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1. FORMAGAO SOBRE AS INSTALACOES FRIGORIFICAS

Formacdo destinada a equipa de gestdo (Engenheiros, Economistas e Gestores) e a operadores
e técnicos superiores com especializacdo em mecanica e/ou electricidade.

1.1.GESTAO DA MANUTENCAO DAS INSTALAGCOES FRIGORIFICAS

Objectivos do curso:

e Actualizar e ampliar conhecimentos técnicos e praticos necessarios para gerir as
instalagGes frigorificas

e Explicar como operam as instalacdes e os sistemas de proteccdo. SituagOes
excepcionais e medidas a serem tomadas

e Entender como a qualidade de gestdo e manuteng¢do tém um efeito no tempo de vida
util da instalagdo. Anadlise e correc¢do das anomalias. Normas de seguranga e
regulamentagdo.
Destinatarios:
e Engenheiros com especialidade mecanica e/ou eléctrica
e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

o 4
Duragao:
e 48 horas

Local: Instalagdes frigorificas e equipamentos da Plataforma de frio do Mindelo

Avaliacdo da aprendizagem:

Serd efectuada uma prova final de avaliagdo dos alunos (Exame ) ao finalizar o curso.
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Enfoque pedagégico:

e Consiste num curso monografico dirigido a participantes com uma formacdao minima,
experiéncia e treinamento prévio, para estarem capacitados para a administracao,
conducdo, operacdo e manutencao dos armazéns frigorificos e dos equipamentos de
refrigeracao.

Contetdo Programatico:

e O curso é dividido em quatro capitulos ou fases claramente diferenciados, que serao
desenvolvidos com o propdsito de alcancar objectivos complementares.

Capitulos:

e Estabelecendo algumas bases. Fisica/Termodindmica relacionadas com a refrigeracdo

Objectivo: Reforgar e consolidar algumas bases, para consolidar, ampliar e unificar
conceitos técnicos, ideias e o vocabuldrio que sera usado no curso e que tornard mais
facil o ensino e estudo individual no futuro

o Fundamentos da refrigeragao:
= Métodos de producdo de frio, principios basicos, Lei de Dalton
o Refrigeragdo por compressdo de vapor:
= O ciclo de refrigeragdo, principais partes do sistema, ciclo tipico,
principios basicos.
o Mudangas de estado:
= Evaporacgdo, condensacdo, saturacao, vapor e liquido saturados, vapor
sobreaquecido, liquido subesfriado.

o Temperatura / pressdo / calor:
= Transmissdo de calor, principios e formas. Calor sensivel, calor latente,
calor especifico, pressdo, unidades e escalas.

o Caracteristicas dos refrigerantes:
= Tipos, classes, grupos, caracteristicas.

o Oleos e lubrificantes para refrigerag3o:
= Diagrama de entalpia ciclo ideal, modificacGes
e Estudo dos equipamentos da instalagao frigorifica e seus elementos.
Objectivo: Entender a operacdo, caracteristicas e propdsitos das unidades e elementos
frigorificos principais.

o Compressor para refrigera¢do



GRUPO
EnAPOR FRIOLOGIC

MINISTERIO DAS INFRA-ESTRUTURAS E ECONOMIA MARITIMA
REPUBLICA DE CABO VERDE
PROJECTO DE CONCEPGAO, FORNECIMENTO E CONSTRUGCAO DE UMA
INFRA-ESTRUTURA DE TRATAMENTO, CONGELAGAO E CONSERVAGAO DE
PRODUTOS DA PESCA E PERECIVEIS NO PORTO DE MINDELO (ILHA DE SAO VICENTE)

= Entender o seu papel no ciclo. Obter uma ideia geral dos principais
tipos de compressores, dos sistemas de lubrificacdo e os controlos de
capacidade

o Compressor de parafuso, reciprocante
= Obter um conhecimento geral destes elementos. Estudo de circuitos
de refrigeracdo, lubrificacdo e resfriamento por éleo.

o Condensador
= Entender o seu papel. Obter uma ideia geral dos principais tipos de
condensadores. Estudo de condensadores evaporativos, condensador
horizontal ar/agua

o Evaporador
= Entender o seu papel. Obter uma ideia geral dos principais tipos de
evaporadores. Sistemas de descongelacdo (dgua, ar, resisténcias,
electricidade, gas quente)

o Controlo do fluxo refrigerante

= Entender o seu papel. Obter uma ideia geral dos principais tipos de
dispositivos. Valvulas de expansdo termostdticas e manuais.

o

Dispositivos de seguranca, ajuste e controlo:
=  Principais tipos. Modo de operar. Identificacdo e localizagao

Estudo especifico da instalacdo frigorifica.

Objectivo: Entender a operagdo basica da central, os sistemas de protec¢do, as
situagdes excepcionais que podem surgir e as medidas a serem tomadas.

o Circuitos refrigerantes na sala de maquinas

o Circuitos refrigerantes nos servigos. Identificagdo e estudo dos principais
elementos.

o Seguranca e elementos de controlo e ajuste. Operagao e manejo dos quadros
eléctricos e de controlo.
Seguranga, manutenc¢ao, anomalias.

Objectivo: Familiarizar-se com as regras bdsicas de segurancga. Avaliar os sistemas de
manutencgao.

o Regulamento de segurancga para centrais frigorificas. Riscos dos refrigerantes.

o Manutengdo correctiva, preventiva e preditiva. Localizagdo de danos,
sintomas, causas, soluciones. Telegestao.

o Anomalias, detecgdo, possiveis causas.
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1.2.0PERAGCAO E MANUTENGAO DAS INSTALACOES FRIGORIFICAS

Objectivos do curso:

e Ampliar e actualizar conhecimentos sobre a tecnologia frigorifica necessaria para
operar e manter correctamente as instalacdes e os equipamentos fabricados,
fornecidos e montados por FRIOLOGIC, S.A.

e Descrever as caracteristicas e finalidades dos principais equipamentos

e Explicar a forma como operam as instalagdes e os sistemas de proteccao.

Destinatarios:
e Engenheiros com especializagdo em mecanica e/ou electricidade
e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 12 pessoas

Duragao:

e 24 horas

Local: Instalagdes frigorificas e equipamentos da Plataforma de frio do Mindelo

Enfoque pedagégico:

e Consiste num curso monografico dirigido aos participantes com uma formacgao
minima, experiéncia e treinamento prévio em trabalhos de manutencdo de
equipamentos e instalagdes mecanicas, para estarem capacitados para a operagdo e
servico técnico de manutencdo dos armazéns frigorificos e dos equipamentos de
refrigeragao.

Conteudo Programatico:

e O curso se divide em DEZ CAPITULOS ou fases claramente diferenciados, que serdo
desenvolvidos com a finalidade de alcangar objectivos complementares.

Capitulos:
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e Fundamentos da refrigeracao
o Métodos de producdo de frio
Mudancas de estado. Solidificacao e fusdo. Vaporizacao e condensacao
Saturacdo. Vapor e liquidos saturados.
Vapor sobreaquecido. Liquido subesfriado
Calor. Transmissdo de calor. Principios. Mecanismos de transmissdo de calor

O O O O O

Calor sensivel. Calor latente. Calor latente de vaporiza¢do, de condensacdo, de
fusdo, de solidificacdo.

Unidades. (caloria, frigoria, Btu)

Calor especifico

Pressdo. Unidades

Frio. Poténcia frigorifica

o O O O O

Temperatura. Unidades. Termdmetros

e Refrigeragdo por compressao de vapor
o Regime de trabalho ou funcionamento. Seleccao
Principios basicos
Divisdao do sistema. Partes principais
Refrigerante, fungao
Ciclo frigorifico
Ciclo tipico de compressao de vapor
Vaporizac¢do do refrigerante
Conservag¢do de uma quantidade constante de liquido no evaporador
O processo de compressao.
Recuperacgao do refrigerante
Capacidade de um compressor
Exemplo
Inversdo de ciclo. Bomba de calor. Recuperagdo de calor

Lei de Dalton. Presenca de incondensaveis

o 0O 0O o o o o 0O 0o O o o O o

Experimento da parede fria de Watt. O problema das migracdes de
refrigerante
e Sistemas de alimentacao

o Expansdo directa ou seca (com valvula de expansdo termostatica)

o Inundado (por gravidade e por recirculagdo por bomba)
e Diagrama pressido/entalpia

o 0O diagrama de Mollier

o ModificagOes
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o COP

e Elementos basicos

Condensador. Tipos
Valvula de expansdo. Tipos
Evaporador. Tipos

O O O O

Compressor. Tipos

e Descongela¢do. Métodos
o Formacdo de escarcha. Consequéncias
o Descongelagdo por agua
o Descongelacdo eléctrica
o Descongelagdo por gas quente
o Descongelacgdo por glicol quente
e  Fluidos frigorificos
o Grupos (primarios e secundarios)
o Classificacdo (inorganicos, saturados, halogenados)
o Caracteristicas do refrigerante ideal
o Simples. Azedtropos. Zedtropos. Mistura quase azeotrdpica.
o ODP/GWP/TEWI
o Refrigerantes primarios (CFC/HCFC/HFC)
o Refrigerantes definitivos. Refrigerantes de transigao.
o 0O amoniaco
o

Refrigerantes secundarios

e Oleos empregados na refrigeracdo
o Fungdo. Solubilidade. Miscibilidade. Tipos
o Minerais
o Sintéticos
o Trocas de éleo
e Evacuacdo e desidratacao
o Por que fazer vazio
o Com qual equipamento
o Como se mede
o Como conectar a bomba

o Como se faz

e Localizagdo das avarias em instala¢des de refrigeracdo

o Sintomas
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o Causa provavel
o Solucdo

2. FORMAGCAO TECNICA - MANUTENCAO E ELECTRICIDADE

Formacdo destinada a pessoas com formacdo ou experiéncia prévia em manutencdo de
instala¢des industriais, electricidade ou mecanica.

2.1.TECNICO INDUSTRIAL

Objectivos do curso:

Obter os conhecimentos necessarios para desempenhar com eficacia a manutengao de
qualquer tipo de instalagao.

Ademais, conhecer as novas tecnologias e inovagdes introduzidas nesta actividade
profissional.

Obter os conhecimentos tedricos necessarios sobre electrotecnia, hidraulica e
pneumatica.

Aprender as técnicas necessdrias para interpretar e desenhar esquemas e reparar
instalagdes e aparatos.

Dominar as normas legais sobre seguridade para actuar conforme a legislagao vigente.

Destinatarios:

Profissionais com uma habilitacdo minima correspondente ao 122 ano de escolaridade
na area de electricidade ou mecanica ou técnicos profissionais de nivel 3 nessas
mesmas areas

Nacionalidade cabo-verdiana

Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

10 pessoas

Duragao:

20 horas
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Conteudo Programatico:

. Conceitos basicos de manutencao.
. Electricidade
. Automatismos eléctricos.

. Sensores e transdutores.

1
2
3
4
e 5. Normalizacdo e simbologia.
6. Motores eléctricos.
7. Arranque de motores.
8. Esquemas eléctricos.
9. Localizacdo de avarias eléctricas.
e 10. Pneumatica. Componentes pneumaticos.
e 11. Circuitos pneumaticos.
e 12. Montagem e manutencdo de circuitos pneumaticos.
e 13. Hidraulica.
e 14 Tecnologia mecanica.
e 15 LOGO! 230RC.

e 16. Autédmatas programaveis .

e 17. Autématas programaveis Il.

2.2.ELECTRICISTA

Objectivos do curso:

e Este curso darda aos alunos uma preparagdo pratica sobre electricidade aplicada,
partindo dos principios essenciais. Porém, sobretudo, dara uma formacgdo técnica
necessdria para fazer face a incidentes eléctricos e possiveis problemas que possam
surgir nas instalacées frigorificas

Destinatarios:

e Profissionais com uma habilitagdo minima correspondente ao 122 ano de escolaridade
na area de electricidade ou técnicos profissionais de nivel 3 nessa mesma area

e Nacionalidade cabo-verdiana
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e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 3 pessoas

Duragao:

e 20 horas
Local: InstalacOes frigorificas e equipamentos da Plataforma de frio do Mindelo

Conteudo Programatico:

e O curso se divide em dezasseis capitulos ou médulos

Capitulos:
e Aenergia e suas classes
e Conceitos, defini¢des e unidades de medida
e Corrente eléctrica
e Circuito eléctrico
e Resistividade eléctrica
e (Queda de tensao
e Trabalho eléctrico
e Circuitos em série e em paralelo
e Geradores
e Condensadores

e Corrente alternada
o Alternadores

o Circuito de corrente alternada.
e Transformadores
e Motores eléctricos
e Motores trifasicos
e |solamentos

e Funcionamento do motor.

10
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2.3.MANUTENCAO DA CENTRAL ELECTRICA

Objectivos do curso:
e Aprender a rever, manter e ajustar os sistemas de controlo da central de
processamento de geracdo de energia eléctrica
Destinatarios:

e Profissionais com uma habilitagdo minima correspondente ao 122 ano de escolaridade
na area de electricidade ou técnicos profissionais de nivel 3 nessa mesma area

e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 3 pessoas

Duragdo:

e 15 horas

Local: Instalagdes frigorificas e equipamentos da Plataforma de frio do Mindelo

Contetdo Programatico:

e O curso se divide em trés capitulos ou mdédulos

Capitulos:

e Tipos de centrais eléctricas.
O objectivo é estudar a configuracdo das distintas Centrais Eléctricas de Geragdo de
Energia eléctrica.

e Funcionamento das centrais eléctricas

Esta matéria é formulada com o objectivo de conhecer o funcionamento das centrais
de producdo de energia eléctrica e de suas particularidades dentro do sistema
eléctrico, de acordo com os distintos tipos convencionais.

e  Grupo gerador

Os grupos geradores (GE) sdo equipamentos electromecanicos projectados como
unidades auténomas para fornecer energia eléctrica. Em funcionamento cumprem
como unidades geradoras permanentes, de suporte em emergéncia para suprir o

11
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fornecimento normal durante cortes eventuais ou programados. Neste mddulo, se
aprendera a identificar os componentes dos grupos geradores em motor a diesel, a
reconhecer os critérios para a sua seleccdao, montagem e instalacdo e a aplicar critérios
para o diagndstico de falhas e sua manutencao.

O motor de combustdo

Sistema de refrigeracao

Alternador

Depdsito de combustivel e bancada
Sistema de controlo

Interruptor automadtico de saida

o O O O O O O

Regulacdo do motor.

2.4.INFORMATICA BASICA

Objectivos do curso:

e Curso de introdugao a informatica como ferramenta de trabalho. Principios basicos de
funcionamento de um computador e do sistema operativo que traz instalado.

e Uso de programas bdsicos para o trabalho do dia-a-dia com o computador, como
sejam programas de tratamento de texto.

e Introducdo ao manejo do correio electrénico, navegacao por internet, etc.

Destinatarios:

e Pessoas com uma formag¢dao minima no ambiente windows e em informatica basica e
internet

e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 10 pessoas

Duragao:

e 25 horas

Conteudo Programatico:

12
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Capitulos:
e Introducdo
e Sistemas Operativos

e Sistema Operativo Windows
o Ambiente de Trabalho
o Sistemas de Janelas
o Sistemas de arquivos e directérios
O

Arquivos comprimidos

e Bloque 1: Fundamentos
o Processadores de texto-Word

e Bloque 2: Internet, Correio electrénico e Campus Virtual URIC

3. FORMAGCAO PARA OPERARIOS

3.1.MANUSEAMENTO DE MAQUINAS DE ARMAZEM

Objectivos do curso:

e Formar pessoas que nunca trabalharam com o tipo de maquinas em questdo

e Para as pessoas que trabalhando habitualmente com este tipo de maquinas em
questdo, por um lado, consciencializa-las do perigo potencial deste tipo de trabalho e
de como devem actuar para trabalhar sempre de forma segura, e por outro lado, como

buscar um tipo de condugdo que minimize os custos de avarias das maquinas

Destinatarios:

e Profissionais com uma habilitagdo minima correspondente ao 92 ano de escolaridade

e com carta de condugdo pesada
e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 8 pessoas
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Duragao:

e 20 horas
Local: Salas de processamento e camaras da Infra-estrutura

Organizagao do curso:

e LicOes tedricas-praticas de utilizacdo dos empilhadores fornecidos ao Entreposto

3.2.MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Objectivos do curso:

Com o presente curso pretende-se formar os ndo profissionais e profissionais do sector da
alimentagdo para que sejam capazes de manipular de uma maneira correta e segura, 0s
produtos destinados ao consumo humano, de modo a contribuir para que a cadeia de
alimentacdo seja mais segura e saudavel.

Destinatarios:

e Profissionais com ou sem formacdo ou experiencia prévia em manipulacdo de
alimentos

e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 15 pessoas

Duragdo:

e 10 horas
Conteudo Programatico:

Capitulos:

e Temal:

o Manipulador de alimentos: responsabilidades e direitos dos manipuladores de
alimentos. A Cadeia alimentar. Conceito e fases da cadeia alimentar: recepgao
de alimentos, transporte de alimentos. Tracabilidade. Etiquetagem dos
alimentos. Exemplos.

14
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e Tema 2:

o Contaminacdo e Alteracao dos alimentos: tipos. Exemplos.

e Tema3:
o Nogdes bdsicas de microbiologia alimentar. Os microorganismos. Conceito.
Tipos. Classificagdo. Transmissdo microbiana: Tipos. Caracteristicas intrinsecas
e extrinsecas de proliferacdo de microorganismos.
e Temad:
o Conservagao dos alimentos. Tipos. Exemplos.

e Temabs:
o Toxico infeccdo alimentar. Tipos. Toxinas e formas de resisténcia. Factores de
risco (Yopi’s). Salmonelose. Estafilococia. Botulismo. Outros. Prevencdo de TIA.

e Temab6:

o Higiene alimentar. Técnicas de lavagem de maos. Técnicas de estiva dos
alimentos. Higiene pessoal. Técnicas de descongelacdo dos alimentos.
Exposicdo de alimentos. Armazenamento dos alimentos. Critério FIFO de
rotagao.

e Tema7:

o Pré-requisitos APPCC. Desenho de instalagdes. Plano de limpeza e desinfecgado.
Plano de potabilidade. Plano DDD. Requisitos dos produtos alimentares.

e Tema8:

o APPCC. Introdugdo. Actualizagdo da normativa sanitaria vigente. Conceito.
Exemplo prético.

e Tema9:

o Alimentag¢do sauddvel. Piramide nutricional. Dieta. Exemplos.

3.3.TRATAMENTO DE PESCADO E OUTROS PRODUTOS PERECIVEIS

Objectivos do curso:

e Neste curso serd aprofundado o tratamento da mercadoria de entrada e a sua gestdo,
passando especificamente por trés modulos distintos que englobam o pescado, a
carne e frutas e hortalicas

Destinatarios:

e  Profissionais com formag¢dao em manipulagdo de alimentos e corrente de producgdo
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Nacionalidade cabo-verdiana

Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

5 pessoas

Duragdo:

20 horas

Conteuido Programatico:

O curso se divide em QUATRO CAPITULOS OU MODULOS

Capitulos:

Tratamento do pescado

Serdo estudadas todas as fases de processamento por que passa o pescado, desde a
lavagem na recepgdo até ao corte e limpeza, bem como os mecanismos industriais
para trabalhar com o mesmo.

O O O O O

O O O O O O ©O

Avaliacdo sensorial do estado de frescura do pescado.

Lavagem e descamacgdo do pescado.

Selec¢do do pescado. Desprendimento do gelo da embalagem.
Mesas de trabalho. Dispositivos de suporte ou dispositivos auxiliares.

Sustentacdo, guia ou transporte do pescado antes, durante e depois de seu
tratamento.

Dispositivos para colocar o pescado em cordas ou similares.
Apresentac¢do do pescado.

Descabegamento, evisceragdo ou limpeza do pescado.
Retirada de espinhas e raspas.

Corte do pescado em filetes. [l Corte do pescado em porgdes.
Corte de tiras, corte de cubos e corte em escamas.

Tratamento de mariscos ou crustaceos

Tratamento da carne.

Serdo estudados os aparelhos existentes na indUstria para processar a carne e as
técnicas para fabricagdo de conservas e fiambres.

O

O

O

Aparelhos para misturar, triturar, amolecer
Outros aparelhos
Fabrico, conservagdo e manufacturas.
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o Fabrico e conservacdo de enchidos.
o Aparelhos para pendurar carne e enchidos.
o Dispositivos para tratamento de carne e 0ssos.

e Tratamento de frutas, hortalicas e verduras

Neste mddulo serdo tratados temas relacionados com a manipulagdo e conservagao de
frutas hortalicas e verduras

o Conservacao e consumo de hortalicas e verduras
o Elaboracdo e manipulacao
o Conservagdo e armazenagem

e Tratamento das aves de curral
Serdo tratadas técnicas e meios industriais para o seu processamento
o Maquinas para depenar

o Escaldado, chamuscado, aplicacdo de cera ou levantamento de cera sobre as
aves de curral

o Dispositivos para eviscerar aves de curral.

3.4.PREVENCAO DE RISCOS LABORAIS

Objectivos do curso:

e Este curso tem como objectivo principal capacitar os formados para o desempenho
das funcbes do nivel basico de Prevencdo de Riscos Laborais que a Lei exige a todas as
empresas. Dar-se-4 a conhecer os direitos e os deveres dos trabalhadores e
empresarios em matéria preventiva, assim como a regulamentacdo basica aplicavel
nos respectivos postos de trabalho.

Destinatarios:

e Profissionais com uma habilitagdo minima correspondente ao 92 ano de escolaridade
e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 10 pessoas

Duragao:

e 20 horas
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Conteudo Programatico:

Capitulos:

O trabalho e a saude: os riscos profissionais e os danos derivados do trabalho.
Marco normativo basico de Prevencao.

Riscos ligados as condi¢cGes de seguridade.

Riscos ligados ao meio ambiente de trabalho.

Carga de trabalho, a fadiga e a insatisfacao laboral.

Sistemas elementares de controlo de riscos. Proteccdo colectiva e individual.
Planos de emergéncia e evacuacao.

Controlo de salde dos trabalhadores. Primeiros socorros.

Gestdo de Prevencdo. Organizacdo da prevencao na empresa.

Avaliacdo de riscos profissionais.

Organismos publicos relacionados com a seguridade e a saude no trabalho.
Documentacao: recolhida, elaboragdo e arquivo.

Riscos especificos por sectores: industria, quimica, servicos, construcdo, madeira, téxtil
e metal.

Legislagdo basica: Lei de Prevengdo de Riscos Laborais.

3.5.PRIMEIROS SOCORROS

Objectivos do curso:

O principal objectivo deste curso é proporcionar aos formandos os conhecimentos
elementares para poderem oferecer uma ajuda eficaz as pessoas que encontram-se
numa situacdo de emergéncia, seja por acidente ou doenca, para poder enfrentar os
decisivos primeiros minutos com a maxima seguranca.

Os formandos ficardo capacitados para:

Prevenir acidentes.

Aplicar os procedimentos e as técnicas mais adequadas em autoprotec¢do e suporte a
assisténcia sanitaria.

Identificar e resolver situagdes de urgéncia vital.
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Destinatarios:

e Profissionais com uma habilitagdo minima correspondente ao 92 ano de escolaridade
e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 15 pessoas

Duragdo:

e 20 horas

4. FORMAGCAO EM LABORATORIO

Formacdo para técnicos de laboratdrio que processardo as amostras na Infra-estrutura,
devendo ser formandos com formacdo técnica nas areas de biologia e/ou quimica ou
equivalente e preferencialmente com experiéncia prévia em postos similares.

4.1.FORMAGCAO EM TECNICAS DE LABORATORIO

Objectivos do curso:

e O objectivo deste curso assenta na capacitacdo dos formandos para realizarem
determinacBes analiticas do tipo bioquimico, microbiolégico, bem como
determinacbes de metais pesados, proteinas e toxinas das amostras que entrem no
armazém.

Destinatarios:

e Profissionais com uma habilitacgdo com formacdo técnica cientifica nas dreas
relacionadas com a biologia e/ou quimica ou equivalente, e se possivel com formacdo
prévia em técnicas de laboratorio

e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 6 pessoas
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Duragao:

e 30 horas
Local : Laboratério de analise da qualidade da prépria infra-estrutura

Conteudo Programatico:

e O curso se divide em trés grandes capitulos ou mdédulos

Capitulos:

e Moddulo 1. Tratamento e armazenamento de amostras. (1 hora).
o Avaliacdo sensorial do estado de frescura do pescado.

e Moddulo 2. Ensaios microbiolégicos:

o Analise de Parasitas (1.5 Horas)
Contagem de Aerdbios em Placa (1.5 Horas)
Bactérias Aerdbias Meséfilas (1.5 Horas)
Coliformes Totais e Fecais (1.5 Horas)
Analise de Estreptococos Fecais (1.5 Horas)
Analise de E. Coli (1.5 Horas)
Analise de Salmonela (1.5 Horas)
Anadlise de Enterobactérias Totais (1.5 Horas)

Analise de Estafilococcus Aureus (1.5 Horas)

o O O O O O O O O

Analise de Bacilos Sulfito Anaerdbios (1.5 Horas)
(Todos os ensaios serdo realizados de acordo com as Normas ISO)

e Moddulo 3. Ensaios fisico-quimicos.
o Determinacgdo de Nitrogénio Basico Volatil Total. (3 Horas).
o Determinagdo de Histamina. (3 Horas).
o Determinacdo de Chumbo-Cadmio-Mercurio. (4 Horas).
o

Deteccdo de Toxinas Diarreica, Paralisante e Amnésica associadas ao consumo
de moluscos. (4 Horas).

4.2.UTILIZAGAO E GESTAO DE LABORATORIO

Objectivos do curso:

e O curso estd voltado para as estratégias de gestdao na utilizacdo de recursos e a
utilizagdao apropriada do laboratério.

Destinatarios:
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e Profissionais com formac&o técnico-cientifica nas areas relacionadas com biologia e/ou
guimica ou equivalente, e se possivel com formacao prévia em gestao de laboratoérios

e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 6 pessoas

Duragdo:

e 20 horas
Local : Laboratério de analise da qualidade da prépria infra-estrutura

Conteuido Programatico:

e O curso se divide em dois capitulos ou mddulos

Capitulos:

e Moddulol. O Laboratério / Localizagdo e relagdo com outros Servigos Clinicos / Areas de
Servigo.

o O Laboratério (3 horas)
=  Pessoal de Laboratodrio.
= Equipamento e Instalagdes.
= Manutengdo de Laboratério.

o Localizagdo e Relagdo com outros Servigos Clinicos (3 horas)
= Determinagdo de unidades dependentes de laboratdrio.
= Determinagdo da correcta localizacdo de laboratério.

o Areas de Servigo. (3 horas) Coordenacgdo entre as distintas dreas de servigo,
bem como a localizacao das mesmas.
= Hematologia
=  Microbiologia
=  Bacteriologia
= Imunologia

e Moddulo 2. Riscos Especificos e Operagdes de Manutengao e Gestdo.

o Riscos Especificos (3 horas)
= Determinagdo de Riscos e Pontos Criticos.
=  Protocolos de Seguranca em Laboratério.

o Operagdes de Manutengdo e Gestdo. (8 horas)
= Gestdo de Amostras.
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= Gestdo de Fornecedores.

=  Gestdo de Clientes.

= Gestdo de Resultados e Relatdrios Analiticos.
=  Gestdo de Incidéncias.

4.3.FORMACAO PRACTICA

Adicionalmente ao programa anterior, os técnicos dos fabricantes dos principais equipamentos
realizardo a instalacdo dos mesmos e explicardo os detalhes de emprego desses equipamentos
especificos.

5. FORMAGCAO EM TRAGABILIDADE E NORMAS SANITARIAS

Formacdo relacionada com os requerimentos de tracabilidade e cumprimento das normas
sanitarias imprescindiveis para uma Infra-estrutura desta natureza. Os formandos devem ter
uma formacao prévia nas areas da engenharia, sector agro-alimentar, veterindria ou similar.

5.1.TRACABILIDADE

Objectivos do curso:

As normas para exportar produtos de pesca e mariscos (inclui moluscos bivalvos) a
terceiros paises, principalmente para a Unido Europeia, foram criadas para garantir
que os produtos importados cumpram as grandes exigéncias de qualidade requeridas
aos produtores dos Estados terceiros em matéria de higiene, seguranca do consumidor
e aspectos da saude animal. Para que as importacGes se desenvolvam de forma fluente
e eficaz, os paises e empresas devem obedecer aos principios e a filosofia basica em
gue se assenta a normativa de importacao exigida pela legislacdao alimentar.

Destinatarios:

Profissionais com formacdo nas areas de tecnologia de pescado, engenharia agro-
alimentar, veterindria, seguranca alimentar, gestdo de qualidade e areas afins

Nacionalidade cabo-verdiana

Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos
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Numero maximo de participantes:

e 6 pessoas

Duragdo:

e 15 horas

Local: A prépria infra-estrutura criada onde se realizarao os trabalhos praticos

Organizacdo do curso

e O curso se divide em oito capitulos ou médulos

Conteudo Programatico:

Capitulos:

e Tracabilidade. Conceito e tipos.
o Tracabilidade interna

o Tracgabilidade externa

e Tragabilidade alimentar

o Tragabilidade e sistema appcc
e Formato standard para a tragabilidade
o Aplicagdes
e Vantagens

e Software de tragabilidade
o Caracteristicas de um bom software de tragabilidade
o Dados a registar

5.2.CONTROLO E CUMPRIMENTO DAS NORMAS SANITARIAS PARA
EXPORTAGCAO DE PEIXE

Objectivos do curso:

e As normas para exportar produtos de pesca e mariscos (inclui moluscos bivalvos) a
terceiros paises, principalmente para a Unido Europeia, foram criadas para garantir
gue os produtos importados cumpram as grandes exigéncias de qualidade exigidas aos
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produtores dos Estados terceiros em matéria de higiene, seguranca do consumidor e
aspectos da salde animal. Para que as importacdes se desenvolvam de forma fluente e
eficaz, os paises e empresas devem obedecer os principios e a filosofia basica em que
se baseia a normativa de importacdo exigida pela legislacdo alimenticia.

Destinatarios:

e Pessoas com formacdo nas dreas de tecnologia de pescado, engenharia agro-
alimentar, veterindria, seguranca alimentar, gestao de qualidade e areas afins

e Nacionalidade cabo-verdiana

e Preferencialmente com idade igual ou inferior a 35 anos

Numero maximo de participantes:

e 6 pessoas
Duragdo:
e 15horas
Local: A prépria infra-estrutura criada onde se realizardo os trabalhos praticos.

Conteudo Programatico:

e O curso se divide em oito capitulos ou médulos

Capitulos:

e Normativa relativa a exportagao.
o Exportacdo de matérias-primas e produtos pereciveis.

e Medidas para a actividade comercial
o Regime de comércio exterior

o Regime de cobrangas e pagamentos com o exterior.
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RESUMO DOS CURSOS

DURACAO
(h)

FORMAGCAO EM INSTALAGOES FRIGORIFICAS

GESTAO DA MANUTENCAO DAS INSTALACOES FRIGORIFICAS 48

OPERACAO E MANUTENCAO DAS INSTALAGOES FRIGORIFICAS 24
FORMAGAO TECNICA - MANUTENGAO E ELECTRICIDADE

TECNICO INDUSTRIAL 20

ELECTRICISTA 20

MANUTENCAO DA CENTRAL ELECTRICA 15

INFORMATICA BASICA 25
FORMAGCAO PARA OPERARIOS

MANUSEAMENTO DE MAQUINAS DE ARMAZEM 20

MANIPULADOR DE ALIMENTOS 10

TRATAMENTO DE PESCADO E OUTROS PRODUTOS PERECIVEIS 20

PREVEN(;AO DE RISCOS LABORAIS 20

PRIMEIROS SOCORROS 20
FORMACAO LABORATORIO

FORMACAO EM TECNICAS DE LABORATORIO 30

UTILIZA(;AO E GESTAO DE LABORATORIO 20
FORMAGAO TRACABILIDADE E NORMAS SANITARIAS

TRACABILIDADE 15

CONTROLO E CUMPRIMENTO DAS NORMAS SANITARIAS PARA EXPORTACAO DE PESCADO 15
TOTAL 322
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