,25
1122 3 NogOes e normas da qualidade 25 2,25
1699 4 Organizagao e gestao da qualidade 25 2,25
1708 5 Chiical and Control poimte) 25 2.2
1728 6 II_|n;;élgrpnentagz§o e avaliacao do sistema 50 4,50
9527 7 Distribuicao e transporte de alimentos 25 2,25
9528 8 Embalagem, rotulageme 50 4,50

armazenagem na industria alimentar

9533 9 Conservacao de produtos alimentares 50 4,50
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UFCD opcionais
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Cédigo No UFCD Horas Pontos de
crédito

9554 10 Industria e produtos alimentares 25 2,25

7852 11 P_erfil e p_otencial do em_preendedor - 25 2,25
diagndstico/ desenvolvimento

7853 12 Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50

7854 13 Plgno de pggocio - criagao de 25 2,25
micronegaocios

7855 14 Plano de negoc;io_ - criagallo_ de 50 4,50
pequenos e meédios negocios

8598 15 Desenvolvimento pessoal e técnicas de 25 2,25
procura de emprego

8599 16 Comunicagao assertiva e técnicas de 25 2,25
procura de emprego

8600 17 C’om'petencias empreendedoras e 25 2,25
técnicas de procura de emprego

9820 18 Plant_aamento e gestdao do orcamento 25 2,25
familiar

9821 19 Produtos financeiros basicos 50 4,50

9822 20 Poupancga - conceitos basicos 25 2,25

9823 21 Crédito e endividamento 50 4,50

9824 22 Funcionamento do sistema financeiro 25 2,25

9825 23 Poupanca e suas aplicacbes 50 4,50

10746 24 Seguranca e Saude no Trabalho - 25 2,25
situacbes epidemicas/pandémicas

10759 25 Teletrabalho 25 2,25

Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formacao 1000 90,00

Tecnologica:

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Controlo de Qualidade Alimentar - Nivel 4 | 26/04/2021

7142


file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/12087
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/9116
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/9117
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/9118
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/9119
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/10385
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/10386
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/10387
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/12454
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/12455
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/12456
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/12457
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/12458
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/12459
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/17491
file:///C:/Windows/TEMP/ufcdDetalhe/17510

QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P
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Formagao em Contexto de Trabalho Horas Pon!:o_s =
crédito
A formacdo em contexto de trabalho nos cursos profissionais
constitui-se como uma componente autonoma. A formacdo em
ntex r Iho vi isica nvolvimen
contexto de trabalho visa a aquisicao e desenvo ento de 600 /840 20

competéncias técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para
a qualificacdo profissional a adquirir e é objeto de regulamentacdo
propria.

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

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

2.1. Formagao Tecnologica

1698 Segurancga, higiene e saude no laboratério 25 horas

1. Identificar os perigos e os riscos existentes nos laboratérios quimicos e de
microbiologia, bem como os acidentes mais frequentes.

Objetivos 2. Conhecer a rotulagem de reagentes, os seus simbolos de perigo, as frases de risco e
de seguranga.

3. Armazenar reagentes quimicos de acordo com as normas.

Conteldos

Riscos gerais nos laboratérios quimicos e de microbiologia
Regras gerais de seguranca nas instalagées

Rotulagem e simbolos de perigo

Classificagdo de reagentes e seu armazenamento

v d B N

Equipamentos de protegdo individual

1700 Calculo quimico 25 horas
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1. Identificar unidades de grandeza usadas no Sistema Internacional.
Objetivos 2. Resolver problemas.

3. Recorrer a formas de arredondamento adequadas.

Conteddos
1. Algarismos significativos e arredondamentos
1.1. Tipos de erros experimentais (sistematicos e/ou aleatdrios)
1.2. Unidades do sistema internacional
1.3. Calculo de concentracGes para a preparacdao de solugbes
1.3.1. Molaridade
1.3.2. Concentragdes
1.3.3. Partes por milhdo (ppm)
1.3.4. Partes por bilido (ppb)
1.3.5. Relagdo concentragdo / densidade
1.3.6. Normalidade

1.3.7. Percentagens (p/p; p/v; Vv/v)

Introducao a microbiologia 25 horas

Objetivos 1. Caracterizar os microrganismos utilizados na industria alimentar.

Conteldos

Breve histdria da microbiologia

Morfologia e estrutura celular

Taxonomia

Fisiologia microbiana

Os diferentes tipos de microrganismos e seu habitat
Microrganismos patogénicos e toxinas

Crescimento mcrobianoe fatores que o influienciam

@ N o o » w N H

Microrganismos utilizados na industria alimentar

Trabalho realizado no preparatorio do laboratério de

1702 . . .
microbiologia

50 horas

1. Aplicar a desinfecdo e a esterilizagdo as diferentes tarefas do laboratério de

Objetivos ; . ;
microbiologia.
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Conteldos

1. InstalagGes, material e equipamento do laboratdrio

2. Recuperagdo e preparacdo de material para analises micronioldégicas
3. Métodos de esterilizagdo e desinfecgdo
4

Preparacdao de meios de cultura, solucdes e reagentes

Regras basicas em microbiologia 25 horas

Objetivos 1. Aplicar as regras de assepsia e de sementeira.

Conteudos
1. Regeas de assepsia
2. Exame microscépico

3. Regras geerais de sementeira

Colheita de amostras 25 horas

1. Fazer colheita de amostras de alimentos e sua preparacdo para analise

Objetivos : e LAaE
microbiolégica.

Conteudos
1. Colheita e preparagdo de amostras de alimentos

2. Preparacgao de diluigdes

Introducao a fisico-quimica 50 horas

1. Identificar o material e equipamentos de utilizagdo corrente no laboratdrio.
Objetivos
2. Manusear o material de laboratdrio.

Conteudos

1. Instalagdes, material e equipamento

10/42
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2. Diferentes tipos de substdncias quimicas, toxicidade e incompatibilidades
3. Reagentes e solugbes
4. Concentragbes e densidades
5. Pesagens e medigdes de volumes
6. Preparacdo de solugdes e respetivos célculos
7. Preparagdo de solugdes tituladas
Operacgoes gerais de analise 50 horas
Objetivos 1. Executar as operagdes unitarias mais frequentes num laboratério.
Conteldos

Decantagdo
Filtragdo

Centrifugagdo e sedimentagao

Secagem e incineragao

1.

2

3

4. Extracdo
5

6. Destilagao
7

Volumetria

Nogoes basicas da quimica dos alimentos 25 horas
1. Reconhecer os componentes dos alimentos e as suas principais alterages quimicas.
2. Preparar amostras para analise quimica.
Objetivos
3. Caracterizar os alimentos de acordo com os seus componentes quimicos.
4. Identificar o material especifico usado na colheita de amostras.
Conteldos

1. Técnicas de amostragem
2. Preparagdo de amostras para analise quimica
2.1. Homogeneizagado
2.2, Trituragao
2.3. Moagem
3. Composigdo quimica dos alimentos - quimica orgéanica

4. Andlise qualitativa e quantitativa

11/42
REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Controlo de Qualidade Alimentar - Nivel 4 | 26/04/2021



CQ:ii ANQQEP

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

Nutricao 25 horas

1. Identificar as regras de uma alimentacdo equilibrada, bem como os principais

Ll constituintes dos alimentos e sua importancia.

Conteudos

1. Alimentagdo e nutrigdo

2. Roda da alimentagdo saudavel
3. Constituintes dos alimentos
4. Alimentagdo equilibrada
Estatistica e controlo da qualidade em analise fisico- 50 horas
quimica
1. Construir cartas de controlo, realizar o controlo interno e externo dos ensaios fisicol
Objetivos QUImIEDS:
2. Calcular as incertezas dos métodos de ensaios fisico-quimicos.
Conteldos

1. Implementacdo de métodos normalizados
2. Validagdo de métodos
3. Cartas de controlo - elaboragdo e interpretagdo
4. 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. Quantificacdo das varidveis de entrada
6.3. Tipos de incerteza (A e B)
6.4. Determinagdo da precisdo intermédia

6.5. Calculo de incertezas e expressdo de resultados

1711 Analise volumétrica 25 horas
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1. Distinguir e fundamentar os diferentes tipos de volumetria.

Objetivos
2. Determinar a solubilidade de um sal e avaliar a sua variagao.
Conteudos
1. Revisdo das operagGes unitarias de analise e preparacdo de solugdes
2. Reacgbes acido-base, equilibrio acido-base e titulages
3. Volumetria e sua classificagdo
4. Curvas de titulagao
5. Diferentes tipos de indicadores
Gravimetria 25 horas
1. Desenvolver métodos gravimétricos.
Objetivos
2. Proceder ao doseamento gravimeétrico.
Conteldos

1. Aplicacdo dos métodos de gravimetria em diferentes tipos de amostras - exemplos
1.1. Determinagdo de cinzas
1.2, Determinagdao de humidades
1.3. Determinacdo de acglcares
1.4. Determinacdo de iGes

1.5. Determinacdo da matéria gorda

Mé instrumentai nalise refr métri
1716 etoglo§ _st umentais de analise refractométrica e 25 horas
polarimeétrica
Objetivos 1. Definir, caracterizar e executar métodos de refractometria e polarimetria.
Conteddos

1. Introdugdo aos métodos instrumentais de andlise
2. Estudos de refratometria e polarimetria (métodos dticos)

3. Aplicagdo em diferentes métodos

13 /42
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Métodos instrumentais de analise potenciométrica,

1717 condutivimétrica, espectrofotométrica e 50 horas
cromatografica
1. Caracterizar ensaios de potenciometria, condutivimetria, espectrofotometria e
cromatografia.
Objetivos
2. Executar ensaios de potenciometria, condutivimetria, espectrofotometria e
cromatografia.
Conteudos
1. Potenciometria - determinacdo do pH em alimentos
2. Condutivimetria - determinagdo da condutividade em alimentos
3. Espectrofotometria de UV visivel - aplicagdo em diferentes tipos de amostras
4. Elaboragdao de curvas de calibracdo em UV visivel
5. Cromatografia - classificar os diversos tipos de cromatografia
1718 Analise de composicao global 50 horas
1. Efectuar a analise de composigdo global dos diferentes alimentos.
Objetivos
2. Realizar os calculos inerentes as técnicas realizadas.
Conteldos

1. Andlises de rotina para os diferentes tipos de alimentos
1.1. Produtos horticolas e derivados
1.2. Lacticinios e derivados
1.3. Carnes e derivados
1.4. Gorduras alimentares
1.5. Cereais
2. Calculos das determinacgdes efetuadas

3. Calculo para a determinacgdo do valor calérico dos alimentos

1720 Controlo da qualidade em microbiologia 25 horas
Objetivos 1. Realizar o controlo interno e externo nos ensaios microbiolégicos.
Conteldos

14 /42
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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

1721 Crescimento microbiano 25 horas
Objetivos 1. Distinguir as principais vias do metabolismo energético dos microrganismos
Conteldos
1. Metabolismo microbiano
2. Respiracdo aerdbia e anaerdbia
3. Fermentagdo
4. Enzimas
5. Nogbes de serologia microbiana
Contagem de indicadores de contaminacgao fecal e
1723 ag < 50 horas
totais
I 1. Aplicar as técnicas necessarias a contagem de bolores e leveduras, bactérias
Objetivos . : - ) -
coliformes, E. coli, enterobacteriaceas e microrganismos a 30°C.
Conteldos

1. Contagem de bolores e leveduras
Contagem de microrganismos a 30°C
Contagem de bactérias coliformes

Contagem de E. coli

v d W N

Contagem de enterobacteriaceas

Pesquisa e contagem de microrganismos

patogénicos 50 horas

1724
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1. Aplicar as técnicas necessarias a analise microbioldgica de estafilococos coagulase

Objetivos positiva, Salmonella, Listeria monocytogenes e Bacilus cereus.

Conteudos

1. Bactérias agentes de toxinfegdes alimentares
2. Contagem de estafilococos coagulase positiva
3. Contagem de Listeria monocytogenes
4

Pesquisa de Salmonella

Analise microbiolégica das aguas 25 horas

Objetivos 1. Efectuar analises microbiolégicas de aguas aplicando diferentes métodos.

Conteudos

Introdugdo a hidrologia e a microbiologia das dguas
Determinacdo do nimero mais provavel

Filtragdo por membrana

Contagem de microrganismos a 36% e 22°C
Contagem de bactérias coliformes e E. Coli

Contagem de Enterococos

N o u kW N

Contagem de Clostridios sulfito-redutores

Provas de eficacia de limpeza e desinfecdao de
1726 , . P < 25 horas
superficies
Objetivos 1. Efetuar colheitas de amostras de superficies e proceder as respetivas analises.

Conteddos
1. Colheita de amostras em diferentes superficies que contactam com produtos alimentares
2. Diferentes tipos de analises microbiolégicas adequadas a superficie em estudo
3. Provas ambientais

1727 Analises tipo e analises especificas 50 horas
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Objetivos 1. Executar andlises tipo e tratamento dos resultados.

Conteldos
1. Andlises de rotina para os diferentes tipos de alimentos
2. Tratamento de resultados

3. Alimentos em que é necessario efetuar andlises especificas

Quimica geral 50 horas

1. Identificar a importédncia da quimica em todas as suas vertentes: vida, indUstria e

sociedade.
SIS 2. Adquirir os conhecimentos basicos de quimica geral.
3. Desenvolver o comportamento quimico e fisico quimico das substancias.
Conteldos

Nogbes basicas quimica
Classificacdo das substancias
Estrutura atdmica

Nomenclatura quimica

1
2
3
4
5. Ligagdes quimicas - tabela periddica
6. Nogdo de mole

7. Preparagdo de solugdes, molaridade, molalidade, percentagem em massa e densidade
8. Reacgbes quimicas

9. Equilibrio quimico

10. Equilibrio acido - base

11. Oxidagdo reducgdao

10832 Volumetrias - medigcoes 50 horas
1. Executar volumetrias acido - base.

Objetivos 2. Executar volumetrias de precipitacdo e complexagdo.

3. Executar volumetrias de oxidagdo - redugdo.

Conteudos

17142
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1. Reagbes acido - base
2. Equilibrio acido - base
3. Determinacgdao 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 formagao 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 ® N o

Agentes redutores e agentes oxidantes
9.1. Reacgdes de oxidagdo-—reducao
10. Permanganometria

11. Iodometria

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

0736 Tecnologia alimentar 25 horas
1. Identificar os perigos de contaminagdao no setor alimentar.
2. Reconhecer as principais tecnologias de conservacao/preservagao alimentar.
Objetivos
3. Reconhecer os principios gerais de higiene alimentar.
4. Identificar e aplicar os principios de limpeza, desinfegdo e higiene.
Conteudos

1. Toxinfecgdes alimentares - situagdbes mais frequentes
2. Patogénicos emergentes
3. Perigos de contaminagdo
3.1. Microbioldgicos
3.2. Quimicos
3.3. Fisicos
4. Tecnologia da conservacgdo alimentar
4.1. Processamento térmico
4.2. Processamento fisico e quimico
4.3. Boas praticas de fabrico
5. Prevencao

6. Instalagbes: desenho higiénico
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6.1. Concepgao e circuitos
6.2. Zonas de armazenagem
6.3. InstalagBes sanitarias
6.4. Equipamentos
7. Limpeza e desinfecgdo
7.1. Principios de limpeza e desinfecgdo
7.2. Detergentes e desinfectantes
7.3. Planos de higienizagdo
8. Higiene pessoal

9. Boas praticas

Gestdo da qualidade - area alimentar 25 horas
1. Reconhecer o enquadramento legal aplicado ao setor alimentar.

Objetivos 2. Identificar os principios e metodologia para a implementagdao do HACCP.

3. Reconhecer o referencial ISO 22000 e interpretar os seus requisitos.

Conteudos

[

Qualidade e segurancga alimentar

Legislagdo regulamentar e a norma ISO 22000

HACCP - terminologia e conceitos fundamentais

Os 7 principios do HACCP

Etapas do procedimento HACCP

Requisitos de um sistema de gestdo de seguranca alimentar de acordo com a ISO 22000
Responsabilidade da gestdo

Gestdo de recursos

© ® N o 0 » W N

Planeamento e realizagdo de produtos seguros

10. Verificagdo, validagdo e melhoria do sistema de gestao de seguranga alimentar

Nocoes e normas da qualidade 25 horas

1. Identificar o conceito e os principios da qualidade
Objetivos
2. Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.

Conteudos
1. O que é a qualidade

2. Controlo da qualidade
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3. Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificagdo de uma empresa
4. Qualidade ambiental:
4.1. As empresas e a conservagao do ambiente
4.2, Prevengdo da poluigdo
4.3. Reducgdo de desperdicios e rentabilizagdo de recursos
5. Normas ISO 14000
6. Verificagdo e controlo do trabalho produzido
1699 Organizacao e gestao da qualidade 25 horas
Objetivos 1. Cons_ultare aplicar os principios da NP EN ISO 17025 e de outras normas de gestao da
qualidade.
Conteldos
1. Conceitos gerais
2. Sistema da Qualidade
3. Aspectos normativos e legislativos
4. A NP ENISO 17025
Nocoes de HACCP (Hazard Analysis Critical and
. 25 horas
Control Points)
Objetivos 1. Reconhecer a legislacdo aplicada ao setor alimentar e os principios do HACCP.
Conteldos
1. Conceitos gerais
2. Legislagdo aplicada ao setor alimentar
3. Definigdo do sistema HACCP
Implementacao e avaliacao do sistema HACCP 50 horas
Objetivos 1. Implementar um sistema HACCP e auditar sistemas ja implementados.
Conteldos

1. Construgdo do sistema HACCP
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2. HACCP e o sistema da Qualidade
3. Simulacdo de casos praticos

4. Auditorias a sistemas HACCP

Distribuicao e transporte de alimentos 25 horas

1. Identificar as normas e regulamentos aplicaveis a distribuigdo e transporte de

alimentos.
- 2. Aplicar os procedimentos de distribuicdo e transporte de alimentos de acordo com a
Objetivos R ~ R .
legislagdo aplicavel em vigor.
3. Reconhecer a importancia da seguranga alimentar na cadeia de distribuicdo e
transporte de alimentos.
Conteudos

1. Legislagdo aplicavel em vigor para distribuicdo e transporte de alimentos
2. Procedimentos e boas praticas gerais no transporte e distribuigdo de produtos alimentares
2.1. Conformidade dos produtos a transportar
2.2. Carateristicas das unidades de transporte de produtos alimentares
2.3. Acondicionamento e arrumacgdo
2.4. Carga e transporte de produtos alimentares
2.5. Recegdo de produtos alimentares
2.6. Controlo de temperaturas no transporte de produtos alimentares
3. Seguranga alimentar na cadeia de distribuigdo e transporte de alimentos
3.1. Produtos horticolas e seus derivados
3.2. Produtos carneos e seus derivados
3.3. Pescado
3.4. Laticinios
3.5. Azeites e gorduras vegetais
3.6. Ovoprodutos
4. Normas da qualidade
5. Normas de higiene e segurancga alimentar

6. Normas de seguranga e saude no trabalho

Embalagem, rotulagem e armazenagem na industria

. 50 horas
alimentar

1. Identificar os diferentes tipos de embalagem e rotulagem de produtos alimentares.

Objetivos 2. Proceder as operagoes de embalagem, rotulagem e armazenagem de produtos

alimentares de acordo com as normas definidas.
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Conteudos
1. Legislagdo
2. Embalagem de produtos alimentares
2.1. Fungdes
2.2. Tipos de materiais
2.3. Vantagens e inconvenientes de cada tipo de materiais
2.4. Tipos de embalagem primaria e secundaria e sua adequabilidade
2.5. Avaliagdo da qualidade de embalagens
2.6. MengOes obrigatdrias de embalagens
2.7. Métodos e técnicas de embalagem
3. Métodos e técnicas de rotulagem
3.1. Fungdes
3.2. Rotulagem de produtos alimentares
3.3. Rotulagem de produtos de regime de qualidade e de diferenciacdo, por categoria de produtos
4. Rastreabilidade dos produtos alimentares
5. Recegdo e armazenagem de produtos alimentares
5.1. Normas e procedimentos
5.2. Fatores que condicionam a armazenagem
5.3. Regras no acondicionamento
6. Normas da qualidade
7. Normas de higiene e segurancga alimentar

8. Normas de segurancga e saude no trabalho

Conservacao de produtos alimentares 50 horas

1. Identificar os objetivos dos diferentes tipos de conservagdo de produtos alimentares.

2. Distinguir os métodos de conservagdo de produtos alimentares, analisando as suas
vantagens e desvantagens.

3. Diferenciar os equipamentos e utensilios utilizados em cada tipo de conservagao.

4. Identificar as operagdes prévias a conservagdao de acordo com o tipo de alimento e

Objetivos método de conservagdo a aplicar.

5. Identificar as alteragdes fisico-quimicas e organoléticas apds a aplicagéo do método
de conservagdo.

6. Aplicar as técnicas de conservacdo adequadas ao objetivo de producdo e tipo de
produto alimentar, respeitando as normas da qualidade, de higiene e seguranca
alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

Conteldos

1. Tipos e métodos de conservagdao de produtos alimentares
1.1. Conservagao pelo calor
1.1.1. Pasteurizagdo

1.1.2. Esterilizagao
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1.1.3. Evaporacgao
1.1.4. Extrusdo
1.1.5. Escalddo/Branqueamento
1.2. Conservagao pelo controle da humidade
1.2.1. Secagem natural
1.2.2. Desidratagdo ou secagem artificial
1.3. Conservagao pela fumagem
1.4. Conservacgao pelo frio
1.4.1. Refrigeragdo
1.4.2. Congelagao/Ultracongelacdao
1.4.3. Criogenizagdo
1.4.4. Liofilizagdo
1.4.5. Crioconservagao
1.5. Adicdo de produtos quimicos
1.5.1. Aditivos (de acordo com a legislagdo aplicavel em vigor)
1.5.2. Acidificagao
1.5.3. Adigdo de aglcar
1.5.4. Adigdo de sal
1.6. Conservagao pela fermentacgdao
1.6.1. Fermentagdo alcodlica
1.6.2. Fermentagdo acética
1.6.3. Fermentacdo lactica
1.7. Radiagdo e ionizagdao

1.8. Outros tipos de conservagdao de produtos alimentares

2. Equipamentos de conservacao de produtos alimentares
3. Operagbes prévias a cada tipo de conservagido
4. Alteracdes organoléticas e fisico-quimico dos produtos alimentares apd6s a aplicacdo do método de conservagao
5. Armazenamento dos produtos alimentares apo6s a aplicagdo de métodos de conservagdo
6. Normas da qualidade
7. Normas de higiene e seguranga alimentar
8. Normas de seguranca e salde no trabalho
Industria e produtos alimentares 25 horas
1. Caraterizar produtos alimentares.
2. Caraterizar a evolucdo dos habitos alimentares portugueses.
Objetivos 3. Identificar a qualidade nutricional dos alimentos.
4. Calcular um regime alimentar equilibrado.
5. Reconhecer a importédncia da industria alimentar na satisfagdo dos consumidores.
Conteddos
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1. Produtos alimentares
1.1. Composigao
1.2. Classificagdo dos alimentos dietéticos
1.3. Classificagdo dos géneros alimenticios anormais
1.4. Identificagdo e fungdo dos nutrientes
1.5. Aditivos alimentares
1.6. Produtos transformados
2. Alimentagao
2.1. Qualidade nutricional dos alimentos
2.2. Evolucdo dos habitos alimentares dos portugueses
2.3. Situagdo alimentar
2.4. Necessidades nutricionais
2.5. Valor nutricional dos alimentos e sua importédncia no regime alimentar
2.6. Alimentacdo saudavel
2.6.1. Pirdmide alimentar
2.6.2. Dieta mediterranea
3. Célculo de um regime alimentar equilibrado
3.1. Conceitos gerais dos géneros alimenticios
4. Industria alimentar

4.1. Ramos da indUstria alimentar e a sua importédncia para os consumidores

Perfil e potencial do empreendedor - diagnodstico/

. 25 horas
desenvolvimento

1. Explicar o conceito de empreendedorismo.
2. Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

3. Aplicarinstrumentos de diagndstico e de autodiagnodstico de competéncias
Objetivos empreendedoras.

4. Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

5. Identificar as necessidades de desenvolvimento técnico e comportamental, de forma a
favorecer o potencial empreendedor.

Contetidos
1. Empreendedorismo
1.1. Conceito de empreendedorismo
1.2. Vantagens de ser empreendedor
1.3. Espirito empreendedor versus espirito empresarial
2. Autodiagnostico de competéncias empreendedoras
2.1. Diagndstico da experiéncia de vida
2.2. Diagnostico de conhecimento das “realidades profissionais”
2.3. Determinacdo do “perfil proprio” e autoconhecimento
2.4. Autodiagndstico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor

3. Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
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3.1. Pessoais
3.1.1. Autoconfianca e automotivagdao
3.1.2. Capacidade de decisdo e de assumir riscos
3.1.3. Persisténcia e resiliéncia
3.1.4. Persuasdo
3.1.5. Concretizagao
3.2. Técnicas
3.2.1. Area de negdcio e de orientacdo para o cliente
3.2.2. Planeamento, organizacdo e dominio das TIC
3.2.3. Lideranga e trabalho em equipa
4. Fatores que inibem o empreendedorismo
5. Diagnostico de necessidades do empreendedor
5.1. Necessidades de carater pessoal
5.2. Necessidades de carater técnico
6. Empreendedor - autoavaliagao

6.1. Questionario de autoavaliagdo e respetiva verificagdo da sua adequacdo ao perfil comportamental do
empreendedor

Ideias e oportunidades de negocio 50 horas

1. Identificar os desafios e problemas como oportunidades.

2. Identificar ideias de criacdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do
publico-alvo e do mercado.

3. Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.

4. Identificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informacdo necessaria a
criagdo e orientagdo de um negacio.

Objetivos

5. Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes
fatores de sucesso e insucesso.

6. Reconhecer as caracteristicas de um negdcio e as atividades inerentes a sua
prossecucao.

7. lIdentificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negocio,
em fungdo da sua natureza e plano operacional.

Conteudos

1. Criagdo e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
1.1. Nogdo de negbcio sustentavel
1.2. Identificacdo e satisfagdo das necessidades
1.2.1. Formas de identificacdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores

1.2.2. Formas de satisfagdo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as
normas de qualidade, ambiente e inovagdo

2. Sistematizagdo, analise e avaliagdo de ideias de negdcio
2.1. Conceito basico de negdcio
2.1.1. Como resposta as necessidades da sociedade

2.2. Das oportunidades as ideias de negdcio
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2.2.1. Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
2.2.2. Andlise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
2.2.3. Descricdo de uma ideia de negdcio
2.3. Nogdo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
3. Recolha de informacgdo sobre ideias e oportunidades de negdcio/mercado
3.1. Formas de recolha de informagao
3.1.1. Direta - junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores

3.1.2. Indireta - através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a
estudos de mercado/viabilidade e informacdo disponivel on-line ou noutros suportes

3.2. Tipo de informacgdo a recolher
3.2.1. O negdcio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
3.2.2. Os produtos ou servigos
3.2.3. O local, as instalagbes e os equipamentos
3.2.4. A logistica - transporte, armazenamento e gestdo de stocks
3.2.5. Os meios de promogdo e os clientes
3.2.6. O financiamento, os custos, as vendas, os lucros e os impostos
4. Andlise de experiéncias de criagdo de negdcios
4.1. Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
4.1.1. Por setor de atividade/mercado
4.1.2. Por negodcio
4.2. Modelos de negdcio
4.2.1. Benchmarking
4.2.2. Criagdo/diferenciagdo de produto/servico, conceito, marca e segmentacdo de clientes
4.2.3. Parceria de outsourcing
4.2.4. Franchising
4.2.5. Estruturacdo de raiz
4.2.6. Outras modalidades
5. Definigdo do negocio e do target
5.1. Definigdo sumaria do negdcio
5.2. Descricdo sumaria das atividades
5.3. Target a atingir
6. Financiamento, apoios e incentivos a criagdo de negdcios
6.1. Meios e recursos de apoio a criacdo de negocios
6.2. Servicos e apoios publicos - programas e medidas
6.3. Banca, apoios privados e capitais proprios
6.4. Parcerias
7. Desenvolvimento e validagdo da ideia de negdcio
7.1. Andlise do negdcio a criar e sua validagdo prévia
7.2. Andlise critica do mercado
7.2.1. Estudos de mercado
7.2.2. Segmentagao de mercado
7.3. Analise critica do negdcio e/ou produto
7.3.1. Vantagens e desvantagens
7.3.2. Mercado e concorréncia

7.3.3. Potencial de desenvolvimento
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7.3.4. Instalagdo de arranque
7.4. Economia de mercado e economia social - empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
8. Tipos de negdcio
8.1. Natureza e constituicdo juridica do negdcio
8.1.1. Atividade liberal
8.1.2. Empresario em nome individual
8.1.3. Sociedade por quotas
9. Contacto com entidades e recolha de informagdo no terreno

9.1. Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias
técnicas, parceiros, ...)

9.2. Documentos a recolher (faturas préo-forma; plantas de localizagdo e de instalages, catédlogos técnicos,
material de promocdo de empresas ou de negdcios, etc...)

Plano de negdcio - criacdao de micronegocios 25 horas

[

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

2. Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negdcio.
Objetivos 3. Elaborarum plano de agao para a apresentagdo do projeto de negdcio a desenvolver.
4. Elaborar um orcamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade
econdmica/financeira.
5. Elaborar um plano de negdcio.
Conteldos

1. Planeamento e organizagdo do trabalho
1.1. Organizacdo pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2, Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
2. Conceito de plano de agdo e de negdbcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negdcio
2.2.1. Negbcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Anadlise SWOT do negocio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentagao do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial
2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
3. Plano de agao
3.1. Elaboracgdao do plano individual de acdo
3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizagdo do plano de negdcio

3.1.2. Processo de angariagao de clientes e negociagdo contratual

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Controlo de Qualidade Alimentar - Nivel 4 | 26/04/2021

27142



CQ:ii ANCQEP

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

4. Estratégia empresarial
4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica
4.3. Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
4.4. Negb6cios de base tecnolégica | Start-up
4.5. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.6. Estratégias de internacionalizagdo
4.7. Qualidade e inovagdo na empresa
5. Plano de negdcio
5.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio
5.1.1. Objetivos
5.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial
5.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
5.1.4. Etapas e atividades
5.1.5. Recursos humanos
5.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
5.2. Formas de andlise do préprio negdcio de médio e longo prazo
5.2.1. Elaboracdo do plano de acdo
5.2.2. Elaboragdo do plano de marketing
5.2.3. Desvios ao plano
5.3. Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio
5.4. Elaboragdo do plano de aquisicdes e orgamento
5.5. Definicdo da necessidade de empréstimo financeiro
5.6. Acompanhamento do plano de negdcio

6. Negociagdo com os financiadores

Plano de negdcio - criacdo de pequenos e médios

. . 50 horas
negocios

1. Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.
2. Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negdcio.
3. Elaborarum plano de agédo para a apresentacdo do projeto de negdcio a desenvolver.

4. Elaborarum orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade
economica/financeira.

SRS 5. Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.
6. Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.
7. Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.
8. Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.
9. Elaborar um plano de negocio.
Conteddos

1. Planeamento e organizagao do trabalho
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1.1. Organizagdao pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2. Atitude, trabalho e orientagao para os resultados
2. Conceito de plano de acdo e de negdcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negocio
2.2.1. Negbcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Andlise SWOT do negdcio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentacdo do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial
2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
3. Plano de agdo
3.1. Elaboragdao do plano individual de agao
3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizacdo do plano de negdcio
3.1.2. Processo de angariagdao de clientes e negociagdo contratual
4. Estratégia empresarial
4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica
4.3. Planeamento, implementacdo e controlo de estratégias
4.4. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.5. Estratégias de internacionalizagdo
4.6. Qualidade e inovagdo na empresa
5. Estratégia comercial e planeamento de marketing
5.1. Planeamento estratégico de marketing
5.2. Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
5.3. Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
5.4. Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negdcio (da organizacdo ao consumidor)
5.5. Contacto com os clientes | Habitos de consumo
5.6. Elaboragdo do plano de marketing
5.6.1. Projeto de promogdo e publicidade
5.6.2. Execucdo de materiais de promocdo e divulgagdo
6. Estratégia de I&D
6.1. Incubagdo de empresas
6.1.1. Estrutura de incubacao
6.1.2. Tipologias de servico
6.2. Negocios de base tecnoldgica | Start-up
6.3. Patentes internacionais
6.4. Transferéncia de tecnologia
7. Financiamento
7.1. Tipos de abordagem ao financiador

7.2. Tipos de financiamento (capital proprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
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7.3. Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)

8. Plano de negdcio

8.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio

8.1.1. Objetivos

8.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial

8.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa

8.1.4. Etapas e atividades

8.1.5. Recursos humanos

8.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)

8.2. Desenvolvimento do conceito de negdcio

8.3. Proposta de valor

8.4. Processo de tomada de decisdo

8.5. Reformulagdo do produto/servigo

8.6. Orientagdo estratégica (plano de médio e longo prazo)

8.6.1. Desenvolvimento estratégico de comercializagdo

8.7. Estratégia de controlo de negdcio

8.8. Planeamento financeiro

8.8.1. Elaboracgdo do plano de aquisicdes e orgamento

8.8.2. Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro

8.8.3. Estimativa dos juros e amortizagdes

8.8.4. Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio

8.9. Acompanhamento da consecugédo do plano de negdcio

Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de

25 horas

emprego

1. Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.

2. Identificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

3. Explicar a importancia da adocdo de uma atitude empreendedora como estratégia de
empregabilidade.

4. Identificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

5. Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na

Objetivos procura e manutengdo do emprego.

6. Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.

7. Aplicar as regras de elaboragdao de um curriculum vitae.

8. Identificar e selecionar antncios de emprego.

9. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

10. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Conteldos

1. Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) - aplicagdo
destes conceitos na compreensdo da sua histdria de vida, identificagdo e valorizagdo das competéncias

adquiridas
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2. Atitude empreendedora/proactiva

3. Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
3.1. Competéncias relacionais

3.2. Competéncias criativas

3.3. Competéncias de gestdo do tempo

3.4. Competéncias de gestdo da informacdo

3.5. Competéncias de tomada de decisdo

3.6. Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)
Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informacgdo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formacgao

Mobilidade geogréfica (mercado de trabalho nacional, comunitadrio e extracomunitario)

® ® N o u bk

Rede de contactos (sociais ou relacionais)
10. Curriculum vitae

11. Anuncios de emprego

12. Candidatura espontanea

13. Entrevista de emprego

Comunicacao assertiva e técnicas de procura de
emprego

25 horas

[

Explicar o conceito de assertividade.

2. Identificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.
3. Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.
4. Reconhecer as formas de conflito na relagdo interpessoal.
5. Definir o conceito de inteligéncia emocional.
Objetivos 6. Iden_tificare des_crever as divgrsas o_portunidades de insercdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
8. Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.
9. Identificar e selecionar antncios de emprego.
10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
11. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes nhuma entrevista de emprego.
Conteddos

Comunicacdo assertiva

Assertividade no relacionamento interpessoal
Assertividade no contexto socioprofissional
Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

@ u W N =

Impacto da comunicagdo no relacionamento humano
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7. Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicagdo e o entendimento

8. Atitude tranquila numa situacdo de conflito

9.

10.
11.
12,
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagdo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formacgao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitério e extracomunitario)

Rede de contactos
Curriculum vitae

Anlncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

Competéncias empreendedoras e técnicas de

25 horas

procura de emprego

e e PP

Objetivos

8.
9.

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.
Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negdcio.

Definir as fases de um projeto.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar antncios de emprego.

10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

11.

Conteldos

1.
2
3
4
5.
6
7
8
9

Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Conceito de empreendedorismo - multiplos contextos e perfis de intervencgao

Perfil do empreendedor

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definicdo do projeto

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informacdo para procura de emprego

10. Medidas ativas de emprego e formagao

11. Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitério e extracomunitario)
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12. Rede de contactos
13. Curriculum vitae
14. Anlncios de emprego
15. Candidatura espontanea
16. Entrevista de emprego
Planeamento e gestdo do orcamento familiar 25 horas
1. Elaborar um orgamento familiar, identificando rendimentos e despesas e apurando o
respetivo saldo.
2. Avaliar os riscos e a incerteza no plano financeiro ou identificar fatores de incerteza no
rendimento e na despesa.
Objetivos
Distinguir entre objetivos de curto prazo e objetivos de longo prazo.
4. Utilizar a conta de depdsito a ordem e os meios de pagamento.
5. Distinguir entre despesas fixas e varidveis e entre despesas necessarias e supérfluas.
Conteldos
1. Orgcamento familiar

1.1. Fontes de rendimento: salario, pensdo, subsidios, juros e dividendos, rendas
1.1.1. Dedugbes ao rendimento: impostos e contribuigdes para a seguranga social
1.1.2. Distingdo entre rendimento bruto e rendimento liquido
1.2. Tipos de despesas
1.2.1. Despesas fixas (e.g. renda de casa, escola dos filhos, pagamento de empréstimos)
1.2.2. Despesas variadveis prioritarias (e.g.: alimentagdo)
1.2.3. Despesas varidveis ndo prioritarias
1.3. A nocdo de saldo como relagdo entre os rendimentos e as despesas
Planeamento do orgamento
2.1. Distingdo entre objetivos de curto e de longo prazo
2.2. Calculo das necessidades de poupanca para a satisfacdo de objetivos no longo prazo
2.3. A poupanca
Fatores de incerteza
3.1. No rendimento (e.g. desemprego, divorcio, reducdo salarial, promogdo)
3.2. Nas despesas (e.g. doenga, acidente)
Precaugdao
4.1. Constituicdo de um 'fundo de emergéncia' para fazer face a imprevistos
4.2. Importancia dos seguros (e.g. acidentes, saude)
Conta de depdsitos a ordem
5.1. Abertura da conta a ordem: elementos de identificacdo
5.2. Tipo de conta: individual, solidaria e conjunta
5.3. Movimentacgdo e saldo da conta: saldo disponivel, saldo contabilistico e saldo autorizado
5.4. Formas de controlar os movimentos e o saldo da conta a ordem

5.5. Custos de manutencdo da conta de depdsitos a ordem
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5.6. Descobertos autorizados em conta a ordem: vantagens e custos
6. Meios de pagamento
6.1. Notas e moedas
6.2. Cheques: tipos de cheques (e.g. cruzados, ndo a ordem), endosso
6.3. Débitos diretos: domiciliagdo de pagamentos, cancelamento
6.4. Transferéncias interbancérias
6.5. Cartdes de débito

6.6. Cartdes de crédito

Produtos financeiros basicos 50 horas

1. Distinguir entre depdsitos a ordem e depdsitos a prazo.
2. Caraterizar a diferenca entre cartdoes de débito e de crédito.

3. Caraterizar os principais tipos de empréstimos comercializados pelas instituicdes de
crédito para clientes particulares.

Objetivos
4. Caracterizar os principais tipos de seguros.
5. Identificar os direitos e deveres do consumidor financeiro.
6. Caracterizar diversos tipos de fraude.
Conteudos

1. Depositos a ordem vs. depdsito a prazo
1.1. Remuneragao e liquidez

1.2. Caracteristicas dos depdsitos a prazo: remuneragdo (conceitos de TANB, TANL, TANB média), reforcos e
mobilizagdo

1.3. O fundo de garantia de depdsito
2. Cartdes bancarios: cartdes de débito, cartdes de crédito, cartdes de débito diferido, cartdes mistos

3. Tipos de crédito bancario: crédito a habitacdo, crédito pessoal, crédito automovel (classico vs leasing), cartdes
de crédito, descobertos bancarios

3.1. Principais caracteristicas: regime de prestacdes, regime de taxa, crédito revolving
3.2. Conceitos: montante do crédito, prestacdo, taxa de juro (TAN), TAE e TAEG
3.3. Custos do crédito: juros, comissdes, despesas, seguros e impostos

4. Tipos de seguros: automdvel (responsabilidade civil vs. danos préprios), acidentes de trabalho, incéndio, vida,
salde

4.1. Principais caracteristicas: seguros obrigatorios vs seguros facultativos, coberturas, prémio, declaragdo do
risco, participagdo do sinistro, regularizagdo do sinistro (seguro automadvel), cessacdo do contrato

4.2. Conceitos: apdlice, prémio, capital seguro, multirriscos, tomador do seguro vs segurado, franquia, periodo
de caréncia, principio indemnizatdrio, resgate, estorno; e no @&mbito do seguro automovel: carta verde,
declaragdo amigavel, certificado de tarifagdo, indemnizacdo direta ao segurado

5. Tipos de produtos de investimento: agdes, obrigagdes, fundos de investimento e fundos de pensdes

5.1. Recegdo e execugao de ordens

5.2. Registo e depdsito de Valores Mobiliarios

5.3. Consultoria para investimento

6. Contratacdo de servicos financeiros a disténcia: internet, telefone

7. Direitos e deveres do consumidor financeiro
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7.1. Entidades reguladoras das instituicdes financeiras
7.2. lLegislagdo de protegdo dos consumidores de produtos e servigos financeiros
7.3. Direito a reclamar e formas de o fazer

7.4. Direito a informacdo pré-contratual, contratual e durante a vigéncia do contrato (e.g. Precarios, Fichas de
Informacgdao Normalizadas, minutas de contratos, cdpias do contrato e extratos)

7.5. Dever de prestagdo de informacgdo verdadeira e completa

8. A aquisicdo de produtos financeiros como um contrato entre a instituigdo financeira e o consumidor
9. Precaugdo contra a fraude
9.1. Instituicbes autorizadas a exercer a atividade
9.2. Fraudes mais comuns com produtos financeiros (e.g. phishing, notas falsas,
9.3. utilizagdo indevida de cheques e cartdes) e sinais a que deve estar atento
9.4. Protecdo de dados pessoais e cddigos
9.5. Entidades a que deve recorrer em caso de fraude ou de suspeita de fraude
Poupancga - conceitos basicos 25 horas
1. Reconhecer a importancia da poupanca relacionando-a com os objetivos da vida.
2. Utilizar um conjunto de nogdes basicas de matematica financeira que apoiam a
tomada de decisdes financeiras.
Objetivos 3. Relacion_a[ remunera!géoNe risco utilizando essa relagdo como ferramenta de auxilio
nas decis0es de aplicagdbes de poupanga.
4. Identificar as caracteristicas de alguns produtos financeiros onde a poupanca pode ser
aplicada.
5. Identificar elementos de comparagdao dos produtos financeiros.
Conteddos
1. Poupanga
1.1. A importdncia da poupanga no ciclo de vida: maio para acomodar oscilagbes de rendimento e de
despesas, para fazer face a imprevistos, para concretizar objetivos de longo prazo e para acumular
patriménio
1.2. Comportamentos basicos de poupanga (e.g. fazer um orgamento, racionar despesas nao prioritarias,
envolver a familia, avaliar e aproveitar descontos, etc.)
2. NogOes bésicas sobre juros
2.1. Regime de juros simples e de juros compostos
2.2. Taxa de juro nominal vs. taxa de juro real
2.3. Taxa de juro nominal vs. taxa de juro efetiva
3. Relagdo entre remuneragao e o risco
3.1. Arendibilidade esperada, o risco e a liquidez
4. Caracteristicas de alguns produtos financeiros

4.1. Depositos a prazo (e.g. tipo de remuneragdo, taxa de juro, prazo, mobilizagdo antecipada)
4.2. Certificados de aforro (e.g. remuneragao, mobilizacdao)

4.3. ObrigagGes do tesouro (e.g. taxa de cupdo, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
4.4, Obrigagbes de empresas (e.g. taxa de cupao, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)

4.5. Agbes
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4.5.1. O valorde uma agdo e o valor de uma empresa

4.5.2. Custos associados ao investimento em acdes (comissGes de guarda de titulos, de depdsito ou de
custddia, taxas de bolsa)

4.5.3. Aspetos a ter em conta no investimento em agdes
Fundos de Investimento: conceito e nogGes basicas

Seguros de vida (ambito da garantia, custo real, reducdo e resgate, rendimento minimo garantido, participacdo
nos resultados, nogdes de regime fiscal)

Fundos de pensdes
7.1. Fundos de pensGes vs. - Planos de pensdes
7.2. Espécies mais relevantes: fundos de pensGes PPR/E

Outros ativos: moeda, ouro, etc.

Crédito e endividamento 50 horas

Definir o conceito de divida e de taxa de esforgo.

Avaliar os custos do crédito.
Objetivos
Comparar propostas alternativas de crédito.

P W N &

Caracterizar os direitos e deveres associados ao recurso ao crédito.

Conteldos

Recurso ao crédito: vantagens e desvantagens do endividamento

Necessidades financeiras e finalidade do crédito (e.g. casa, carro, saude, educagdo)

Encargos com os empréstimos: juros, comissdes, despesas, seguros e impostos

3.1. Conceito de taxa de juro anual nominal (TAN), TAE e TAEG

3.2. Principais tipos de comissdes: iniciais, mensais, amortizagdo antecipada, incumprimento
3.3. Seguros de vida e de protecdo do crédito

Reembolso do empréstimo

4.1. O prazo do empréstimo: fixo, revolving, curto prazo, longo prazo

4.2. Modalidades de reembolso e conceito de prestagdo mensal

4.3. Caréncia e diferimento de capital

Empréstimos em regime de taxa fixa e em regime de taxa variavel

5.1. Vantagens e desvantagens e relagdo entre o regime e o valor da taxa de juro

5.2. O indexante (taxa de juro de referéncia) e o spread

5.3. Fatores que influenciam o comportamento das taxas de juro de referéncia e a fixacdo do spread
Elementos do empréstimo

6.1. Relagdo entre o valor da prestagdo, a taxa de juro e o prazo

6.2. Relagdo entre o montante do crédito, o prazo e total de juros a pagar

6.3. Relacdo entre variacdo da taxa de juro e a variagdo da prestagdo mensal

Crédito a habitacdo e crédito aos consumidores (crédito pessoal, crédito automdvel, cartées de crédito, linhas
de crédito e descobertos bancarios)

7.1. Principais caracteristicas
7.2. Informacdo pré-contratual, contratual e durante a vigéncia do contrato

7.3. Amortizacdo antecipada dos empréstimos
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7.4. Livre revogagdo no crédito aos consumidores

8. Crédito automodvel classico vs. em leasing: regime de propriedade e seguros obrigatdrios
9. Crédito revolving: cartGes de crédito, linhas de crédito e descobertos bancarios
9.1. Formas de utilizagdo, modalidades de pagamento e custos associados
10. Critérios relevantes para a comparacdo de diferentes propostas de crédito
10.1. Avaliacdo da solvabilidade: conceito de risco de crédito
10.2. Rendimento disponivel, despesas fixas e taxa de esforgo dos compromissos financeiros
10.3. Valor e tipo de garantias (e.g. hipoteca e penhor, fianga e aval, seguros)
10.4. Mapa de responsabilidades de crédito
11. Tipos de instituicdes que concedem crédito e intermediarios de crédito (e.g. o crédito no ponto de venda)
12. O papel do fiador e as responsabilidades assumidas
13. Regime de responsabilidade no pagamento de empréstimos conjuntos
14. Consequéncias do incumprimento: juros de mora, histérico de crédito, penhora de bens, execugdo de
hipotecas e insolvéncia
15. O sobre-endividamento: como evitar e onde procurar ajuda
Funcionamento do sistema financeiro 25 horas
1. Caracterizar o papel dos bancos na intermediagdo financeira.
2. Identificar as fungdes de um banco central.
Objetivos 3. Identificar as fungdes do mercado de capitais.
4. Identificar as fungdes dos seguros.
5. Explicar o funcionamento do sistema financeiro.
Conteudos
1. O papel dos bancos na intermediacgdo financeira (i.e. enquanto recetores de depdsitos e financiadores da
economia)
2. O papel dos Bancos Centrais
2.1. O papel do Banco Central Europeu e a sua missdo de estabilidade de pregos: taxa de juro e taxa de
inflagdo
2.2. As fungdes da moeda
2.3. Taxas de juro de referéncia (e.g. Euribor, taxa de juro de referéncia do Banco Central Europeu)
2.4. Moedas estrangeiras e taxa de cambio
3. As fungdes do mercado de capitais
3.1. O mercado de capitais enquanto alternativa ao financiamento bancério
3.2. O mercado de capitais na oferta de produtos de investimento (acdes, obrigagdes e fundos de
investimento)
3.3. Tipos de servigos financeiros: rececdo e execugdo de ordens; registo e depdsito de Valores Mobilidrios;
consultoria para investimento; plataformas de negociagdao
3.4. Nogdes de gestdo de carteira
4. As fungdes dos seguros

4.1. Indemnizagdo de perdas

4.2. Prevencdo de riscos
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4.3. Formagdo de poupanca

4.4. Garantia

5. Tipo de instituicGes financeiras autorizadas (e.g. bancos, instituicdes financeiras de crédito, empresas de
seguros, mediadores de seguros, sociedades gestoras de fundos de pensdes, sociedades gestoras de fundos
de investimento, sociedades financeiras de corretagem e sociedades corretoras)

6. O papel do sistema financeiro no progresso tecnoldgico e no financiamento do investimento

Poupanga e suas aplicacoes 50 horas
1. Reconhecer a importancia de planear a poupanga
2. Distinguir critérios de avaliacdo de produtos financeiros.
Objetivos
3. Comparar produtos financeiros em fungao de objetivos.
4. Selecionar aplicagdes de poupanga em fungao de objetivos.
Conteudos
1. Poupanga
1.1. A importdncia da poupanga no ciclo de vida: meio para acomodar oscilagbes de rendimento e de
despesas, para fazer face a imprevistos, para concretizar objetivos de longo prazo e para acumular
patriménio

1.2. Comportamentos basicos de poupanga (e.g. fazer um orgamento, racionar despesas nao prioritarias,
envolver a familia, avaliar e aproveitar descontos, etc.)

2. NogOes béasicas de matematica financeira
2.1. Regime de juros simples e de juros compostos
2.2. Taxa de juro nominal vs. taxa de juro real
2.3. Taxas de juro nominais, efetivas e equivalentes
2.4. Rendas financeiras

3. Relagdo entre remuneragdo e o risco
3.1. Arendibilidade esperada, o risco e a liquidez
3.2. As tipologias de risco e a sua gestao

4. Caracteristicas de alguns produtos financeiros

4.1. Depositos a prazo (e.g. tipo de remuneragdo, taxa de juro, prazo, mobilizacdo antecipada)
4.2, Certificados de aforro (e.g. remuneragao, mobilizagdo)
4.3. Obrigagdes do tesouro (e.g. taxa de cupdo, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
4.4. Obrigagdes de empresas (e.g. taxa de cupao, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
4.5. Acbes

4.5.1. O valorde uma acgdo e o valorde uma empresa

4.5.2. Custos associados ao investimento em agdes (comissdes de guarda de titulos, de depdsito ou de
custddia, taxas de bolsa)

4.5.3. Aspetos a ter em conta no investimento em agdes

4.5.4. Fundos de Investimento

4.5.5. Fundos harmonizados vs. fundos ndao harmonizados; fundos fechados vs fundos abertos

4.5.6. Tipologias dos fundos de investimento: fundos especiais de investimento; fundos poupanca
reforma; fundos de fundos; fundos de obrigagdes; fundos poupanga agdes; fundos de tesouraria;

fundos do mercado monetario; fundos mistos; fundos flexiveis

4.5.7. Outros organismos de investimento coletivo: fundos de investimento imobilidrio; fundos de

38 /42

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Controlo de Qualidade Alimentar - Nivel 4 | 26/04/2021



AGENCIA NACIONAI

PARA A QUALIFICACAO E O

CQ:ii ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

titularizagdo de créditos; fundos de capital de risco

4.5.8. Encargos na subscricdo de fundos de investimento (comissGes de subscricdo, comissdes de resgate,

comissdes de gestdo)

4.6. Seguros de vida (ambito da garantia, custo real, redugdo e resgate, rendimento minimo garantido,
participagcdo nos resultados, nogdes de regime fiscal)

4.7. Fundos de pensdes

4.7.1. Fundos de pensdes vs. Planos de pensdes

4.7.2. Classificagbes dos fundos de pens&es/planos de pensdes: fechados vs. abertos; adesdes coletivas

(contributivas vs. ndo contributivas) vs. adesGes individuais; de contribuicdo definida vs de beneficio
definido

4.7.3. Espécies mais relevantes: fundos de pensdes PPR/E.

4.7.4. Beneficios: pensdo vs. capital, diferimento, transferibilidade, previsdo de direitos adquiridos
4.7.5. Outros ativos: moeda, ouro, etc.

4.7.6. Produtos financeiros

4.7.7. Poupar de acordo com objetivos

4.7.8. Liquidez, rendibilidade e risco

4.7.9. Remuneragdo bruta vs. remuneracgdo liquida

4.7.10. Medidas de avaliagdo de performance

4.7.11. O papel do research

Seguranca e Saude no Trabalho - situacoes
epidémicas/pandémicas

25 horas

1. Identificar o papel e fungbes do responsavel na empresa/organizagdo pelo apoio aos

Servicos de Seguranca e Saude no Trabalho na gestdo de riscos profissionais em
situagdes de epidemias/pandemias no local de trabalho.

2. Reconhecer a importancia das diretrizes internacionais, nacionais e regionais no
quadro da prevencdao e mitigagdo de epidemias/pandemias no local de trabalho e a
necessidade do seu cumprimento legal.

Objetivos 3. Apoiar os Servigos de Seguranca e Saude no Trabalho na implementagdo do Plano de
Contingéncia da organizagdo/empresa, em articulagdo com as entidades e estruturas

envolvidas e de acordo com o respetivo protocolo interno, assegurando a sua
atualizagdo e implementagao.

4. Apoiar na gestdo das medidas de prevencdo e protecao dos trabalhadores, clientes
e/ou fornecedores, garantindo o seu cumprimento em todas as fases de
implementagao do Plano de Contingéncia, designadamente na reabertura das
atividades econdmicas.

Conteudos

1. Papel do responsavel pelo apoio aos Servicos de Seguranca e Salude no Trabalho na gestdo de riscos

profissionais em cenéarios de excegdo

1.1. Deveres e direitos dos empregadores e trabalhadores na prevengdo da epidemia/pandemia
1.2. Fungdes e competéncias - planeamento, organizacdo, execucgdo, avaliacao

1.3. Cooperagdo interna e externa - diferentes atores e equipas

1.4. Medidas de intervengdo e prevencao para trabalhadores e clientes e/ou fornecedores - Plano de
Contingéncia da empresa/organizagdo (procedimentos de prevencdo, controlo e vigildncia em articulagao
com os Servicos de Seguranca e Saude no Trabalho da empresa, trabalhadores e respetivas estruturas
representativas, quando aplicavel)

1.5. Comunicagdo e Informacgdo (diversos canais) - participagdo dos trabalhadores e seus representantes

1.6. Auditorias periédicas as atividades econdmicas, incluindo a componente comportamental (manutengédo d
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comportamento seguro dos trabalhadores)
1.7. Recolha de dados, reporte e melhoria continua
Plano de Contingéncia
2.1. Legislagdo e diretrizes internacionais, nacionais e regionais

2.2. Articulagdo com diferentes estruturas - do sistema de saude, do trabalho e da economia e Autoridades
Competentes

2.3. Comunicagdo interna, didlogo social e participagdo na tomada de decisGes

2.4. Responsabilidade e aprovagdo do Plano

2.5. Disponibilizagdo, divulgacdo e atualizacdo do Plano (diversos canais)

2.6. Politica, planeamento e organizagao

2.7. Procedimentos a adotar para casos suspeitos e confirmados de doenga infeciosa (isolamento, contacto
com assisténcia médica, limpeza e desinfecdo, descontaminacdo e armazenamento de residuos, vigilancia
de salde de pessoas que estiveram em estreito contacto com trabalhadores/as infetados/as)

2.8. Avaliagao de riscos

2.9. Controlo de riscos - medidas de prevencgdao e protegdo

2.9.1. Higiene, ventilagdo e limpeza do local de trabalho

2.9.2. Higiene das maos e etiqueta respiratéria no local de trabalho ou outra, em fungdo da tipologia da
doenca e via(s) de transmissao

2.9.3. Viagens de carater profissional, utilizagdo de veiculos da empresa, deslocacdes de/e para o trabalho
2.9.4. Realizagdo de reunides de trabalho, visitas e outros eventos
2.9.5. Detegdo de temperatura corporal e auto monitorizagdo dos sintomas

2.9.6. Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e Coletivo (EPC) - utilizagdo, conservacdo, higienizacdo e
descarte

2.9.7. Distanciamento fisico entre pessoas, reorganizacao dos locais e horarios de trabalho
2.9.8. Formacdo e informacao
2.9.9. Trabalho presencial e teletrabalho
2.10. Protegdo dos trabalhadores mais vulneraveis e grupos de risco - adequacdo da vigilancia
Revisdao do Plano de Contingéncia, adaptagdo das medidas e verificagdo das agdes de melhoria
Manual de Reabertura das atividades econdmicas
4.1. Diretrizes organizacionais - modelo informativo, fases de intervengdo, formagdo e comunicagao

4.2. Indicagdes operacionais - precaugGes basicas de prevengdo e controlo de infegdo, condigbes de protegdo
antes do regresso ao trabalho presencial e requisitos de seguranca e salde no local de trabalho

4.3. Gestdo de riscos profissionais - fatores de risco psicossocial, riscos biomecanicos, riscos profissionais
associados a utilizagdo prolongada de EPI, riscos bioldgicos, quimicos, fisicos e ergonémicos

4.4. Condicdes de protecdo e segurancga para os consumidores/clientes

4.5. Qualidade e seguranca na prestagdo do servigo e/ou entrega do produto - operagdo segura,
disponibilizagdo de EPI, material de limpeza de uso Unico, entre outros, descontaminagao

4.6. Qualidade e seguranca no manuseamento, dispensa e pagamento de produtos e servigos
4.7. Sensibilizacdo e promocgdo da salde - capacitagdo e combate a desinformagédo, salde publica e SST

4.8. Transformagdo digital - novas formas de trabalho e de consumo

10759 Teletrabalho 25 horas
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1. Reconhecer o enquadramento legal, as modalidades de teletrabalho e o seu impacto
para a organizagdo e trabalhadores/as.

2. Identificar o perfil e papel do/a teletrabalhador/a no contexto dos novos desafios
laborais e ocupacionais e das politicas organizacionais.

3. Identificar e selecionar ferramentas e plataformas tecnoldgicas de apoio ao trabalho
remoto.

Objetivos 4. Adaptar o ambiente de trabalho remoto ao regime de trabalho a distancia e
implementar estratégias de comunicagédo, produtividade, motivacdo e de confianca em
ambiente colaborativo.

5. Aplicar as normas de seguranca, confidencialidade e protecdo de dados
organizacionais nos processos de comunicagdo e informagdo em regime de
teletrabalho.

6. Planear e organizar o dia de trabalho em regime de teletrabalho, assegurando a
conciliagdo da vida profissional com a vida pessoal e familiar.

Conteldos
1. Teletrabalho
1.1. Conceito e caracterizacdo em contexto tradicional e em cenarios de excegdo
1.2. Enquadramento legal, regime, modalidades e negociagdo
1.3. Deveres e direitos dos/as empregadores/as e teletrabalhadores
1.4. Vantagens e desafios para os/as teletrabalhadores e para a sociedade
2. Competéncias do/a teletrabalhador/a
2.1. Competéncias comportamentais e atitudinais - capacidade de adaptagdo a mudanga e ao novo ambiente
de trabalho, automotivacdo, autodisciplina, capacidade de inter-relacionamento e socializagdo a distancia,

valorizagdo do compromisso e adesdo ao regime de teletrabalho

2.2. Competéncias técnicas - utilizacdo de tecnologias e ferramentas digitais, gestdo do tempo, gestdo por
objetivos, ferramentas colaborativas, capacitagdo e literacia digital

3. Pessoas, produtividade e bem-estar em contexto de teletrabalho
3.1. Gestdo da confianca
3.1.1. Promogao dos valores organizacionais e valorizagdo de uma missdo coletiva
3.1.2. Acompanhamento permanente e reforgo de canais de comunicagdo (abertos e transparentes)

3.1.3. Partilha de planos organizacionais de ajustamento e distribuicdo do trabalho e disseminagdao de
boas praticas

3.1.4. Identificacdo de sinais de alerta e gestdo dos riscos psicossociais

3.2. Gestdo da distancia
3.2.1. Sensibilizacdo, capacitacdo e promogdo da seguranca e saude no trabalho
3.2.2. Reorganizacdo dos locais e horarios de trabalho

3.2.3. Equipamentos, ferramentas, programas e aplicagées informaticas e ambientes virtuais (trabalho
colaborativo)

3.2.4. Motivacgao e feedback
3.2.5. Cumprimento dos tempos de trabalho (disponibilidade contratualizada)
3.2.6. Reconhecimento das exigéncias e dificuldades associadas ao trabalho remoto
3.2.7. Gestdo da eventual sobreposicdo do trabalho a vida pessoal
3.2.8. Controlo e protecdo de dados pessoais
3.2.9. Confidencialidade e seguranca da informacdo e da comunicagao
3.2.10. Assisténcia técnica remota
3.3. Gestdo da informacdo, reunides e eventos (a distancia e/ou presenciais)

3.4. Formagdo e desenvolvimento de novas competéncias
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3.5. Transformagdo digital - novas formas de trabalho
4. Desempenho profissional em regime de teletrabalho

4.1. Organizagao do trabalho

4.2. Ambiente de trabalho - iluminagdo, temperatura, ruido

4.3. Espaco de e para o teletrabalho

4.4. Mobilidario e equipamentos informaticos - condiges ergondmicas adaptadas ao novo contexto de trabalho

4.5. Pausas programadas

4.6. Riscos profissionais e psicossociais
4.6.1. Salubridade laboral, ocupacional, individual, psiquica e social
4.6.2. Avaliacdo e controlo de riscos
4.6.3. Acidentes de trabalho

4.7. Gestdo do isolamento
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