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INTRODUCAO

A industria agro-alimentar integra toda a actividade que visa a transformac¢do de matérias-primas de
origem animal, vegetal ou mineral, destinadas a alimentagdo, de pessoas ou animais. Apresenta uma
grande diversidade de subsectores, associada, sobretudo, a natureza da matéria-prima a transformar
(carne, pesca e aquicultura, lacticinios, 6leos e gorduras animais e vegetais, fruta e horticultura, cereais e
leguminosas).

Fortemente vocacionada para o mercado interno, a dindmica do mercado agro-alimentar é determinada
pelos habitos, preferéncias, tendéncias, expectativas e poder de compra dos consumidores. Mudancgas
sociais recentes fazem sentir-se fortemente neste mercado, designadamente devido a fenébmenos como o
aumento do numero de mulheres a trabalhar fora de casa, o aumento do poder de compra, o aumento
das expectativas e do nivel de exigéncia dos consumidores, o crescimento da concorréncia e
diversificacao da oferta, as alteracbes dos habitos dos consumidores ou o rapido desenvolvimento e
expansdo de grandes cadeias de distribuicdo.

Todavia, a produgdo da industria agro-alimentar portuguesa ndo cobre as necessidades alimentares da
populacdo, havendo necessidade de importacdo de produtos alimentares. O mercado portugués tem-se
tornado cada vez mais atractivo para as empresas agro-industriais estrangeiras, quer para colocagao
directa dos seus produtos, quer para instalagdo em territério nacional. Entre as causas desta
oportunidade estdo factores como a abertura dos mercados ao comércio internacional, o aumento da
procura de produtos de maior valor acrescentado, a alteragdo dos habitos de vida privilegiando a
conveniéncia dos produtos, a crescente preocupagdo com o impacte dos habitos alimentares na saude e
0 aumento da dindmica das empresas (industriais e comerciais).

A indastria agro-alimentar € um dos principais geradores de riqueza e de emprego da industria
transformadora nacional. As empresas portuguesas a operar neste sector sdo de pequena e média
dimensao. A maioria dos seus trabalhadores apresentam baixa escolaridade qualificagdo, embora com
tendéncia positiva e evolugdo nos ultimos anos. Tém apresentado também um ligeiro envelhecimento,
parecendo revelar uma diminuicdo da atractividade em termos do emprego jovem.

O investimento em novas tecnologias tem estado presente nas estratégias da maioria das empresas do
sector. Num sector tdo competitivo é clara a importancia dada ao conhecimento tecnoldgico e de
mercado, bem como a mobilizagao de meios tecnoldgicos para aceder a informagéao relevante.

Neste contexto, revela-se fundamental uma oferta de formagéo profissional especifica que permita elevar
os niveis de qualificagdo, reforgando um sector em evolugdo. Para além das varias competéncias
técnicas especificas, é necessario, igualmente, garantir o desenvolvimento de saberes-fazer associados a
novos equipamentos tecnolégicos, bem como a mobilizacdo das TIC. Destacam-se, ainda, as
competéncias associadas a regulagédo e vigilancia de equipamento e a adopg¢ao de comportamentos
adequados em matéria de ambiente, higiene e seguranca no trabalho.

E importante encarar ainda a necessidade de aprofundamento e actualizagdo de conhecimentos ao nivel
das regulamentac¢des no campo ambiental, de qualidade e de normalizacdo para este sector.

(Fonte: INOFOR (2001) O Sector Agro-Alimentar em Portugal. Lisboa: Instituto para a Inovagao na Formagao.)

REFERENCIAL DE FORMACAO  gaida Profissional: Operador/a de Preparagdo e Transformagéo de Produtos CArneos » Nivel 2 3/30



Q

QUALIFICACOES

ANQ

PERFIL DE SAIDA

Descricao Geral

O/A Operador/a de Preparagdo e Transformacéo de Produtos Carneos é o/a profissional que, com
base nas técnicas e procedimentos adequados, bem como no respeito pelas normas de qualidade dos
produtos e de proteccdo ambiental, executa as tarefas necessarias ao desmanche de carcagas de
diferentes espécies animais, a elaboracdo de produtos de salsicharia tradicional e a preparagao e
exposicao dos produtos carneos.

Actividades Principais
« Executar a preparacéo de carcagas de peru e ovino e a producgio de transformados.
« Executar a desmancha e a preparacdo de meias carcacgas de suino e a produgéo de transformados.

o Executar a desmancha e preparagdo de quartos de carcagas de bovino e a produgdo de
transformados.
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3. ORGANIZACAO DO REFERENCIAL DE FORMACAO

Educagéo e Formacéo de Adultos (EFA)

NiVEL B1 NiVEL B2 NiVEL B3
Q
% Cidadania e Empregabilidade N R c o N R . o N o R o
m w (CE) 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 50h 50h 50h 50h
g |:
© ' Linguagem e Comunicacdo
2 LC) A B [ D A B Cc D LEA LEB A B C D LEA LEB
18 g ( 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 50h 50h 50h 50h 50h 50h
o
] 3 Matematica para a Vida
o A B [ D A B Cc D A B C D
g EJ (MV) 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 50h 50h 50h 50h
S i
< Tecnologias da»lnfqrmagéo e A s c o A s c o A N c o
CO“E_U;;I((;?Q&O 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 25h 50h 50h 50h 50h
Area de Caracter Transversal
APRENDER COM AUTONOMIA
40h
Cédigo* UFCD Horas
Protecgao/melhoria do ambiente, seguranca, higiene e satde no trabalho e direitos na
1671 1 L o 25
actividade profissional
3296 2 Higiene e segurancga alimentar 25
3297 3 Sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) 25
3298 4 Gestao da qualidade 25
N('U 1675 5 Alimentagéo, nutrigao e caracteristicas da carne 25
O
5) 1676 6 Processos e métodos de conservagdo e armazenagem das carnes e produtos carneos 25
‘O
° 1677 7 Desmancha e separagdo das pegas do peru 25
=
(@)
(0] 1678 8 Desossa, preparagéo e corte das pegas do peru 25
-
8 1679 9 Desmancha e separagéo das pegas do ovino 25
Y
8" 1680 10 Desossa, preparagéo e corte das pegas do ovino 25
B 1681 11 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de peru e ovino 25
LL
1682 12 Atendimento - comunicagdo 25
1683 13 Divisdo e desmancha das pegas do suino 50
1684 14 Divisdo da lombada do suino em pegas 50
1685 15 Desossa das pegas da meia carcaga do suino 50
1686 16 Corte das pegas do suino 50

1 Os codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre saidas
rofissionais.

A carga horéria da formag&o tecnoldgica podem ser acrescidas 120 horas de formagao pratica em contexto de trabalho, sendo esta

de caracter obrigatério para o adulto que ndo exerga actividade correspondente a saida profissional do curso frequentado ou uma

actividade profissional numa area afim.
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Cadigo UFCD (cont.) Horas
1687 17 Preparagéao de enchidos tradicionais — farinheiras, morcelas, chouricos de carne e salpices 50
1688 18 Preparagao de salsichas frescas 25
8 1689 19 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de suino 25
g 1690 20 Atendimento - relagdes interpessoais 25
g 1691 21 Desmancha e desossa do quarto anterior do bovino 50
& 1692 22 Separacéo e corte das pegas do quarto anterior do bovino 50
18 1693 23 Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino 25
g
é 1694 24 Separacéo e corte das pegas do quarto posterior do bovino 25
LOL 1695 25 Preparagao de transformados de bovino 25
1696 26 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de bovino 25
1697 27 Atendimento - processos e casos praticos 25
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4. METODOLOGIAS DE FORMAGAO

A organizagdo da formagdo com base num modelo flexivel visa facilitar o acesso dos individuos a
diferentes percursos de aprendizagem, bem como a mobilidade entre niveis de qualificagdo. Esta
organizacgao favorece o reingresso, em diferentes momentos, no ciclo de aprendizagem e a assungao por
parte de cada cidaddo de um papel mais activo e de relevo na edificacdo do seu percurso formativo,
tornando-o mais compativel com as necessidades que em cada momento s&o exigidas por um mercado
de trabalho em permanente mutacédo e, por esta via, mais favoravel a elevagao dos niveis de eficiéncia e
de equidade dos sistemas de educacgao e formagao.

A flexibilizagdo beneficia, assim, a construcdo de percursos formativos de composicdo e duragao
variaveis conducentes a obtencdo de qualificagdes completas ou de construgdo progressiva,
reconhecidas e certificadas.

A nova responsabilidade que se exige a cada individuo na construgdo e gestdo do seu proprio percurso
impbe, também, novas atitudes e competéncias para que este exercicio se faga de forma mais
sustentada e auténoma.

As praticas formativas devem, neste contexto, conduzir ao desenvolvimento de competéncias
profissionais, mas também pessoais e sociais, designadamente, através de métodos participativos que
posicionem os formandos no centro do processo de ensino-aprendizagem e fomentem a motivagdo para
continuar a aprender ao longo da vida.

Devem, neste ambito, ser privilegiados os métodos activos, que reforcem o envolvimento dos formandos,
a auto-reflexdo sobre o seu processo de aprendizagem, a partir da partilha de pontos de vista e de
experiéncias no grupo, e a co-responsabilizagdo na avaliagdo do processo de aprendizagem. A
dinamizacdo de actividades didacticas baseadas em demonstragdes directas ou indirectas, tarefas de
pesquisa, exploragdo e tratamento de informagéao, resolugdo de problemas concretos e dindmica de
grupos afiguram-se, neste quadro, especialmente, aconselhaveis.

A selecgédo dos métodos, técnicas e recursos técnico-pedagdégicos deve ser efectuada tendo em vista os
objectivos de formagado e as caracteristicas do grupo em formagcédo e de cada formando em particular.
Devem, por isso, diversificar-se os métodos e técnicas pedagogicos, assim como os contextos de
formagdo, com vista a uma maior adaptagao a diferentes ritmos e estilos de aprendizagem individuais,
bem como a uma melhor preparagdo para a complexidade dos contextos reais de trabalho. Esta
diversificagao de meios constitui um importante factor de sucesso nas aprendizagens.

Revela-se, ainda, de crucial importancia o reforgo da articulagdo entre as diferentes componentes de
formacao, designadamente, através do tratamento das diversas matérias de forma interdisciplinar e da
realizagdo de trabalhos de projecto com caracter integrador, em particular nas formagdes de maior
duragdo, que contribuam para o desenvolvimento e a consolidacdo de competéncias que habilitem o
futuro profissional a agir consciente e eficazmente em situagdes concretas e com graus de complexidade
diferenciados. Esta articulagdo exige que o trabalho da equipa formativa se fagca de forma concertada,
garantindo que as aprendizagens se processam de forma integrada.

E também este contexto de trabalho em equipa que favorece a identificagdo de dificuldades de
aprendizagem e das causas que as determinam e que permite que, em tempo, se adoptem estratégias de
recuperagdo adequadas, que potenciem as condi¢gdes para a obtencao de resultados positivos por parte
dos formandos que apresentam estas dificuldades.

A equipa formativa assume, assim, um papel fundamentalmente orientador e facilitador das
aprendizagens, através de abordagens menos directivas, traduzido numa intervencdo pedagogica
diferenciada no apoio e no acompanhamento da progresséo de cada formando e do grupo em que se
integra.
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5. DESENVOLVIMENTO DA FORMACAO

5.1. Formacédo de Base - Unidades de Competéncia

LC

Linguagem e Comunicacao

Interpretar e produzir enunciados orais de caracter ludico e informativo-funcional.
Interpretar textos simples, de interesse para a vida quotidiana.

Produzir textos com finalidades informativo-funcionais.

Interpretar e produzir as principais linguagens nao verbais utilizadas no quotidiano.

B2

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos.
Interpretar textos de caracter informativo e reflexivo.

Produzir textos de acordo com técnicas e finalidades especificas.

Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a finalidades variadas.

B2
(LE)

Compreender e usar expressdes familiares e/ou quotidianas.

Compreender frases isoladas e expressdes frequentes relacionadas com areas de prioridade
imediata.

Comunicar em tarefas simples e em rotinas que exigem apenas uma troca de informacdes
simples e directa sobre assuntos que Ihe sao familiares.

B3

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos, fundamentando
opinides.

Interpretar textos de caracter informativo-reflexivo, argumentativo e literario.

Produzir textos informativos, reflexivos e persuasivos.

Interpretar e produzir linguagem n&o verbal adequada a contextos diversificados, de caracter
restrito ou universal.

B3
(LE)

Compreender, quando a linguagem é clara e estandardizada, assuntos familiares e de seu
interesse.

Produzir um discurso simples e coerente sobre assuntos familiares e de seu interesse.
Compreender as ideias principais de textos relativamente complexos sobre assuntos concretos.

Descrever experiéncias e expor brevemente razdes e justificagbes para uma opinido ou um
projecto
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Tecnologias da Informacédo e Comunicacao

Operar, em seguranga, equipamento tecnoldgico, usado no quotidiano.
Realizar operagdes basicas no computador.

Utilizar as fungdes basicas de um programa de processamento de texto.
Usar a Internet para obter e transmitir informagao.

Operar, em seguranga, equipamento tecnoldgico diverso.
Realizar, em seguranga, operagdes varias no computador.
Utilizar um programa de processamento de texto.

Usar a Internet para obter e transmitir informagéo.

Operar, em seguranga, equipamento tecnolégico, designadamente o computador.
Utilizar uma aplicagéo de folhas de célculo.

Utilizar um programa de processamento de texto e de apresentagao de informagao.
Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informacgéao.

MV

Matematica para a Vida

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagéo utilizando processos e procedimentos
matematicos.

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes problematicas.
Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida.
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva.

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagéo utilizando processos e procedimentos
matematicos.

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situa¢des problematicas.
Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida.
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva.

Bl
B2
B3
B2
B3

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagao utilizando processos e procedimentos
matematicos.

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes problematicas.
Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida.
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva.
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CE Cidadania e Empregabilidade

* Organizagao politica dos estados democraticos.

* Organizagdo econdmica dos estados democraticos.
» Educacao/formagéo, profissdo e trabalho/emprego.
* Ambiente e saude.

* Organizacao politica dos estados democraticos.

* Organizagdo econdmica dos estados democraticos.
» Educagao/formagéo, profissédo e trabalho/emprego.
* Ambiente e saude.

* Organizagéo politica dos estados democraticos.

* Organizacdo econdmica dos estados democraticos.
* Educagao/formacéo, profissao e trabalho/emprego.
* Ambiente e saude.
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5.2. Formacéo Tecnoloégica - Unidades de Formacéao de Curta Duracéo (UFCD)

Proteccao/melhoria do ambiente, seguranga, higiene e saude no [NeEIGEN eI

1671 o . s
trabalho e direitos na actividade profissional 25 horas

_ _ » Sensibilizar para funcionamento geral das industrias de preparagao e transformagéo de produtos
Objectivo(s) carneos e identificar/aplicar as normas/legislagdo no dmbito do ambiente, seguranga, higiene e
saude e direitos na actividade profissional.

Conteudos

- Caracterizacéo das industrias alimentares de transformacgéo de produtos carneos
- Definicao da profissado e aptiddes requeridas
- Condigbes de trabalho
- Actividades dominantes nas regifes
- Perspectivas futuras
- Legislagdo laboral e da actividade profissional
Direitos e obrigacbes dos trabalhadores
Direitos e obrigagbes dos empregadores
- Legislagdo aplicada ao sector
- Directivas comunitarias
« Associativismo no sector
- Conceito
- Tipos de associativismo
- Associagdes profissionais no sector
- Nogoes de proteccdo e melhoria do ambiente *
- Nocéao de ambiente
- Poluigéo e saude ambiental
- Enquadramento legal - legislagdo ambiental
- Conceito de ecologia
- Conceito de populagdo, habitat, comunidade biética e ecossistema
- O homem como agente modificador de ecossistemas
- Cddigo de boas praticas
- Recolha e eliminagdo de residuos organicos e inorganicos
- Higiene, segurancga e saude no local de trabalho
- Sanidade e regras de higiene
« Higiene do manipulador
- Vestuario (luvas)
- Asseio corporal - maos, unhas, cabelo, etc.
- Cuidados com as feridas
- Higiene das instalagbes, equipamentos e utensilios
- Locais a limpar e a desinfectar
- Produtos de limpeza e desinfecgao
- Métodos de higienizacao
- Planos de higienizacao
- Controlo de pragas
- Armazenamento e eliminagao de residuos
+ Higiene da produgao
- No transporte e distribuicdo de carnes e derivados
- Recepgdo da matéria-prima
- Armazenagem
- Fabrico
- Embalagem e venda dos produtos
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Proteccdo/melhoria do ambiente, seguranca, higiene e salde no KeEIgERaloI¢- gt}

1671 L . s
trabalho e direitos na actividade profissional 25 horas

Conteldos (Continuagao)

- Acidentes de trabalho e doengas profissionais (causas e consequéncias)
- Situagdes de risco no posto de trabalho
- Classificagao dos riscos
Factores potenciais de acidente (identificagdo e probabilidade)
- Custos dos acidentes
+ Medidas de seguranga no sector alimentar
- Normas e sinalizagao de seguranga
- Regras de seguranca elementares
- Equipamentos de protecgao e segurancga

- Equipamento pessoal - touca, bata, avental e luvas de malha de ago, bragadeiras de protecgao, calgado
impermeavel, etc.

- Protecgédo numa instalagao eléctrica

- Protecgéo contra incéndios

- Critérios para a elaboragédo de medidas preventivas e de emergéncia

- Instrumentos de higiene, seguranca e saude alimentar, de investigagao e controlo
- Primeiros socorros e medicina no trabalho

Carga horaria

Higiene e seguranca alimentar -

* Desenvolver o0s procedimentos adequados para as boas praticas de higiene na
produgao/confecgéo dos alimentos.

Objectivo(s)

Conteldos

+ Nogbes de microbiologia

- Nocgbes de higiene

- Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

- Nogoes de limpeza e desinfecgéo

+ Introdugéo a aplicagdo do APCPC (Analise de perigos e controlo dos pontos criticos)

Carga horaria
25 horas

Sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points)

Objectivo(s) * Desenvolver boas praticas num sistema preventivo de seguranga alimentar, através da analise
dos perigos e do controlo dos pontos criticos do processo.

Conteldos

- Garantia da seguranga alimentar (HACCP)
- Introdugado
- Principios e conceitos
- Terminologia
- Regulamentagéo
- Etapas de aplicagao do sistema
- Estudo de casos
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Carga horaria
25 horas

Gestao da qualidade

Sl JIEII IS ° Desenvolver procedimentos para o cumprimento das normas e sistemas de gestdo da qualidade.
Conteudos

- Conceitos da qualidade

+  Modelos da qualidade

- Garantia da qualidade

+ Qualidade total

- Normas da qualidade

- Etapas da certificacéo
- Estudos de caso

Carga horaria

1675 Alimentacédo, nutricdo e caracteristicas da carne
25 horas

_ _ * Interpretar os principios basicos de alimentagdo e nutrigdo e reconhecer as caracteristicas da
Objectivo(s) carne e os varios factores com interferéncia na sua qualidade e rendimento na preparacgao/
transformacéo.

Contetdos

- Nogbes de alimentagao e nutricao
- Introdugéo
- Situagao alimentar actual
- Nutrientes e o seu papel
- Aroda dos alimentos
- Alimentos e nutrientes
- Alimentagéo racional
- Caracterizagdo da carne
- Estrutura base dos organismos vivos
- Definicao de musculo
- Tecidos animais - 6sseo, cartilagineo, conjuntivo, adiposo, muscular
- Evolugéo bioquimica do musculo em carne e os factores endégenos e exdgenos interferentes
- Definigdo e composigdo quimica da carne - proteinas, hidratos de carbono, lipidos, agua, minerais, vitaminas
- Qualidade da carne - aspectos organolépticos, microbiolégicos, nutritivos, aptiddes culinarias
- Factores interferentes na qualidade inicial e no rendimento em carne
- Influéncia da idade, estado da engorda, tipo de alimentagéo e sexo do animal na caracteristica da carne

- Relagao entre o maneio dos animais, transporte para o matadouro, condi¢gdées de repouso, abate e preparagéo
das carcacgas e a carne obtida

- A qualidade das carnes ap6s o enxugo e as vantagens da maturacdo das carcacas sob o ponto de vista
higiénico e da tenrura e sapidez das carnes

- Conceito de aprovacgao sanitaria das carnes, seus agentes e marcas de inspecgao
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Q_

QUALIFICACOES

ANQ

Processos e métodos de conservacao e armazenagem das carnes [NeEIsEN eI E-TaF-}
e produtos carneos 25 horas

Objectivo(s) * |dentificar os processos e aplicar os métodos de conservagdo e armazenagem das carnes e

produtos carneos.

1676

Contetdos

- Processos de conservagao das carnes, derivados
- Principios e objectivos
- Desidratacao; conservacao por secagem
- Ofrio
- A esterilizagao; conservagao por calor
- Asalga
- A adigao de agucar
- Alcool — fermentagao alcodlica
- A acidificagédo por fermentagao acética e lactica
- Afumagem
- Acondicionamento a vacuo
- Outros
- Conservacgao pelo frio - refrigeracao e congelagao
- Tratamento prévio da carne
- Interpretar o efeito do frio em termos fisico-quimicos e organolépticos
- Diferengas de estiva de carnes e equipamento utilizado, em fungdo da espécie animal
- Camaras de manutencgéo de congelados, tuneis de congelagéo ou refrigeragao

- Parametros de funcionamento de uma instalagao frigorifica - temperatura, humidade relativa, velocidade de
circulagao e renovagéao de ar

- Parametros de funcionamento de uma instalagao frigorifica - temperatura, humidade relativa, velocidade de
circulagao e renovacéao de ar

- Accao do processo de conservagao e modificagdes produzidas

- O valor alimentar e as caracteristicas organolépticas

- Técnicas de verificagdo da temperatura interna das carnes

- Temperaturas e o limite de tempo na conservagéo de carnes refrigeradas e congeladas
- A descongelacéo - rapida e lenta
+ Armazenagem da carne e outras matérias-primas

- Técnicas de funcionamento e manutengéo de camaras

- Factores que condicionam a armazenagem

- Regras no acondicionamento
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Q_

QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

1677 Desmancha e separacdo das pecas do peru 25 horas

: : * Reconhecer as instalagdes, equipamentos, utensilios, os processos e efectuar a desmancha e
Objectivo(s) ~
separagao das pecgas de peru.

Contetdos

- Requisitos legais exigidos para as instalagbes fabris
- Caracteristicas sala de corte e desmancha
- Principios de funcionamento e manutengao dos equipamentos e utensilios
- Ganchos e vias aéreas
- Material de corte (facas, manchil, cutelo)
- Serrotes e serras eléctricas
- Maquinas de afiar eléctricas
- Fuzil
- Recipientes para retengao dos residuos
- Balanca de precisao
- Outros
« Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
- Valor nutricional da carne
- Caracteristicas organolépticas da carne - aspecto, cor, humidade, consisténcia, cheiro, sabor
- Alteragdes superficiais e profundas
«  Procedimentos prévios a desmancha do peru
- Estudo das tarefas
- Elaboragéao do roteiro de trabalho
- Preparacéo do local de trabalho
- Recepgédo das matérias-primas e produtos auxiliares
- Controle de stocks
- Classificagdo da carne com base nos critérios técnico-profissionais
- Armazenamento das matérias-primas
- O rretirar carcaga da camara frigorifica
- Nogoes do sistema internacional de unidades de medida (peso, capacidade temperatura)
- Fases operatorias da desmancha do peru
- Desmancha dos peitos do peru
- Desmancha das pernas do peru
- Desmancha das asas do peru
- Desossa do restante da carcaga do peru
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

1678 Desossa, preparacao e corte das pecas do peru 25 horas

Ol  Efectuar a desossa, o corte de pegas de peru e a preparagéo de produtos carneos.
Conteudos

- Tipos de maquinas de picar carne - picadoras
- Caracteristicas da carne picada
- Para consumo
- Para venda no comércio e a retalho
- Caracteristicas das matérias-primas
- Carnes
- Ingredientes n&o carneos que intervém na transformacgao - condimentos ou temperos, aditivos, outros
- Procedimentos prévios e técnicas de desossa, corte de carnes e preparagéo de transformados
- Preparagao do local de trabalho
- Fases operatorias de desossa das pegas de peru
- Separagao do brago da asa do peru
- Separagao da coxa da perna do peru
- Desossa da perna inteira do peru
Desossa do restante da carcaga do peru
- Corte das pecgas do peru
- Limpeza das pecgas
- Corte dos bifes do peru
- Corte dos escalopes do peito do peru
- Preparagao das espetadas de peru
Preparagao das espetadas de peru
Preparagéo da carne de peru para a venda
- Estimativa da carcaga de peru
Preparagéo de salsicha fresca de peru
- O picar carne
- Pesagem dos ingredientes
- Mistura na maquina
- Enchimento da salsicha
- Requisitos higiénicos na preparagéo
- Periodicidade de lavagem e desinfeccdo do equipamento
Exposicéo da carne
- Finalidades
- Exigéncias legislativas
- Técnicas de apresentagao e exposigao
- Vitrinas refrigeradas
- Aluz
Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

1679 Desmancha e separacéo das pecgas do ovino 25 horas

Objectivo(s) * |dentificar 0s equipamentos/utensilios, os processos e efectuar a desmancha e a separagéo das
pecas do ovino.

Conteldos

« Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
- Principios de funcionamento e manutengao dos equipamentos e utensilios
« Preparagéo do local de trabalho
- Procedimentos prévios e técnicas de desmancha e separagao das pegas do ovino
- Fases operatodrias da divisdo e desmancha do ovino
- O rachar do ovino ao meio
- Desmancha da pa do ovino
- Desmancha do peito do ovino
- Preparacédo da perna do vao das costeletas
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

1680 Desossa, preparacao e corte das pecas do ovino 25 horas

Ol JIEIIYJE)M ° Efectuar a desossa, o corte e o fabrico de transformados de ovino.
Conteudos

- Caracteristicas e principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
« Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
- Procedimentos prévios e técnicas de desossa, corte de carnes e fabrico de transformados
- Preparagéo do local de trabalho
- Fases operatorias
- Principios basicos de higiene e execugéo
- Fases operatdrias da desossa das pegas do ovino
- Desossa da pa
- Desossa da perna
- Desossa do peito
- Divisado das pegas do ovino
- Divisado da pa
- Divisédo da perna
- Limpeza das pegas
- Corte das pecas do ovino
- Corte das costeletas do vao
- Corte do peito
- Corte do cachago
- Corte das costeletas da sela
+ Preparagao da carne do ovino para a venda
- Estimativa da carcaga
Exposigéo da carne na vitrina refrigerada
- Objectivos gerais e especificos
- Caracteristicas técnicas da vitrina refrigerada
- Distribuicdo dos produtos por espécie e prego
- Os cortes e as faces

- As vantagens e desvantagens duma exposicao (conservagéo dos produtos, contaminagdes cruzadas, estivas
incorrectas, sobreposigao de produtos, faces queimadas)

- Alinfluéncia da localizagdo do estabelecimento na elaboragéo das exposigdes

- Técnica de apresentagéo, exposi¢ao e reposi¢cao

- Influéncia da temperatura, humidade relativa, luz

- Metodologia de limpeza e desinfecgdo e produtos a utilizar
+ Fabrico da salsicha merguesa

- O picar carne

- Pesagem dos ingredientes

- Mistura na maquina

- Enchimento da salsicha merguesa

- Requisitos higiénicos na preparacéo

- Periodicidade de lavagem e desinfec¢do do equipamento
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

ANQ

Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos [Rerlge-NaleI¢-1gt-}

1681
de peru e ovino 25 horas

Objectivo(s) | Identificar os equipamentos/utensilios, os processos e acondicionar a carne de peru e ovino, em

cuvetes e a vacuo, para venda.
Conteudos

- Caracteristicas e principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
- Maquinas de embalar
- Maquinas de embalar a vacuo
- Maquinas de embalar em atmosfera modificada
- Maquinas de envolvimento de peliculas para cuvete
- Equipamento de frio
- Qutros
- Tipos de embalagem - filmes, cuvetes, barquetes, etc.
- Finalidade, caracteristicas e factores para a escolha de uma embalagem
- Peliculas plasticas ou cellophane para envolvimento dos cuvetes
- Liquidos friogéneos
+ Nocbes e regras gerais sobre rotulagem

- Mengoes obrigatdrias que devem constar no rétulo das carnes frescas, congeladas, ultracongeladas e pré-
embaladas

- Mencgbes publicitarias proibidas
- Rotulagem nutricional
- Fases operatdrias do acondicionamento e embalamento
- Principios basicos de higiene e execugéo
- Acondicionamento a vacuo
- Acondicionamento em cuvetes
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

Carga horaria

1682 Atendimento - comunicacao 25 horas

Ol JIIAIIEIM - Interagir com publicos diferenciados no atendimento e no Ambito da comunicag&o.
Conteudos

- Alimportancia da igualdade de oportunidades entre homens e mulheres
- A situacdo actual de mulheres e homens nas diferentes areas da sociedade portuguesa
+  Os problemas de descriminagédo e cidadania
- Conceitos diversos da igualdade, diferenga, descriminagéo, cidadania, outras
+ Vocabulario especifico a profissdo no atendimento e informacéo
- Estratégias de intervengao
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

1683 Divisdo e desmancha das pecas do suino £0 horas

Objectivo(s) * |dentificar 0s equipamentos/utensilios, os processos e efectuar a divisdo e a desmancha das
pecas do suino.

Conteldos

- Caracteristicas e principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
- Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
+  Procedimentos prévios
- Preparagao do local de trabalho
- Fases operatorias inerentes a desmancha da %2 carcaga do suino
- O retirar da 2 cabega
- O retirar do chispe da mao
- O retirar da entremeada coberta
- Orretirar da pa
- O descouratar das pecas da Y2 carcacga do suino
- O descouratar da pa
- O descouratar da lombada
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

Carga horaria

1684 Divisdo da lombada do suino em pecas £0 horas

O] - Efectuar a divisdo da lombada do suino em pecas.
Conteudos

- Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
«  Procedimentos prévios
- Preparagao do local de trabalho
- Fases operatorias inerentes a divisdo da lombada do suino
- Separagdo do vao de costeletas
- Separacgdo do chispe da perna
- Preparagao da cabecga de xara
Separagao dos ossos da cabeca
- O enformar da cabega de xara
- Cozedura
- O desenformar
- Procedimentos prévios e técnicas inerentes a divisdo da lombada do suino em pecas
- Preparagao do local de trabalho
- Fases operatorias
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

1685 Desossas das pecas da meia carcaca do suino £0 horas

Sl ° Efectuar a desossa das pegas da meia carcaga do suino.
Conteudos

- Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
+  Procedimentos prévios
- Preparagao do local de trabalho
- Fases operatodrias inerentes a desossa das pegas da 2 carcaga do suino
- Desossa da pa do suino
- Desossa da perna do suino
- Desossa do vao de costeletas
- Divisdo da entremeada do suino
- Retirar o entrecosto
- Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

Carga horaria

1686 Corte das pecas do suino 50 horas

(OlJIa\I ] - Efectuar o corte das pecas do suino e preparar a carne para venda.
Conteudos

- Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
«  Procedimentos prévios
- Preparacéo do local de trabalho
- Fases operatodrias inerentes ao corte das miudezas do suino
- Corte da % cabega do suino
- O abrir do chispe da perna
- O abrir do chispe da mao
- Corte de costeletas do vao do suino
- Corte das costeletas do lombo
- Corte das costeletas com pé
- Corte das costeletas do fundo
- Corte das costeletas do cachago
- Corte da entremeada
- Corte do entrecosto
- Corte das bifanas de suino
- Corte das bifanas da perna do suino
- Corte das bifanas da pa do suino
- Corte da pa de suino com osso
+ O enformar da carne de suino para espetadas
« Preparagao da carne de suino para a venda
- Estimativa da carcaga de suino
- Exposigao da carne na vitrina refrigerada
- Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

ANQ

Preparacdo de enchidos tradicionais - farinheiras, morcelas, [ReEigE-Nalolg-1gF-}

1687 . .
chouricos de carne e salpicfes 50 horas

Sl JEIIYICIM - !dentificar os equipamentos/utensilios, os processos e fabricar enchidos.
Conteudos

- Principios de funcionamento dos equipamentos e utensilios
« Caracteristicas das matérias-primas utilizadas
- Caracteristicas dos produtos carneos transformados

- Produtos salgados - salga a seco e salmoura (por ex. cabega, chispe, entremeada, toucinho, entrecosto, rabo,
etc.)

- Produtos curados - crus, cozidos, fumados e cozidos fumados
- Produtos curados crus de cura rapida - salsicha fresca, etc.
- Produtos curados crus de cura prolongada - salames crus, salpicdes, presuntos
- Produtos curados cozidos - fiambre, mortadela, morcela, galantines, filete afiambrado, etc.
- Produtos curados fumados - bacon, chourigo, salpicio, paio, painho, farinheira, alheira, orelha fumada, etc.
- Produtos curados cozidos e fumados - salsicha Frankfurt, mortadelas fumadas, presunto York, etc.
«  Procedimentos prévios
- Preparacéo do local de trabalho
- Fases operatorias
- Fabrico da farinheira
- O picar da carne
- Pesagem dos ingredientes
- Mistura dos ingredientes com maquina pneumatica
- Preparagao da tripa seca
- Enchimento com enchedora eléctrica
- O atar da farinheira
- Fumagem
- Fabrico da morcela de arroz
- O picar da carne
- Pesagem dos ingredientes
- Mistura dos ingredientes & mao
- Preparagéo da tripa salgada
- Enchimento com enchedora eléctrica
- O atar da morcela de arroz
- O escaldar
- Fabrico da morcela de assar
- O picar da carne
- Pesagem dos ingredientes
- Mistura dos ingredientes a mao
- Preparacéo da tripa salgada
- Enchimento com enchedora eléctrica
- O atar da morcela
- O escaldar
- Fumagem
« Fabrico do chourigo de carne
- O corte da carne a mao
- Mistura dos ingredientes
- O sazonar
- Preparacéo da tripa salgada
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QUALIFICACOES

ANQ

Preparacdo de enchidos tradicionais - farinheiras, morcelas, [ReEigE-Nalolg-1gF-}

1687 . .
chouricos de carne e salpicfes 50 horas

Contelildos (Continuacao)

- Enchimento com enchedora eléctrica
- O atar do chourigo
- Fumagem
- Fabrico do salpicao tipo Alentejo
- O corte da carne a mao
- Mistura dos ingredientes
- O sazonar
- Preparagéo da tripa salgada
- Enchimento com enchedora eléctrica
- O atar do salpicao
- Fumagem
- Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

Carga horaria

1688 Preparacao de salsichas frescas 55 horas

(Ol ]E) - Efectuar o fabrico de salsichas frescas de suino
Conteudos

- Tecnologia dos equipamentos, utensilios e das matérias-primas
«  Procedimentos prévios
- Preparagao do local de trabalho
- Fases operatodrias inerentes ao fabrico de salsichas frescas de suino
- O picar acarne
- Pesagem dos ingredientes
- Mistura dos ingredientes & mao
- Enchimento com enchedora eléctrica
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

1689 Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos de suino

Ol JIEIIY ) ° Executar o embalamento, em cuvetes ou a vacuo, dos produtos carneos de suino.

Contetdos

ANQ

Carga horaria
25 horas

- Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas
- Acondicionamento e embalamento - a vacuo e em cuvetes
- Pecgas cortadas do suino

- Farinheiras

- Morcela de arroz
- Morcela de assar
- Chourigo de carne
- Salpicéo tipo alentejano
- Salsichas frescas
- Boas praticas de higiene, seguranca e saude no trabalho

1690 Atendimento - relacgdes interpessoais

O IE) - |dentificar a importancia e aplicar os procedimentos principais de atendimento ao publico.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

+ Aimportancia do atendimento ao publico
- Os objectivos da empresa

- Nocgéo de cliente

+ Alinteraccao humana

- Comunicagao no atendimento
- O idioma do cliente - técnico, dos numeros e das emogodes
- Técnica e conteudo na comunicagao com o cliente

- Barreiras a comunicagao e entendimento com o cliente
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria
50 horas

Objectivo(s) * |dentificar 0s equarpentos/utenmhos, os processos e efectuar a desmancha e desossa do
quarto anterior do bovino.

1691 Desmancha e desossa do quarto anterior do bovino

Conteldos

+ Principios de funcionamento e manutengao dos equipamentos e utensilios
- Caracteristicas das matérias-primas utilizadas

- Classificagéo por categorias e identificagdo das pegas agougueiras provenientes dos quartos dianteiros e
traseiros de bovino

- Fases operatorias da desmancha do quarto anterior do bovino
- Desmancha da pa
- Desmancha do acém
- Desossa da pa inteira do bovino
- Separacgao das pecgas da pa inteira do bovino
- Separacao do chamb&o da méo
- Separagao do lagarto e magaroca
- Separacao da agulha da pa
- Separacgao das pegas de 2.2 categoria do bovino
- Separacao da coberta do acém
- Separagao da volta do cachago
- Separagao do cachago com 0sso
Separagao do acém em pecas
- Separagado do acém em pegas com 0SSO
- Desossa das pegas de 1.2 categoria do acém do bovino
- Desossa do acém redondo
- Desossa do acém comprido
- Desossa das pegas do cachago do bovino
- Desossa do cachago
- Desossa da volta do cachago
- Desossa do colete do bovino
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

1692 Separacao e corte das pecas do quarto anterior do bovino 50 horas

Sl JIEIIYIE)M  Efectuar a separagio e o corte das pecas do quarto anterior do bovino.
Conteudos

- Principios basicos de higiene e técnicas de separagao e corte das pecas do quarto anterior do bovino
« Separacao das pegas do colete do bovino
- Separagao da aba das costelas
- Separacgao do prego do peito
- Separagao das pecgas da pa do bovino
- Separacao do espelho da pa
- Separagao do sete da pa
+ Separacao do acém do bovino em pegas com 0sso
- Separagao do acém redondo com 0sso
- Separacado do acém comprido com 0sso
« Separacao do colete do bovino em pegas com 0sso
- Separagao da aba das costelas com osso
- Separacgdo do prego do peito com 0sso
- Corte das pecgas da pa do bovino
- Corte dos bifes do sete da pa
- Corte dos bifes do cheio da pa
- Corte dos bifes do espelho da pa
- Corte das pecgas do acém do bovino
- Corte dos bifes do acém redondo
- Corte dos bifes do acém comprido
+ Corte do colete em pecas do bovino
- Corte da aba das costelas
- Corte do prego do peito
- Corte da maga do peito
- Corte das pegas de 2.2 categoria do acém inteiro do bovino
- Corte do cachago sem osso
- Corte da volta do cachago
- Corte da coberta do acém
- Corte das pecgas do colete com osso do bovino
- Corte da aba das costelas com osso
- Corte do prego do peito com 0sso
- Corte do peito alto com osso
- Corte das pecgas de 2.2 categoria da pa do bovino
- Corte do chamb&o da méo
- Corte do lagarto e da magaroca
- Preparacédo da agulha do bovino
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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ANQ

Carga horaria

1693 Desmancha e desossa do quarto posterior do bovino
25 horas

Ol JEIIY I © Efectuar a desmancha e desossa do quarto posterior do bovino.
Conteudos

- Principios basicos de higiene e técnicas de desmancha e desossa do quarto posterior do bovino
- Desmancha do ¥ posterior do bovino
- Desmancha da aba descarregada
- Desmancha do rosbife
- Desmancha da alcatra
- Desmancha da perna redonda do bovino
- Desmancha do pojadouro
- Desmancha da cha de fora
- Desmancha da rabadilha
- Desossa das pecgas da perna redonda do bovino
- Desossa do chambao da perna
- Desossa do pojadouro
- Desossa do rosbife do bovino
- Desossa do lombo
- Desossa da vazia
- Desossa da aba delgada
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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ANQ

Carga horaria

1694 Separacao e corte das pecas do quarto posterior do bovino 25 horas

Ol  Efectuar a separagio e corte das pegas do quarto posterior do bovino.
Conteudos

Principios basicos de higiene e técnicas de separagao e corte do quarto posterior do bovino
Divisdo das pegas do 4 posterior do bovino

- Divisao da alcatra

- Divisédo da cha de fora

- Divisédo da aba descarregada

Corte de bife das pecas de 1.2 categoria do V4 posterior do bovino
- Corte dos bifes do pojadouro

- Corte dos bifes da rabadilha

- Corte dos bifes do cheio da alcatra

- Corte da folha da alcatra

Corte de bifes das pecas de categoria extra do bovino

- Corte dos bifes da vazia

- Corte dos bifes do lombo

Preparagéo das pegas para assar de 12 categoria do V4 posterior do bovino
- Preparagao da ponta da alcatra

- Preparacgéo dos nervos do ganso

- Preparagédo da cha de fora (propriamente dita)

Corte da aba descarregada do bovino

- Corte da aba grossa

- Corte da aba delgada

Corte do chamb&o da perna do bovino

Divisdo da aba descarregada com osso do bovino

Corte da aba delgada com osso do bovino

Corte do chamb&o da perna com osso do bovino

Corte das costeletas da vazia do bovino

Preparacéo da carne de bovino para a venda

- Estimativa dos quartos de carcaga do bovino

- Exposigao da carne na vitrina refrigerada

Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

Carga horaria

1695 Preparacao de transformados de bovino 25 horas

OlJIII IS - Efectuar o fabrico de hamburgueres e alméndegas.
Conteudos

- Principios basicos de higiene e técnicas de fabrico de hamburgueres e alméndegas
« Fabrico de hamburgueres e almdndegas

- Preparagao e picagem da carne dos Y anteriores e posteriores do bovino

- Formatacao da carne para hamburgueres

- Formatagao da carne para alméndegas
- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho
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Embalagem, a vacuo e em cuvetes, de carne e produtos carneos [Rerlge-NaleI¢-1gt-}

1696
de bovino 25 horas

Sl ° Executar o embalamento, a vacuo e em cuvetes, da carne e produtos carneos de bovino.
Conteudos

- Tecnologia dos equipamentos e utensilios e das matérias-primas

- Técnicas de acondicionamento e embalamento de carne e produtos carneos de bovino
- Acondicionamento em cuvetes de carne e produtos carneos de bovino
- Acondicionamento a vacuo de carne e produtos carneos de bovino

- Boas praticas de higiene, seguranga e saude no trabalho

Carga horaria

1697 Atendimento - processos e casos praticos
25 horas

Objectivo(s) U Dlsfungwr e apllca~r correctamente as técnicas de atendimento, evitando as situagdes de conflito e
gerindo reclamagoes.

Contetdos

+  Processo de atendimento

- Acolhimento

- Atendimento

- Finalizagdo/despedida
- Procedimentos no atendimento ao cliente
Assertividade e empatia

- Observagao/diagnostico das expectativas e pretensdes dos clientes

- Objeccgbdes e argumentacao

. Separagao dos factos das opinides

- Valorizacao do cliente

- Promessa e cumprimento

- Diagndstico do grau de satisfacdo do cliente
+  Gestao de reclamagoes

- Aimportancia das reclamagbes
« Tratamento de reclamagdes
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6. SUGESTAO DE RECURSOS DIDACTICOS

e Acerca do porco - José Reis, Federagdo Portuguesa de Associagées de Suinicultores — Lisboa, 1995, 119 p.

¢ Analyse des risques alimentaires - Max Feinberg , Patrice Bertail , Jessica Tressou, Philippe Verger, Paris, Tec &
Doc, 2006, XVI, 400 p., ISBN 978-2-7430-0894-9, ISBN 2-7430-0894-6

e Anatomia de los animales domesticos - Septimus Sisson,James Daniels Grossman, 5.2 ed., Barcelona - Salvat,
1985, 2 vol. (XXXI, XXXI, 2302, XLVIII, XLVIII p.), ISBN 84-345-2001-X

e Carne - revista especializada da produc¢do ao consumo - Mafra, 1986

e Comeércio de carnes (O) - Revista de divulgagéo informagao e actividades da Associagcdo dos Comerciantes de
Carnes do Concelho de Lisboa e Outros, Lisboa, 1984

¢ Definicdo anatomica das pegas de talho — cortes de Braga e de Viana do Castelo — Ivo Soares, Lisboa, Junta
Nacional dos Produtos Pecuarios, 1984, 48 p.

¢ Definicdo anatémica das pecas de talho - cortes de Lisboa e do Porto - Ivo Soares, Lisboa, Junta Nacional dos
Produtos Pecuarios, 1959, 274, [2] p.

e Ecologia microbiana de los alimentos - International association of microbiological societies, International
Commission on Microbiological Specifications for Foods Zaragoza , Acribia, 1983-1984, 2 vol. (352, XXI, 657 p.).
ISBN 84-200-0551-7 (Obra completa), ISBN 84-200-0519-3 (Vol. 1), ISBN 84-200-0552-8 (Vol. 2)

e Food safety control in the poultry industry - G. C. Mead, Cambridge , Woodhead, 2005, XVI, 561 p.,
ISBN 978-1-85573-954-3

e Foodborne pathogens - hazards, risk analysis and control - Clive de W. Blackburn, Peter J., ed. lit. - Woodhead ,
Boca Raton, 2002, XVII, 521 p., ISBN 1-85573-454-0, ISBN 0-8493-1213-2

e Health and Consumer Protection Directorate-General - Food hygiene & safety - EUROPEAN COMMISSION
Brussels ,2006 - 1 CD-ROM

¢ Higiene nos matadouros (A) - Instituto Regulador e Orientador dos Mercados Agricolas, Direccéo de Servigos de
Matadouros, Lisboa, IROMA, 1989, 23 p.

e Hygiene des aliments - Jean Lederer, 3éme éd., Bruxelles , Nauwelaerts , Paris, 1986, 295, [9] p.,
ISBN 9-224-10107-0

e Improving the safety of fresh meat - John N Woodhead, ed. lit 2005, XXVII, 780 p., ISBN 978-1-85573-955-0
e Industria da carne - Revista, Lisboa, 1994
e La carne - Madrid, 1944-ISSN 0214-249X

¢ La découpe des viandes de boucherie - A. Derue , Malakoff , Jacques Lanore, 1982-1986, 10 f. desdobraveis,
ISBN 2-86268-056-7

e La science alimentaire de a a z - 2e éd, Jean Adrian ,, Jacques Potus, Régine Frangne , Paris , Technique et
Documentation Lavoisier, D.L. 1995, X1V, 477 p., ISBN 2-85206-980-6

e Les viandes de boucherie - Jacques Lanore, Paris, BOCQUET R., 1976, 143 p

e Mercados de abastecimientos de barcelona , Area de Formacié de Mercabarna - Manual de carniceria - nivel 1 -
Barcelona , Mercabarna, 1997, 94 p.

e Microbial ecology of foods, International association of microbiological societies - International Commission on
Microbiological Specifications for Foods, Orlando , Academic Press, 1980, 2 vol. (XVI, 336, XXII, 666 p.), ISBN 0-
12-363521-7 (Vol. 1), ISBN 0-12-363522-X (Vol. 2)

¢ Microbiologia de los alimentos - Ahmed E. Yousef e Carolyn M. Carlstrom, Manual de laboratorio, Zaragoza ,
Acribia, 2006, VIII, 303 p., ISBN 84-200-1066-9, ISBN 978-84-200-1066-3

¢ Microbiologia de los alimentos - fundamentos ecoldgicos para garantizar y comprobar la inocuidad y la calidad de
los alimentos - D. A. A. Mossel e B. Moreno Garcia, Zaragoza , Acribia, 1985, XVII, 375 p., ISBN 84-200-0561-4

e Microbiologia de los alimentos - Frazier e Westhoff, 3.2 ed., Zaragoza, Acribia, 1985, XVI, 522, [2] p.,
ISBN 84-200-0556-8

e Microbiologia moderna de los alimentos - James M. Jay , 2.2 ed., Zaragoza , Acribia, 1981, Xl, 491 p.,
ISBN 84-200-0482-0
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