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SECRETARIAREGIONALDO AMBIENTE E DOS
RECURSOS NATURAIS

Despacho n.° 89-A/2007

O sector da banana assume uma especial importancia
para a economia agricola regional, e contribui huma larga
parcela para o rendimento de cerca de 4.000 familias.

Num mercado alargado e extremamente concorrencial, a
capacidade competitiva da banana da Madeira depende cada
vez mais da qualidade comercial com que acanca 0s
mercados de consumo.

Esta qualidade comercial é, em grande parte, ditada pelas
boas préticas implementadas no processamento do produto
nos respectivos centros de acondi cionamento, e pel o respeito
das normas regulamentares fixadas no complexo legidativo
especifico em vigor.

A devida formacdo dos operadores dos centros de
acondicionamento de banana, sgja ao nivel estritamente
operacional, sgja nas matérias que respeitam a qualidade e a
higiene dos géneros alimenticios, € assim essencial para o
seu melhor desempenho, influenciando mais ou menos
positivamente os atributos qualitativos com que o produto é
apresentado nos mercados.

Também é importante, no mesmo proposito, incluir
naquela formagao temas que respeitem a higiene, seguranca
e salide no trabal ho.

Os operadores dos centros de acondicionamento de
banana devem, por isso, dispor de certificado de frequéncia
com aproveitamento da ac¢do de formac&o sobre Preparacdo
Comercia da Banana - Nivel |, reconhecida pela Direccdo
Regional de Agriculturae Desenvolvimento Rural.

Assim, havendo a necessidade de estabelecer, desde ja, as
normas com vista a futura homol ogacéo da referida accéo de
formagdo.

Determino o seguinte;

1 - E aprovado o conteldo programatico do curso de
formagdo Preparacdo Comercia de Banana - Nivel |, o qual
consta do anexo ao presente despacho, e do qual faz parte
integrante.

2 - O curso deve cumprir os requisitos estabelecidos no
Regulamento constante na parte I do documento referido no
ndmero anterior.

3 - Com vista a sua homologagdo, 0 curso deve ser
submetido a Direcgdo Regional de Agricultura e Desenvol-
vimento Rural, nos termos definidos na parte Il do
documento referido no n.° 1.

4 - O presente despacho entra em vigor no dia seguinte a
data da sua publicacgo.

Secretaria Regional do Ambiente e dos Recursos
Naturais, aos 13 de Agosto de 2007.

O SECRETARIO REGIONAL DO AMBIENTE E DOS RECURSOS
NATURAIS, Manuel Anténio Rodrigues Correia

ANEXO
PARTE |
Programa do curso de Preparacdo Comercia de
Banana - Nivdl |

Objectivo geral - capacitar os participantes com
conhecimentos tedricos e praticos para desempenharem

actividades de preparacdo comercial de banana para
lancamento nos mercados de consumo.

Objectivo especifico - (competéncias dos formandos a
saida da formacdo) - no final da accdo os participantes
deverdo ser capazes de:

a) Conhecer o sector da banana na Regido Auténoma da
Madeira;

b) Apreender os conceitos de Qualidade e de Seguranca
Alimentar;

¢) Conhecer as Normas de Qualidade para as Bananas;

d) Classificar a banana, quer em pencas, quer em frutos
individuais, nas respectivas categorias de qualidade;

€) Descrever as boas préticas de preparacdo comercial da
banana;

f) ldentificar o equipamento de proteccdo individual
adequado a cada fase de processamento da banana;

g) Descrever os procedimentos a tomar perante a
simulac&o de um acidente de trabalho.

Metodologia (método e técnicas utilizadas) - activa,
centrada no participante, utilizando diversas técnicas de
ensino como exposicdo dialogada, demonstracdo, trabaho
individual e de grupo; visita de estudo.

Duragdo - trinta horas.

Horé&rio - labora ou pés-laboral.

Participantes (condic6es requeridas):

Ndmero: 12 a 20;

Habilitagdo académica - escolaridade minimaobrigatoria.
Outras situacfes serdo analisadas casuisticamente.

Situacdo profissional - operadores que exercam ou
venham a exercer actividade em centros de acondicio-
namento de banana

Conteldo temético

Modulo |- Introdugéo ao curso

Unidades:

1 - Apresentacéo.

2 - Expectativas.

3 - Andlise do programa.

Cargahoraria- 1 TT (h) 0,0 PS (h) 1,0 total (h).

Modulo 1l - Caracterizagdo e panorama do sector da
banana na Regido Auténomada Madeira
Unidades:

1 - O contexto da banana no sector agricola e agro-dimentar
da Regido Auténoma da Madeira - enquadramento e
perspectivas futuras.

Cargahoréaria- L,OTT (h) 0 PS (h) 1,0 tota (h).

Maodulo 111- A Qualidade e a Seguranca Alimentar
Unidades:

1 - A Qualidade versus Seguranca Alimentar.

2 - As Normas de Qualidade para as Bananas.
Cargahoraria- 25 TT (h) 4 PS (h) 6,5 tota (h).

Maodulo IV - Factores que influenciam a qualidade da
banana

Unidades:

1 - O fluxo da produgdo ao consumo.

2 - Os principais factores de depreciacdo da qualidade.

Cargahoréaria- 1,5TT (h) 2 PS (h) 3,5 total (h).

Modulo V - Boas préticas na cadeia pés-colheita da
banana

Unidades:

1 - Astecnologias pos-colheita.

1.1 - Operacdes de seleccdo, lavagem, desinfeccdo e
classificagdo.
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1.2 - A embalagem e o processo de acondicionamento.

1.3 - O armazenamento e o transporte.

2 - Exigéncias sanitarias preventivas para 0s
mani puladores.

3 - Apresentacdo pessoal dos manipuladores.

4 - Higiene na manipulacéo.

5 - Higiene de equipamentos e das instalacdes.

Cargahoréria- 2 TT (h) 8 PS (h) 10 total (h).

Madulo V1 - Seguranca e higiene no trabalho

Unidades:

1 - Conceitos de higiene, seguranca e salide.

2 - Factores de risco nos diversos dominios.

3 - Regras, principios e orientagdes para diferentes tipos
de acidentes.

Cargahoréria- 2 TT (h) 3 PS (h) 5 total (h).

Médulo VII - Avaliagéo final

Unidades:

1 - De conhecimentos.

2 - De reaccéo.

3 - Conclusdes.

Cargahoréria- 1,0 TT (h) 2 PS (h) 3,0 total (h).

Esquema de Avaliacdo

1 - Tipos de avaliagdo:

1.1 - Dereaccdo (fina);

1.2 - De conhecimentos - formativa e somativa (parcial e
final).

2 - Instrumentos de avaliac&o de conhecimentos:

Fichas,

Trabalhosindividuais;

Trabalhos em grupo.

3 - Critérios de avaliacdo - considera-se apto um
formando quando atingir 75% da avaliacdo de
conhecimentos tedrica e préatica.

PARTE Il

Regulamento

1 - Requisitos das entidades formadoras:

Entidades pUblicas e privadas, acreditadas pela Direccao
Regional de Formacdo Profissional ou pelo Instituto para a
Qualidade na Formagdo - IP, independentemente da
formagao ter ou ndo apoios financeiros publicos.

2 - Requisitos técnicos e pedagdgicos dos formadores:

a) HabilitacGes académicas - licenciatura ou bacharel ato,
preferencialmente no &mbito das ciéncias agricolas.

b) Habilitacbes profissionais:

i) Formagao especifica nos contelidos teméticos a
ministrar;

ou

ii) Experiéncia profissional minima de trés anos na area
especificaaministrar.

c) Habilitacbes pedagdgicas - comprovada com a
apresentacdo do certificado de aptiddo profissional de
formador.

4 - Namero de formandos a frequentar por curso - 12 a20
participantes.

5 - Numero de formadores por sessdo prética - em todas
as sessfes préticas o0 grupo deverd ser dividido, no minimo,
em dois, sendo cada subgrupo acompanhado por um
formador.

6 - Infra-estruturas fisicas:

a) Centros de Acondicionamento de Banana, Centros de
Formac&o ou instal aces que disponham de:

i) Uma area/sala de formacdo com condi¢des apropriadas
de espaco, iluminacdo, ventilagdo, temperatura e aclstica;
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ii) Instalagdes sanitarias adequadas.

7 - Equipamento didéactico-pedagdgico - 0 equipamento
didéctico-pedagdgico usado nas sessdes tedricas e préticas a
seguir € o recomendado, sendo contudo o conjunto do
equipamento analisado casuisticamente:

Quadro (de giz, porcelana ou papel);

Suporte de projeccdo e projector;

Ecrg;

Televisdo;

Video;

Projector de video equipado para ligagdo ao computador
(tendo este instalado programas adequados a realizagdo de
apresentacdes);

Retroprojector e projector de diapositivos;

Transparéncias e marcadores adequados;

Computador;

Impressora.

a) Sessles préticas:

Cémaradefilmar;

Méquina fotogréfica

Extintor;

Sinalizagdo de seguranca, de acordo com o Decreto-Lei
n.° 141/95, de 14 de Junho;

Manta para tapar fogos,

Modelo, boneco, para exemplificar a respiracéo artificial
€ acompressao externa;

Almofada;

Tala de madeira de vérios comprimentos (40 cm; 60 cm;
80 cm; 120 cm; 140 cm);

Cobertor;

Maca de Furley, ou de varfes e de long;

Ligadura eléstica;

Alfinete-de-ama;

Lenco triangular, com, pelo menos, 1 m de largura;

Kit de primeiros socorros.

PARTE I

Procedimentos para efeitos de homol ogagéo

1 - Entidade homologadora

A Direcgdo Regional de Agricultura e Desenvolvimento
Rural da Secretaria Regional do Ambiente e dos Recursos
Naturais.

2 - Instrucdo do pedido de homologagdo

a) A entidade requerente deve apresentar a entidade
homologadora, no prazo maximo de trés meses e minimo de
quinze dias antes do inicio da accdo de formagdo, um
processo instruido com os seguintes documentos:

i) Programa do curso, o qual deve conter os objectivos,
duragdo, contelido temético, relacdo teorico-pratica,
esguema de avaliacdo e indicagcdo dos formadores por
maodul o ou unidade;

ii) Curriculos dos formadores e comprovativos da
formagdo pedagdgica e profissional no respeitante as areas
em que irdo desenvolver a formacdo, bem como da
experiéncia profissional;

iii) Elementos de caracterizacBo dos requisitos dos
formandos;

iv) Calendarizagdo - plano semanal;

v) Caracterizacdo das infra-estruturas fisicas;

v) Listagem do equipamento didéacti co-pedagdgico.

3 - Andlise do pedido de homologacéo

ApOGs a recepcdo dos documentos anteriormente
referidos, a entidade homologadora, no prazo méaximo de 08
dias Uteis, emite 0 seu parecer. Caso 0 parecer sgjafavoravel,
a entidade formadora poderd dar inicio & acgdo; caso o
processo ndo se encontre devidamente instruido ou néo
estejam observados todos o0s requisitos, a entidade
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homologadora devera indicar as correcgdes a introduzir. O
processo sera retomado de igual modo.

4 - AlteragBes ao processo de homologacéo

Qualquer ateracdo aintroduzir ao processo apos emissado
do parecer favoravel devera ser presente a entidade
homol ogadora para apreciagao.

5 - Obrigagoes da entidade formadora

A entidade formadora obriga-se &

a)Enviar a entidade homologadora as fichas de inscricéo
dos formandos, com a antecedéncia minima de 3 dias antes
do inicio da ac¢ao;

b)Informar por escrito a entidade homologadora da data
deinicio da acgéo de formagdo.

6 - Acompanhamento técnico-pedagdgico

A entidade homologadora, sempre que julgar necessario,
efectuard visitas de acompanhamento para verificar o
cumprimento das condigbes de execucdo da accdo de
formacdo aprovada.

7 - Emissdo e validacdo de certificados

7.1 - A entidade formadora deve emitir um certificado de
formacdo aos participantes que obtiverem aproveitamento,
devendo constar 0s seguintes elementos:

a) ldentificagdo da entidade que emite;

b) Identificag@o do titular (nome completo e nimero de
bilhete de identidade);

¢) ldentificacéo do curso;

d) Planos curriculares e respectivas cargas horérias;

€) Duracdo, em horas, do curso de formac&o e as datas de
inicio e de conclusao;

f) Resultados da avaliagéo.

7.2 - Os certificados devem ser remetidos a entidade
homol ogadora acompanhados de:

a) Sumario dos contelidos temdticos leccionados na
formagdo tedrica e naformagéo prética;

b) Folhas de presencas de formandos e formadores;

¢) Relatorio de execucdo da acgdo.

7.3 - Aos participantes que tenham frequentado, com
aproveitamento, uma ac¢do de formagdo homologada nos
termos do presente diploma sera reconhecida capacidade
para 0 exercicio da actividade de operador qualificado de
centro de acondicionamento para a preparagdo comercia de
banana.

Despacho n.° 89-B/2007

O sector da banana assume uma especial importancia
para a economia agricola regional, e contribui numa larga
parcela para o rendimento de cerca de 4.000 familias.

Num mercado alargado e extremamente concorrencial, a
capacidade competitiva da banana da Madeira depende cada
vez mais da qualidade comercial com que alcanca os
mercados de consumo.

Esta qualidade comercial €, em grande parte, ditada pelas
boas préticas implementadas no processamento do produto
Nos respectivos centros de acondicionamento, e pelo respeito
das normas regulamentares fixadas no complexo legislativo
aplicavel, quer o especifico, quer o que abrange os géneros
alimenticios no geral.

O Regulamento (CE) n.° 2898/95, da Comissdo, de 15 de
Dezembro, que estabelece disposicOes relativas ao controlo
do respeito das normas de qualidade no sector das bananas,
considera que o controlo oficial de conformidade néo deve
ser efectuado de modo sistematico, mas sim por sondagem,
como prevé que este sgja dispensado no estadio previsto
desde que os operadores apresentem garantias adequadas em
termos de pessoa e equipamento de conservacdo e de
controlo, e que possam assegurar a qualidade conforme das
producdes que comercializam.
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Esta possibilidade deve ser requerida pel os operadores do
sector, agilizando os procedimentos de controlo oficial e
imprimindo uma maior fluidez as operacbes de preparacdo
comercial das producdes e da sua colocacdo nos mercados.

Assim, uma devida formagdo dos encarregados gerais ou
supervisores dos centros de acondicionamento de banana, é
essencial para 0 seu melhor desempenho na coordenacéo e
controlo das operagdes essenciais ao nivel da preservacdo e
garantia da qualidade e da seguranca alimentar das
producdes a comercializar.

Os encarregados gerais ou supervisores dos centros de
acondicionamento de banana devem, por isso, dispor de
certificado de frequéncia com aproveitamento da ac¢do de
formagéo sobre Preparagdo Comercial da Banana - Nivel 1,
reconhecida pela Direccdo Regional de Agricultura e
Desenvolvimento Rural.

Assim, havendo a necessidade de estabelecer, desde j, as
normas com vista a futura homol ogacdo da referida accéo de
formag&o.

Determino o seguinte:

1 - E aprovado o conteddo programatico do curso de
formagdo Preparacdo Comercial de Banana- Nivel I1, o qua
consta do anexo a0 presente despacho, e do qual faz parte
integrante.

2 - O curso deve cumprir os requisitos estabel ecidos no
Regulamento constante na parte |1 do documento referido no
ndmero anterior.

3 - Com vista a sua homologacdo, o curso deve ser
submetido a Direccdo Regional de Agricultura e
Desenvolvimento Rural, nos termos definidos na parte 111 do
documento referido no n.° 1.

4 - O presente despacho entra em vigor no dia seguinte a
data da sua publicacéo.

Secretaria Regional do Ambiente e dos Recursos
Naturais, aos 13 de Agosto de 2007.

O SECRETARIO REGIONAL DO AMBIENTE E DOS RECURSOS
NATURAIS, Manuel Anténio Rodrigues Correia

ANEXO

PARTE
Programa do curso de Preparagcdo Comercial de
Banana- Nivel Il

Objectivo geral - capacitar os participantes com conhe-
cimentos tedricos e préticos para desempenharem actividades de
coordenacdo e supervisio das tarefas de preparaco comercid da
banana para lancamento nos mercados de consumo, e
assegurarem 0s procedimentos de auto-controlo com vista a
garantia da qualidade e seguranca alimentar das produgtes de
acordo com alegidacao aplicavel.

Objectivo especifico - (competéncias dos formandos a
saida da formagdo) - no final da accdo os participantes
deverdo ser capazes de:

a) Conhecer o sector da banana na Regido Autonoma da
Madeira;

b) Deter as nogdes de Qualidade, Seguranca Alimentar e
de Sistemas de Qualidade;

¢) ldentificar os principais riscos fisicos, quimicos e
microbiol 6gicos de depreciacdo da qualidade da banana;

d) Conhecer os procedimentos de aplicacdo do Programa
de Seguranca Alimentar - Parte | - Andlise de Residuos de
Pesticidas as bananas;
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€) Interpretar as codificacdes de rastreabilidade;

f) Interpretar as Normas de Qualidade para as Bananas;

g) Classificar a banana, quer em pencas, quer em frutos
individuais, nas respectivas categorias de qualidade;

h) Aplicar os procedimentos de controlo de conformidade
por referéncia as Normas de Qualidade aplicaveis;

i) Implementar as boas praticas de preparagdo comercial
da banana;

j) Implementar os procedimentos de higiene e sanidade
aplicavels ainstalacBes agro-alimentares;

k) ldentificar o eqguipamento de proteccdo individual
adequado a cada fase de processamento da banana;

[) Accionar os procedimentos a tomar perante um
acidente de trabalho.

Metodologia (método e técnicas utilizadas) - activa,
centrada no participante, utilizando diversas técnicas de
ensino como exposi¢cao dialogada, demonstracdo, trabalho
individua e de grupo; visita de estudo.

Durac&o - trinta e cinco horas.

Horéario - laboral ou pés-laboral.

Participantes (condicBes requeridas):

NUmero: 8a12;

Habilitagdo académica - escolaridade minimaobrigatoria
Outras situactes serdo analisadas casuisticamente.

Situacdo profissional - operadores que exergam ou venham a
exercer actividade nos centros de acondicionamento de banana

Conteldo temético

Maodulo | - Introdugéo ao curso

Unidades:

1 - Apresentaco.

2 - Expectativas.

3 - Andlise do programa.

Cargahoraria- 1 TT (h) 0,0 PS (h) 1,0 total (h).

Modulo 1l - Caracterizagdo do sector da banana na
Regi&o Auténoma daMadeira

Unidades:

1- A producéo.

2 - O regime de mercado.

3 - Expectativas.

Cargahoraria- 1,5TT (h) 0 PS (h) 1,5 total (h).

Maodulo I11- A Qualidade e a Seguranca Alimentar

Unidades:

1- A Qualidade.

2 - A Seguranca Alimentar.

3 - Sistemas de Qualidade - 1SSO 9000, 14000 e HACCP.

4 - Os Cadigos de Boas Préticas.

5 - O Plano de Seguranca Alimentar paraa RAM - Parte
| - Andlise de Residuos de Pesticidas.

6- A Rastreabilidade.

Cargahoréria- 3TT (h) 2 PS (h) 5 total (h).

Modulo 1V- Factores que influenciam a qualidade da
banana

Unidades:

1 - O diagrama de fluxo do produtor ao consumidor.

2 - Os factores de depreciacao da qualidade.

3 - Perigos e riscos fisicos, quimicos e microbiol dgicos.

Cargahoraria- 2TT (h) 1,0 PS (h) 3,0 total (h).

Modulo V- Boas préticas na cadeia pés-colheita da
banana

Unidades:

1 - Astecnologias pos-colheita.

1.1 - Operacdes de seleccdo, lavagem, desinfeccdo e
classificagdo.

1.2 - A embalagem e o processo de acondicionamento.

1.3 - O armazenamento e o transporte.

2 - Apresentaco e higiene do pessoal .

3 - Higiene na manipulagéo.

4 - Manutencdo e higiene de equipamentos e das
instal agoes.

5 - Controlo de pragas nas instalacdes.

Cargahoraria- 25 TT (h) 5 PS (h) 7,5 tota (h).

Madulo VI- O controlo da qualidade da Banana
Unidades:

1 - As Normas de Qualidade para as Bananas.

2 - Métodos e procedimentos do controlo de qualidade.
3 - Registos e manutencéo documental .

Cargahoraria- 3TT (h) 6 PS (h) 9 total (h).

Maodulo VII- Seguranga e higiene no trabalho

Unidades:

1 - Conceitos de higiene, seguranca e salde.

2 - Factores de risco nos diversos dominios.

3 - Regras, principios e orientagdes para diferentes tipos
de acidentes.

Cargahoréria- 2 TT (h) 3 PS (h) 5 totd (h).

Maodulo VIII- Avaliagéo final

Unidades:

1 - De conhecimentos.

2 - Dereacgéo.

3 - Conclusdes.

Cargahoraria- 1,0 TT (h) 2 PS (h) 3,0 total (h).

Esguema de Avaliacdo

1 - Tipos de avaliagéo:

1.1 - Dereaccdo (fina);

1.2 - De conhecimentos - formativa e somativa (parcial e
final).

2 - Instrumentos de avaliacdo de conhecimentos:

Fichas;

Trabalhos individuais;

Trabal hos em grupo.

3 - Critérios de avaliagdo - considera-se apto um
formando quando atingir 75% da avaliacdo de
conhecimentos tedrica e prética.

PARTE Il

Regulamento

1 - Requisitos das entidades formadoras:

Entidades publicas e privadas, acreditadas pela Direccdo
Regiona de Formagdo Profissional ou pelo Instituto para a
Qualidade na Formacdo - IP, independentemente da for-
macao ter ou ndo apoios financeiros publicos.

2 - Requisitos tecnicos e pedagdgicos dos formadores:

a) Habilitacbes académicas - licenciatura ou bacharelato,
preferencialmente no &mbito das ciéncias agricolas.

b) HabilitacBes profissionais:

i) Formacdo especifica nos conteldos tematicos a
ministrar;

ou

ii) Experiéncia profissional minima de trés anos na érea
especificaaministrar.

c) Habilitagbes pedagodgicas - comprovada com a
apresentacdo do certificado de aptiddo profissional de
formador.

4 - NUmero de formandos a frequentar por curso - 08 a 12
participantes.

5 - NUmero de formadores por sessdo pratica - em todas
as sessdes préticas o grupo devera ser dividido, no minimo,
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em dois, sendo cada subgrupo acompanhado por um
formador.

6 - Infra-estruturas fisicas:

a) Centros de Acondicionamento de Banana, Centros de
Formac&o ou instalacbes que disponham de:

i) Uma &rea/sala de formagéo com condicdes apropriadas
de espaco, iluminagdo, ventilacdo, temperatura e acUstica;

i) Instalagbes sanitérias adequadas.

7 - Equipamento didéctico-pedagdgico - 0 equipamento
didécti co-pedagdgico usado nas sessdes tedricas e préticas a
seguir é o recomendado, sendo contudo o conjunto do
equipamento analisado casuisticamente:

Quadro (de giz, porcelana ou papdl);

Suporte de projeccdo e projector;

Ecrg

Televisio;

Video;

Projector de video equipado para ligagdo ao computador
(tendo este instalado programas adequados a realizacdo de
apresentacoes);

Retroprojector e projector de diapositivos;

Transparéncias e marcadores adequados;

Computador;

Impressora.

a) Sessdes préticas:

Cémaradefilmar;

Méquina fotogréfica

Extintor;

Sindiza¢do de seguranca, de acordo com o Decreto-Lei
n.° 141/95, de 14 de Junho;

Manta para tapar fogos;

Modelo, boneco, para exemplificar a respiragdo artificial
€ a compressdo externa;

Almofada;

Tala de madeira de vérios comprimentos (40 cm; 60 cm;
80 cm; 120 cm; 140 cm);

Cabertor;

Maca de Furley, ou de varfes e de long;

Ligadura eléstica;

Alfinete-de-ama;

Lenco triangular, com, pelo menos, 1 m de largura;

Kit de primeiros socorros.

PARTE |11

Procedimentos para efeitos de homol ogacéo

1 - Entidade homologadora

A Direccdo Regional de Agricultura e Desenvolvimento
Rural da Secretaria Regional do Ambiente e dos Recursos
Naturais.

2 - Instrucéo do pedido de homologacdo

a) A entidade requerente deve apresentar a entidade
homologadora, no prazo méximo de trés meses e minimo de
quinze dias antes do inicio da ac¢do de formagdo, um
processo instruido com os seguintes documentos:

i) Programa do curso, o qual deve conter os objectivos,
duragdo, conteldo tematico, relacdo tedrico-pratica,
esquema de avaliacdo e indicacdo dos formadores por
maodul o ou unidade;

ii) Curriculos dos formadores e comprovativos da
formagdo pedagdgica e profissiona no respeitante as reas
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em que irdo desenvolver a formagdo, bem como da
experiéncia profissional;

iii) Elementos de caracterizacdo dos requisitos dos
formandos;

iv) Calendarizag&o - plano semandl;

v) Caracterizacdo das infra-estruturas fisicas;

v) Listagem do equipamento didéacti co-pedagdgico.

3 - Andise do pedido de homologacéo

ApOs a recepcdo dos documentos anteriormente refe-
ridos, a entidade homologadora, no prazo maximo de 08 dias
Uteis, emite 0 seu parecer. Caso 0 parecer sgja favoravel, a
entidade formadora poderd dar inicio a accdo; caso o
processo ndo se encontre devidamente instruido ou néo
estejam observados todos os requisitos, a entidade
homologadora devera indicar as correcgBes a introduzir. O
processo sera retomado de igual modo.

4 - Alteractes ao processo de homol ogagéo

Qualquer ateracdo aintroduzir ao processo apos emissdo
do parecer favoravel deverd ser presente a entidade
homol ogadora para apreciacéo.

5 - Obrigagtes da entidade formadora

A entidade formadora obriga-se a

a)Enviar a entidade homologadora as fichas de inscricéo
dos formandos, com a antecedéncia minima de 3 dias antes
do inicio da acgéo;

b)Informar por escrito a entidade homologadora da data
deinicio da accdo de formagao.

6 - Acompanhamento técnico-pedagdgico

A entidade homologadora, sempre que julgar necessario,
efectuara visitas de acompanhamento para verificar o
cumprimento das condi¢des de execu¢do da accdo de
formac&o aprovada.

7 - Emissdo e vaidacdo de certificados

7.1 - A entidade formadora deve emitir um certificado de
formagcdo aos participantes que obtiverem aproveitamento,
devendo constar 0s seguintes elementos:

a) Identificagdo da entidade que emite;

b) Identificagdo do titular (nome completo e nimero de
bilhete de identidade);

¢) ldentificacéo do curso;

d) Planos curriculares e respectivas cargas horarias;

€) Durag&o, em horas, do curso de formagéo e as datas de
inicio e de concluso;

f) Resultados da avaliacéo.

7.2 - Os certificados devem ser remetidos a entidade
homol ogadora acompanhados de:

a) Sumério dos conteldos teméticos leccionados na
formagao tedrica e naformagdo prética;

b) Folhas de presencas de formandos e formadores;

¢) Relatdrio de execucdo da acgao.

7.3 - Aos participantes que tenham frequentado, com
aproveitamento, uma ac¢do de formagdo homologada nos
termos do presente diploma sera reconhecida capacidade
para o exercicio da actividade de operador qualificado de
centro de acondicionamento para a preparacdo comercia de
banana.






Toda a correspondéncia relativa a anincios e a assinaturas do Jornal Oficial deve ser dirigida a Direccdo
Regional da Administracéo da Justica.

Os pregos por lauda ou por fracgéo de lauda de antincio s80 os seguintes:

Umalauda............... € 15,91 cada €15,91;
Duaslaudas..............£1734cada € 34,68;
Tréslaudas ..............£€28,66cada € 85,98,
Quatrolaudas. . ........... £ 30,56 cada € 122,24,
Cincolaudas ............. € 31,74 cada € 158,70,
Seisou maislaudas. ....... £ 38,56 cada € 231,36

A estes valores acresce 0 imposto devido.

NUmeros e Suplementos - Prego por pagina€ 0,29

Anual Semestral
UmaSérie.................4 £ 27,66 €1375;
Duas Séries................ €5238 € 26,28;
TrésSéries ................ €6378 € 31,95;
Completa .................1 € 74,98 € 37,19.

Aestes va ores acrescem os portes de correio, (Portarian.® /2006, de 13 de Janeiro) e o imposto devido.
Divisdo do Jornd Cficid
Divisdo do Jornd Oficid
NUmero 181952/02

Preco deste nimero: € 2,41 (IVA incluido)



