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Ano letivo 2019/2020 - Informac¢ao-Prova de equivaléncia a frequéncia

DISCIPLINA: | Higiene e Seguranca Alimentar

CURSO: | Cientifico-tecnoldgico de educag¢do social

CODIGO DA PROVA: | 199

ANO DE ESCOLARIDADE: | 12.2 ano

Despacho normativo n.2 1/2015, de 6 de janeiro;
Portaria n.2 241/2017, de 31 ol/e julho.

~ < . | Despacho normativo n.? 3-A/2020, de 6 de mar¢o de 2020;
LEGISLACAO APLICAVEL: Decreto-Lei n.2 54/2018, de 6 de julho, com as alteracdes;
Lei n.2116/2019, de 13 de setembro;
Declaracdo de Retificacdo n.2 47/2019, de 3 de outubro;
Decreto-Lei n.2 55/2018, de 6 de julho.

OBJETO DE AVALIACAO OBJETIVOS COTACAO
- Conhecero conceito de seguranca alimentar;
Seguranca alimentare |- Compreender os moti\(Qs e preocupacées relacionad_os com a seguranca alimentar;
sua importancia - Conhecer a responsabilidade do setor alimentar re_latlvamente a seguranca alimentar;
- Conhecer o enguadramento legal da seguranca alimentar: Regulamento (CE) n.2 852/2004, 30
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, Regulamento (CE) n.2 853/2004, do pontos

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, Regulamento (CE) n.2178/2002, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro e Decreto-Lei n.2113/2006.

- Compreender o conceito de perigo;

- Conhecer os diferentes tipos de perigos bioldgicos: bactérias, virus, fungos e protozoarios;
- |dentificar o que s&o perigos quimicos;

- Conhecer os diferentes tipos de perigos guimicos: aditivos alimentares, pesticidas guimicos,

Perigos Alimentares medicamentos veterinarios, metais pesados, toxinas naturais, alergenos, guimicos criados pelo 50
processo de confecdo e guimicos introduzidos nos alimentos; pONtos
- Conhecer as implicacdes dos perigos quimicos para o ser humano;

- Conhecer os diferentes tipos de perigos fisicos;
- Compreender as diferentes origens dos perigos fisicos;
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Implementa¢do de um
sistema de segurancga
alimentar

- Compreender o papel e os cuidados a ter um manipulador de alimentos;

- Conhecer as conseguéncias para a seguranca alimentar de uma higiene pessoal inadequada;
- Conhecer as boas praticas de higiene pessoal: corporal, fardamento e roupa pessoal e
comportamento;

- Compreender todo o processo de higiene das maos;

- Conhecer a definicdo de pragas;

- Conhecer as pragas mais comuns na industria alimentar;

- Compreender as conseguéncias da existéncia de pragas;

- Conhecer os diferentes métodos de controlo de pragas;

- Conhecer as diferentes medidas preventivas para o controlo de pragas: centradas em
barreiras fisicas e condicdes ambientais.

50
pontos

HACCP

- Compreender o significado da sigla HACCP;

- Explicar a origem do HACCP;

- Compreender o enguadramento legal do HACCP;
- Compreender a necessidade de existir o HACCP;
- Conhecer as vantagens do HACCP;

- Conhecer os pré requisitos estruturais do HACCP;
- Explicar em gue se baseia o sistema do HACCP;

- Explicar os sete principios do HACCP: 1 - analise de perigos e medidas preventivas, 2-
identificacdo dos pontos criticos de controlo (PCC’s), 3 - estabelecimento dos limites criticos
de controlo para cada PCC, 4- estabelecimento do sistema de monitorizacdo para cada PCC, 5
- estabelecimento de acdes corretivas, 6- estabelecimento de procedimentos de verificacdo e
7- documentacdo e registo;

- Conhecer como ¢ feito um plano de HACCP: ficha de caracterizacdo do produto, processo
produtivo-fluxograma, mapa de identificacdo de perigos e determinacdo de pontos criticos de
controlo e plano HACCP especifico;

- Conhecer o conceito de Codex Alimentarius;

- Conhecer os objetivos fundamentais do Codex Alimentarius;

- Conhecer a constituicdo do Codex Alimentarius;

- Compreender os diferentes processos de elaboracdo de normas: normal e acelerado;
- Conhecer a analise, gestdo e comunicacdo de riscos no Codex Alimentarius;

60
pontos

Gestao da qualidade

- Conhecer o objetivo principal da norma ISSO 22000:2005;

10
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alimentar - Compreender 0s principios chave da norma ISSO 22000:2005. pontos

TOTAL 200
pontos

MATERIAL A UTILIZAR

- Esferogréfica / caneta (tinta azul ou preta).
- N&o é permitido o uso de lapis nem de corretor.
- Sera obrigatdria a utilizacdo da folha de prova distribuida para o efeito.

ESTRUTURA E COTACAO DA PROVA

- Todos os itens sdo de resposta obrigatdria.

- As questbes serdo do tipo: resposta curta, correspondéncia, escolha multipla, ordenacdo, verdadeira/falso, interpretacdo de dados fornecidos
em graficos, figuras, diagramas, tabelas e textos, resolucdo de problemas e aplicacdo de conhecimentos a novas situacées.

CRITERIOS DE AVALIACAO

YV V ¥V VV VV VV V

Todas as respostas deverdo ser perfeitamente legiveis e estar corretamente identificadas. Caso contrario, sera atribuida a cotacdo de zero
pontos a(s) resposta(s) em causa.

As cotacdes serdo apenas atribuidas as questdes respondidas na folha de teste.

Se o aluno responder ao mesmo item mais do gue uma vez, deve eliminar, clara e inequivocamente, a(s) resposta(s) gue considerar
incorreta(s). No caso de tal ndo acontecer, é cotada a resposta gue surge em primeiro lugar.

Nos itens de escolha multipla, ¢ atribuida a cotacdo total a resposta correta, sendo as respostas incorretas cotadas com zero pontos.

Nas guestdes de escolha miltipla o aluno deve selecionar a(s) resposta(s) corretals) entre as alternativas apresentadas indicando
explicitamente a(s) sua(s) escolha(s) na folha de resposta.

Nas guestdes de escolha miltipla serdo anuladas as respostas em gue seja assinalada mais do gue uma opc¢édo, quando sé uma for solicitada.
Nos itens de verdadeiro/falso, de associa¢do e de correspondéncia, a classificacdo a atribuir tem em conta o nivel de desempenho revelado
na resposta.

Nas questdes de correspondéncias, apcnas serdo cotadas aguelas em que seja atribuido um sé numero, letra ou termo, quando tal for
solicitado.

Nos itens de verdadeiro/ falso, serdo anuladas as respostas gue indiquem todas as opcdes como verdadeiras ou falsas e serdo cotadas com
zero as respostas incorretas.

Nos itens de ordenamento, s6 ¢ atribuida cotacdo se a sequéncia estiver integralmente correta.
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> Nos itens fechados de resposta curta, caso a resposta contenha elementos que excedam o solicitado, sé sdo considerados para efeito da
classificacdo os elementos gque satisfacam o que é pedido, segundo a ordem pela gqual sdo apresentados na resposta. Porém, se os elementos
referidos revelarem uma contradi¢cdo entre si, a cotacdo a atribuir é zero pontos.

VVV VY

Nas respostas que impliguem a transcricdo de afirmacdes para a folha de teste o aluno pode transcrever a letra/ nimero correspondente &
afirmacéao considerada.

Nas questdes relativas a justificacdes de questdes anteriores sé serdo consideradas se as mesmas se encontrarem corretas.

Nas respostas onde sejam utilizados nimeros e/ou letras sé serdo cotadas quando corretamente escritas e ndo rasuradas.

Nos itens de resposta aberta, os critérios de classificacdo serdo organizados por niveis de desempenho. O enguadramento das respostas num

determinado nivel de desempenho contemplara aspetos relativos aos conteddos, a organizacao logico-tematica e a utilizacdo de terminologia
cientifica, de acordo com a tabela I.

Tabela | - Organizacao Iégico-tematica e utilizagdo de terminologia cientifica

Nivel 3 Redacdo coerente no plano légico-tematico (encadeamento l6gico do discurso, de acordo com o solicitado no item).
v Utilizacdo de terminologia cientifica adequada e correta.

Nivel 2 Redacdo coerente no plano Iégico-tematico (encadeamento ldgico do discurso, de acordo com o solicitado no item).
wve Utilizacdo, ocasional, de terminologia cientifica ndo adeguada e/ou com incorrecdes.

Nivel 1 Redacdo com falhas no plano Iégico-tematico, mesmo que com correta utilizacdo de terminologia cientifica.

> Nos itens de resposta aberta com cotacdo igual ou superior a 15 pontos, para além das competéncias especificas, serdo avaliadas
competéncias de comunicacdo escrita em lingua portuguesa. A valorizacdo a atribuir neste dominio faz-se de acordo com niveis de
desempenho, a que correspondem os seguintes descritores:

Valorizacdo das competéncias de comunica¢do escrita em lingua portuguesa

Nivel 3 Composicdo bem estruturada, sem erros de sintaxe, de pontuacdo e/ou de ortografia ou com erros esporadicos cuja gravidade
ndo implique perda de inteligibilidade e/ou de coeréncia e de rigor de sentido.
, Composicado razoavelmente estruturada, com alguns erros de sintaxe, de pontuacdo e/ou de ortografia, cuja gravidade ndo
Nivel 2 ; . - RN .
impligue a perda de inteligibilidade e/ou de sentido.
Nivel 1 Composicdo sem estruturacdo aparente, com a presenca de erros graves de sintaxe, de pontuacdo e/ou de ortografia, com
perda frequente de inteligibilidade e/ou de sentido.

» A um desempenho de Nivel 3 corresponde uma pontuacdo de cerca de 10% da cotacdo total atribuida ao item. A uma composicdo gue se
enquadre no perfil descrito para o Nivel 1 ndo é atribuida gualguer valorizacdo no dominio da comunicacdo escrita em lingua portuguesa,
sendo apenas classificado o desempenho inerente as competéncias especificas.

DURACAO da prova: 90 minutos
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