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EINOVACAO

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS EXPERIMENTAIS
CRITERIOS DE AVALIACAO - Cursos Educacdo e Formacdo (CEF- Tipo 3)

Higiene, Saude e Seguranca no Trabalho - UC00039 (25 horas) e UC03552 (25 horas)
COMPONENTE DA FORMACAO TECNOLOGICA

No final destas UC da disciplina HSST os alunos deverao ter adquirido conhecimentos, procedimentos e atitudes que lhe permitam:

Reconhecer os principios gerais sobre seguranca e saude no trabalho.

Aplicar medidas e procedimentos de seguranca e saude no trabalho.

Aplicar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulacao dos alimentos, nomeadamente, na preparacao,
confecdo, processamento, conservacao e distribuicao.

Aplicar os procedimentos de prevencao e controlo dos microrganismos na producao e confecao alimentar.

Aplicar as normas de conservacao no armazenamento dos alimentos, ao longo de toda a sua duracao.

Limpar e higienizar utensilios, equipamentos e instalaces, de acordo com os requisitos gerais e especificos de higiene aplicaveis
as instalacoes do setor alimentar.

Colaborar na aplicacao dos procedimentos de um sistema preventivo de seguranca alimentar.



DOMINIO/TEMAS

APRENDIZAGENS

AREAS DE
COMPETENCIAS do
PERFIL do ALUNO

NO

INSTRUMENTOS/TECNICAS

de AVALIACAO

PONDERACAO

PARCIAL | TOTAL

CONHECIMENTO E COMUNICACAO

UC00039 (25 horas)

Implementar as normas
de seguranca e saude
no trabalho em
hotelaria e restauracao

Principios de seguranca e saude no trabalho.

Normas e disposicoes relativas a seguranca e salde nos
estabelecimentos de hotelaria e restauracao -
legislacao.

Plano de seguranca do estabelecimento.

Plano de prevencao de acidentes.

Plano de prevencao de incéndios.

Plano de evacuacao.

Plano contra roubos.

Manuais de seguranca.

Meios e regras de seguranca na hotelaria e restauracao
- equipamentos de protecdo individual, métodos de
supressao da negligéncia e falta de atencao, protecao
de maquinas e ergonomia.

Regras de seguranca na conducao de equipamento e na
movimentacdo de materiais - normas do vestuario,
prevencdao de choques elétricos, movimentacdo de
pecas pesadas.

Causas de acidentes no trabalho acidentes de
movimentacdao, choques e quedas, acidentes
provocados por ferramentas e maquinas em
movimento, choques elétricos, acidentes provocados
por agentes quimicos e gases, queimaduras.

Caixa de primeiros socorros.

SituacGes de emergéncia - perda de sentidos, feridas
aberta e fechada, queimadura, choque elétrico,
eletrocussbes, ataque cardiaco, entorses ou distensoes,
envenenamento, queimaduras.

Causas de incéndio sistema de aquecimento e
cozedura, chaminé e tubos de fumo, materiais
inflamaveis, aparelhos elétricos, trabalhadores e outras
pessoas fumadoras.

Tipos de incéndio.

Sistemas de detecao.

Tipos de extintores.

Incéndio - plano de ataque, manipulacdo de extintores,
acionamento do sistema automatico.

Técnicas de extincao de incéndio de gas.

A B, CD,E F,Gel

1 Teste ou 1 Trabalho
individual

1 Trabalho de pares ou
grupo

20%

60%

40%
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Sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos (HACCP) - principios e normas.
Sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos

12 Criticos (HACCP) - aplicacéo.

U Normas de conservacdo e armazenamento de géneros

g alimenticios.

= Higiene pessoal, estados de salde e risco de

2 transmissao de doencas. 1 Teste ou 1 Trabalho

§ UC03552 (25 horas) Limpeza, higienizacao, desinfecao e esterilizacao - individual 20%
et Implementar as normas instalacoes, equipamentos e utensilios.

p pren Limpeza, higienizacdo, desinfecdo e esterilizacdo - | A,B,C,D,E,F,Gel 60%
o de higiene e seguranca s ; J

E alimentar em hotelaria | P/2¢S3%9% etapas e niveis.

5 e restauracio Técnicas de limpeza, desinfecao e controlo de riscos. 1 Trabalho de pares ou 40%
= ¢ Sustentabilidade e economia circular na restauracao - grupo

e ambito e principios de circularidade.

I Desperdicio na restauracdo - alimentar, energético,

% agua, embalagens, entre outros.

) Equipamento de protecao individual (EPI).

Normas de higiene e seguranca alimentar.
Normas de seguranca e satde no trabalho.
Normas da qualidade.

Cooperacao. (10%)

DESENVOLVIMEN
TO PESSOAL E

-

3 e Participacao. (10%)

ﬁ e Autonomia. (10%) A, B, C, D, E, F, G, | Grelhas de observacao direta 40%
g e Responsabilidade. (10%) H, | (1 por modulo) °
E °

z

Areas de Competéncias do Perfil dos Alunos (ACPA):

A Linguagens e textos F Desenvolvimento pessoal e autonomia;
B Informacao e comunicacao G Bem-estar, salide e ambiente

C Raciocinio e resolucao de problemas H Sensibilidade estética e artistica

D Pensamento critico e pensamento criativo | Saber cientifico, técnico e tecnologico
E Relacionamento interpessoal J Consciéncia e dominio do corpo

Pagina 3 de5




DIMENSAO DA AVALIAGAO - CONHECIMENTO E COMUNICAGCAO

DESCRITORES DE DESEMPENHO

de incéndios.

Utiliza equipamentos de
protecado individual.

Reporta a situacao de
emergéncia.

diferentes tipos de incéndio e
respetivos sistemas de detecdo e
de extincao.

Aplica com regularidade medidas
de prevencéo de incéndios.

Utiliza com regularidade
equipamentos de protecao
individual.

Reporta regularmente a situacao
de emergéncia.

NIVEL 5 NIVEL NIVEL 3 NIVEL 2 NIVEL 1
Identifica as normas relativas a Identifica com regularidade as Nao identifica as normas relativas
seguranca e saude no trabalho. normas relativas a seguranca e a seguranca e saude no trabalho.
Interpreta o plano de saude no trabalho. Nao interpreta o plano de
seguranca do estabelecimento. Interpreta com regularidade o seguranca do estabelecimento.
Reconhece os manuais de plano de seguranca do Nao reconhece os manuais de
seguranca. estabelecimento. seguranca.
Aplica medidas de prevencao Reconhece com regularidade os Nao aplica medidas de prevencao
do risco. manuais de seguranca. do risco.
Aplica os procedimentos em O | Aplica com regularidade medidas o) Nao aplica os procedimentos em
“ | caso de acidente de trabalho. ~8 de prevencao do risco. [a) caso de acidente de trabalho.
© | Aplica os procedimentos de = Aplica com regularidade os ‘E Nao aplica os procedimentos de
_8 emergéncia. ) o | procedimentos em caso de & erpergéncia. i
1n | Aplica medidas de prevencao E acidente de trabalho. w Nao aplica medidas de prevencao
N | de roubo. 2 | Aplica com regularigade 0s E dg roubo.
o | Distingue os diferentes tipos de —, | procedimentos de emergéncia. = Nao distingue os diferentes tipos
g incéndio e respetivos sistemas W | Aplica com regularidade medidas w de incéndio e respetivos sistemas
© | de detecao e de extincao. = | de prevencao de roubo. = de detecao e de extincao.
8 Aplica medidas de prevencao < Distingue com regularidade os 2 Nao aplica medidas de prevencao
-

de incéndios.

Nao utiliza equipamentos de
protecao individual.

Nao reporta a situacao de
emergéncia.
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UC03552 (25 horas)

Reconhece os principios do
HACCP.

Consulta as normas de
limpeza, higienizacao e
desinfecao das instalacoes e
equipamentos.

Seleciona 0s diferentes
tratamentos, processos, etapas
e niveis de limpeza,
higienizacao e desinfecao.
Aplica os procedimentos de
controlo de seguranca
alimentar em todas as
operacoes da producao.

Aplica as normas de
conservacao e armazenamento
de géneros alimenticios.
Identifica e controlar pontos
criticos.

Separa e descartar residuos
alimentares e nao alimentares.
Aplica as técnicas de limpeza,
higienizacao e desinfecao.
Regista e reportar ocorréncias.
Utiliza equipamentos de
protecado individual.

Aplica as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplica as normas seguranca
alimentar.

Aplica as normas da qualidade.

7

pa

NIVEL INTERMEDIO

Reconhece com regularidade os
principios do HACCP.

Consulta regularmente as normas
de limpeza, higienizacao e
desinfecdo das instalacoes e
equipamentos.

Seleciona com regularidade os
diferentes tratamentos, processos,
etapas e niveis de limpeza,
higienizacao e desinfecao.

Aplica com regularidade os
procedimentos de controlo de
seguranca alimentar em todas as
operacoes da producao.

Aplica com regularidade as normas
de conservacdao e armazenamento
de géneros alimenticios.

Identifica e controla com
regularidade pontos criticos.
Separa e descarta com

regularidade residuos alimentares
e nao alimentares.

Aplica com regularidade as
técnicas de limpeza, higienizacao e
desinfecao.

Regista e reporta ocorréncias
regularmente.

Utiliza com regularidade
equipamentos de protecao
individual.

Aplica com regularidade as normas
de higiene e seguranca alimentar.
Aplica as normas seguranca
alimentar.

Aplica com regularidade as normas
da qualidade.

7

s

NIVEL INTERMEDIO

Ndao reconhece os principios do
HACCP.

Nao consulta as normas de
limpeza, higienizacao e desinfecao
das instalacoes e equipamentos.
Nao seleciona os diferentes
tratamentos, processos, etapas e
niveis de limpeza, higienizacdo e
desinfecao.

Nao aplica os procedimentos de
controlo de seguranca alimentar
em todas as operacoes da
producao.

Nao aplica as normas de
conservacao e armazenamento de
géneros alimenticios.

Nao identifica e controla pontos
criticos.

Ndo separa nem descarta residuos
alimentares e nao alimentares.

N&o aplica as técnicas de limpeza,
higienizacao e desinfecao.

Nao regista nem reporta
ocorréncias.
Nao utiliza equipamentos de

protecao individual.

Nao aplica as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Nao aplica as normas seguranca
alimentar.

Nao aplica as normas da
qualidade.
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