E GOVERNO PLANIFICAC.AO ANUAL - PROFU Il tipo 2
DOS ACORES Ano Ietivo 2023/2024 ESCOLA BASICA E SECUNDARIA DE VELAS
CURSO: OPERADOR APICOLA ANO: 2.°
DowmiNlo DE FORMACAO / UFCD : 14, 16, 17, 18, 20, 23, 24 EcFC 1 DOCENTE: ELISABETE DE OLIVEIRA
COMPETENCIAS

e Gerir e implementar as tarefas relativas a produgao, protecao, manutengéo e exploragdo de colénias de abelhas no espaco rural, de acordo com as normas de
qualidade dos produtos apicolas e de seguranga e saude no trabalho, tendo como objetivo a comercializagédo dos produtos da exploragao apicola.

e Programar, organizar e garantir a execugéo das operagdes de controlo e profilaxia de doengas da coldnia (criagéo, abelhas e outros problemas).

e Programar as operagoes de limpeza e higienizagédo das instalagbes, colmeias e equipamentos.

o Conservar e limpar as instalagdes e equipamentos a nivel higiénico, sanitario, ambiental e funcional de exploragbes apicolas

e Programar, organizar e garantir a produgao, extragao e processamento do mel e outros produtos apicolas

e Garantir a execugao das operagdes de desinfe¢do, desinfestacdo das colmeias.

e Executar a cresta do mel.

e Receber e armazenar os biddes de mel e pdlen seco.

e Recolher amostras de mel e pélen para analise dos parametros de qualidade.

e Embalar e acondicionar mel e pdlen.

e Realizar as atividades de gestao operacional da empresa agricola.




R GOVERNO
" DOS ACORES

PLANIFICAGAO ANUAL - PROFIJ Il tipo 2
Ano letivo 2023/2024

ESCOLA BASICA E SECUNDARIA DE VELAS

UFCD: 14 (5592)

DURAGCAO: 33 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 11/09/2023 até 2/10/2023

TEMA: Sanidade Apicola — Outros Problemas Sanitarios das Abelhas

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

OBJETIVOS CONTEUDOS

ATIVIDADES/

. AVALIAGAO
ESTRATEGIAS

Avaliar o estado sanitario do efetivo

apicola.

Reconhecer as principais doencas
das abelhas (agentes, ciclo de vida,

sintomatologia).

Reconhecer as formas de profilaxia
e controlo dos problemas sanitarios

das abelhas.

Aplicar medidas higieno-sanitarias,
profilaticas e terapéuticas
adequadas ao controlo das

doencas das abelhas.

Aplicar medidas profilaticas e

meios curativos.

Efetuar registos sanitarios.

1. Virus da Paralisa Aguda
Identificar a sintomatologia dos problemas

sanitarios das abelhas. 1.1. Identificacéo e

sintomatologia
1.2. Profilaxia e controlo
2. Intoxicagao por pesticidas

2.1. Identificacao e
sintomatologia

2.2. Profilaxia e controlo
3. Traca (Galleria mellonela L.)

3.1. Identificacao e
sintomatologia

3.2. Profilaxia e controlo
4. Novos problemas sanitarios
4.1. Aethinose (Aethina tumida)

4.2. Tropilaelaps (Tropilaelaps
spp)

5. Registo das operacgbes
efetuadas e resultados

Exploracao oral e visual de
PowerPoint/videos
didaticos sobre os termos e | Portefolio (Caderno de
conceitos  inerentes aos | CaMpo)

conteudos.
Glossario de termos

Visualizagdo de imagens | técnicos
relativas aos problemas

s Teste Pratico
sanitarios.

Andlise de folhetos dos Participagao na aula

agentes provocadores de | Responsabilidade

problemas sanitarios. Assiduidade
Registo de tratamentos; Pontualidade
Empenho

Boletim do apiario
Cooperagao

Medicamentos Veterinarios | comportamento e
atitudes
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Registo de medicamentos




R GOVERNO
" DOS ACORES

PLANIFICAGAO ANUAL - PROFIJ Il tipo 2

Ano letivo 2023/2024

ESCOLA BASICA E SECUNDARIA DE VELAS

UFCD: 16 (5594)

DURACAO: 34 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 4/10/2023 até 23/10/2023

TEMA: Cresta

. ; . ATIVIDADES/ .
. AVALIAGAO
COMPETENCIAS ESPECIFICAS OBJETIVOS CONTEUDOS ESTRATEGIAS ¢
Programar as operagdes de produgao, Identificar os métodos de cresta. 1. Definigdo e conceito de
extragdo e processamento do mel e outros Identificar todas as etapas inerentes | cresta o
; : Visita de Campo. .
produtos apicolas. a cresta. Portefolio

Definir os recursos humanos e materiais
necessarios a produgao, extragao e
processamento do mel e outros produtos
apicolas.

Preparar as colonias para a produgéo.
Executar a cresta do mel.

Utilizar técnicas de cresta de coldnias de
abelhas

Descarregar as algas que contém os
quadros com mel na sala de extragao.

Desopercular quadros de mel.

Efetuar operacdes de decantagéo, filtragem,
descristalizagdo e embalamento de mel.

Efetuar registos das atividades.

Reconhecer os equipamentos
utilizados na cresta

2. Métodos da cresta no
apiario

2.1. Escovar e sacudir
quadros

2.2. Escapa abelhas
(varios modelos a utilizar)

2.3. Utilizacao de ar
comprimido

3. Equipamentos de
extracdo e seu
funcionamento

3.1. Facas de
desoperculagao

3.2. Facas elétricas de
desoperculagao

3.3. Maquina de
desopercular elétrica

3.4. Maquina de
desopercular elétrica em
linha continua de
extracao

Visualizagéo de videos.

Visualizacdo/Contato com
material usado na
operagéao de cresta.

Exploracédo oral e visual de
PowerPoint/videos

didaticos sobre os termos e
inerentes

conceitos aos

conteudos.

Glossario de termos

técnicos

Teste Pratico

Participacéo na aula
Responsabilidade
Assiduidade
Pontualidade
Empenho
Cooperagéao

Comportamento e atitudes




GOVERNO PLANIFICAGAO ANUAL — PROFIJ Il tipo 2
DOS ACORES Ano Ietivo 2023/2024 ESCOLA BASICA E SECUNDARIA DE VELAS

3.5. Tina de opérculos

3.6. Extractores de mel
radiais e centrifugos

3.7. Centrifugadores de
opérculos

3.8. Bombas para mel

3.9. Depdsitos de
decantacao.




R GOVERNO
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Ano letivo 2023/2024
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UFCD: 17 (5595)

DURACAO: 34 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 24/10/2023 até 17/11/2023

TEMA: Boas praticas na producao e extragao (cresta) de mel

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

OBJETIVOS

CONTEUDOS

ATIVIDADES/
ESTRATEGIAS

AVALIAGAO

Executar as varias etapas de produgao e
processamento do mel.

Reconhecer e utilizar as normas relativas a
producao, ao processamento e
embalamento do mel.

Prevenir os riscos para a produgéo de mel.

Identificar as etapas de produgéo e
processamento de mel.

Definir todas as formas de intervencao
possiveis na prevengao de riscos para o
mel e géneros alimenticios.

1.Boas praticas na
produgéo de mel no
apiario

1.1. Ambiente de
instalagao do apiario

1.2. Colmeias e enxames
1.3. Operagdes do
periodo produtivo

1.3.1. Colocagao de
quadros /alcas de cera
puxada

1.3.2. Espago e
arejamento

1.3.3. Disponibilidade em
agua

1.4. Controlo do estado
sanitario das colénias -
Profilaxia

1.5. Estado de maturagao
do mel

1.6. Recolha e transporte
das algas para extragéo
de mel

2. Unidade de produgao
primaria de mel

2.1. Requisitos gerais das
instalagdes

2.2. Requisitos dos
equipamentos e dos
utensilios

Exploracao oral e visual
de PowerPoint/videos
didaticos sobre os termos
e conceitos inerentes aos

conteudos.

Andlise do manual de
boas praticas na produgéo

de mel.

Fichas de trabalho.

Portefélio

Glossario de termos

técnicos

Teste Pratico

Participagao na aula
Responsabilidade
Assiduidade
Pontualidade
Empenho
Cooperacao

Comportamento e atitudes
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2.3. Higiene das
instalagdes

3. Conceito sobre limpeza
e desinfegéo

3.1. Etapas da limpeza e
desinfecgao

3.2. Periodicidade da
limpeza e desinfecao

4. Higiene pessoal

4.1. Saude

4.2. Apresentacéo e
vestuario

4.3. Regras de
comportamento




R GOVERNO
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PLANIFICAGAO ANUAL - PROFIJ Il tipo 2
Ano letivo 2023/2024
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UFCD: 18 (5596)

DURACAO: 34 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 20/11/2023 até 15/12/2023

TEMA: Producao, processamento e comercializagao de mel

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

OBJETIVOS

CONTEUDOS

ATIVIDADES/
ESTRATEGIAS

AVALIAGAO

Utilizar técnicas de maneio produtivo de mel.

Efetuar o embalamento e acondicionamento do
mel.

Identificar algumas carateristicas do mel
monoflorais e multiflorais.

Identificar o circuito do mel do
apiario a sala de extragao.

Reconhecer e utilizar as normas
relativas ao processamento e
embalamento do mel.

Reconhecer e utilizar as normas de
comercializagao e rotulagem para
mel.

1.0 mel, definicao e
conceitos

2. Classificacao e
caracteristicas dos méis
— monoflorais,
multiflorias e melada

3. Composicao quimica
do mel

4. Caracteristicas fisico-
quimicas do mel

5. Propriedades
organolépticas

6. Propriedades
microbiolégicas

7 .Cristalizagao/Descrist
alizagao do mel

8. Fermentacao do mel
9. Misturas de méis
10. Utilizagdo do mel

11. Embalamento e
Acondicionamento do
mel

Exploracao oral e visual

de PowerPoint/videos

didaticos sobre  os
termos e conceitos
inerentes aos
conteudos.

Analise/prova de varios

tipos de mel.

Fichas técnicas do mel.

Fichas pedagdgicas de

mel.

Portefdlio

Glossario de termos

técnicos

Teste Pratico

Participacdo na aula
Responsabilidade
Assiduidade
Pontualidade
Empenho

Cooperagéao

Comportamento e atitudeS




GOVERNO PLANIFICAGAO ANUAL — PROFIJ Il tipo 2
DOS ACORES Ano Ietivo 2023/2024 ESCOLA BASICA E SECUNDARIA DE VELAS

12. Normas sobre a
rotulagem de mel

13. Registos (sobre a
produgao e
comercializagao)
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UFCD: 20 (5598)

DURACAO: 33 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 15/12/2023 até 25/01/2024

TEMA: Producao, processamento e comercializagao de pélen

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

OBJETIVOS

CONTEUDOS

ATIVIDADES/
ESTRATEGIAS

AVALIAGAO

Executar tarefas de producgéo de polen.

Aplicar métodos e técnicas de manuseamento,
acondicionamento, embalagem e expedigdo de
polen.

Usar os diferentes equipamentos usados na
extragao e processamento do pélen.

Identificar o circuito de producdo de derivados do
mel, desde a sua obtengao e producgéo até a sua
expedigao.

Efetuar registos de produgao e comercializagao.

Identificar o circuito do polen.

Reconhecer os equipamentos

utilizados na extracao e
processamento do pdlen.

1. O podlen: definicdo e
conceitos

2. Composigao quimica
do pdlen

3. Utilizagbes do pdlen
4. Preparagéao das
colonias para a
produgao de polen

5. Etapas da produgéao
do pdlen

6. Métodos de
obtengao de pdlen

7. Equipamentos
utilizados na extragao,
processamento e
embalamento do pdlen
8. Rotulagem e valor
comercial do poélen

9. Registos sobre
produgao e
comercializagao

Exploragao oral e visual

de PowerPoint/videos

didaticos  sobre  os
termos e conceitos
inerentes aos
conteudos.

Visualizagao de videos.

Atividade pratica com
diferentes tipos de mel,

diferentes produtores.

Portefdlio

Glossario de termos

técnicos

Teste Pratico

Participacdo na aula
Responsabilidade
Assiduidade
Pontualidade
Empenho
Cooperagéao

Comportamento e atitudes




R GOVERNO
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PLANIFICAGAO ANUAL - PROFIJ Il tipo 2
Ano letivo 2023/2024

ESCOLA BASICA E SECUNDARIA DE VELAS

UFCD: 23 (3296)

DURACAO: 33 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 25/01/2024 até 26/02/2024

TEMA: Higiene e Seguranga Alimentar

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

OBJETIVOS

CONTEUDOS

ATIVIDADES/
ESTRATEGIAS

AVALIAGAO

Aplicar os varios procedimentos para as boas
praticas de higiene e seguranga alimentar.

Respeitar as normas de higiene e seguranga
alimentar, protecdao ambiental e de utilizagdo dos
produtos.

Desenvolver os procedimentos
adequados para as boas praticas
de higiene na produgéo/confecao
dos alimentos.

1.Nogdes de
microbiologia

2. Nogoes de higiene
3. Conservagao e
armazenamento de
géneros alimenticios
4. Nogdes de limpeza e
desinfecao

5. Introducéao a
aplicacdo do APPCC
(Analise de Perigos e
Pontos Criticos de
Controlo)

Exploragao oral e visual
de PowerPoint/videos
didaticos  sobre  os
termos e conceitos
inerentes aos

conteudos.

Visita de estudo.

Analise de perigos.

Analise de pontos

criticos.

Portefdlio

Glossario de termos

técnicos

Teste Pratico

Participacdo na aula
Responsabilidade
Assiduidade
Pontualidade
Empenho
Cooperagao

Comportamento e atitudes
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Ano letivo 2023/2024
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UFCD: 24 (3397)

DURAGCAO: 33 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 26/02/2024 até 18/03/2024

TEMA: Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

COMPETENCIAS ESPECIFICAS OBJETIVOS CONTEUDOS I?s?lfﬁ'zﬁi/s AVALIAGAO
. Portefolio
Aplicar rincipi nali
o | - e eria g plicar os principios de andlise de 1. Seguranca
plicar o plano de especifico a industria do | | iti i - , -
mel. riscos e controlo dos pontos criticos alimentar (HACCP) | Exploracéo oral e visual | Glossario  de  termos
no processo produtivo  dos técnicos

Assegurar o cumprimento das normas e o plano de
HACCP.

Utilizar as técnicas e os produtos adequados a
manutencao das condi¢des de higiene e limpeza e
de utilizacdo de equipamentos e instrumentos.

alimentos, de forma a garantir a
seguranga alimentar.

Realizar a manutengdo dos
processos associados ao sistema

HACCP.

1.1. Enquadramento
1.2

conceitos

Principios e

1.3. Terminologia
1.4.

em vigor

Regulamentacéo

2. Aplicagao do sistema
HACCP

2.1. Etapas e
procedimentos

2.2. Manutengdo de
processos.

de PowerPoint/videos

didaticos sobre  os
termos e conceitos
inerentes aos
conteudos.

Visita de estudo

Andlise de Planos de
HACCP
de

Analise pontos

criticos.

Teste Pratico

Participagado na aula
Responsabilidade
Assiduidade
Pontualidade
Empenho
Cooperagao

Comportamento e atitudes
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UFCD 1: CFC - (2886)

DURACAO: 33 segmentos de 45 min (25 horas)

CALENDARIZAGAO: 18/03/2024 até 26/04/2024

TEMA: Empresa agricola

. ; , ATIVIDADES/ X
COMPETENCIAS ESPECIFICAS OBJETIVOS CONTEUDOS ESTRATEGIAS AVALIAGAO
Orgam;ar e realizar as at|V|qades de gestao Identificar uma empresa agricola. 1.A empresa agricola Registo da Atividade
operacional da empresa agricola. 1.1. Definigao Portefdlio
1.2. Tipos (uso de documentos
Identificar os métodos e as técnicas de trabalho, 1.3. Formas de .
bem como os recursos técnicos, materiais e exploragéo proprios). Glossario de  termos
humanos necessarios para a execugao das 1.4. Modalidades de técnicos
operagoes e tarefas. empresa

Estabelecer os periodos e prazos de execugéo, a
afetacdo dos recursos e o orgamento previsional.

Aplicar técnicas de elaboragéo de orgamentos, de
controlo orgamental e de custos.

Aplicar técnicas de gestao da produgao.

Aplicar técnicas de planeamento e de organizagao
do trabalho.

Interpretar informagao em relatorios e estudos.

Quantificar as necessidades em trabalho,
maquinas e equipa.

Identificar medidas de apoio/ incentivo.

Realizar tarefas associadas a contabilidade de
uma empresa agricola.

Solicitar, elaborar e analisar orcamentos.

1.5. Conceito de
contabilidade

Caderno da empresa

(Gastos e ganhos).

Exploragao oral e visual

de PowerPoint/videos

didaticos sobre  os
termos e conceitos
inerentes aos
conteudos.

Teste Pratico

Participacéo na aula
Responsabilidade
Assiduidade
Pontualidade
Empenho
Cooperagéao

Comportamento e atitudes
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Analisar cadernos de encargos e requisitos de
clientes.




