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QUALIFICAGOES

DESCRICAO GERAL DA QUALIFICACAO:
Planear, coordenar e executar as atividades de cozinha/pastelaria.

CONDICOES DE CONTEXTO:
Executa o servico de cozinha/pastelaria em estabelecimentos de restauragdo e bebidas, integrados ou ndo em

unidades hoteleiras.

MAPEAMENTO DE UNIDADES DE COMPETENCIAll

UC OBRIGATORIAS (NUCLEARES)

AREAS FUNCIONAIS CopiGo N.eUC UNIDADES DE COMPETENCIA
01 Planear e organizar a producdo de cozinha
02 Planear e confecionar massas base, fundos e molhos de cozinha
03 Planear e confecionar entradas sélidas e acepipes
04 Planear e confecionar sopas, cremes e aveludados
05 Planear e confecionar carnes, aves e caga

Planeamento e
producao de cozinha

06 Planear e confecionar peixes e mariscos
07 Planear e confecionar cozinha tradicional portuguesa®
08 Planear e confecionar cozinha internacional®
09 Planear e confecionar iguarias das novas tendéncias de cozinha
10 Planear e executar servigos especiais de cozinha®/®
11 Planear e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de
pastelaria
Planeamento e ) )
= . 12 Planear e confecionar pastelaria de sobremesa
produgao de padaria
e pastelaria . . . -
P 13 Planear e confecionar pastelaria e dogaria tradicional portuguesa
14 Planear e confecionar pastelaria internacional
Gestao de equipas 15 Coordenar equipas de trabalho em restauracao

Comunica¢ao em 16 Comunicar e interagir em lingua inglesa na producgao de
linguas estrangeiras cozinha/pastelaria (nivel B2 do QECRL)*

BoLSA
UC OPCIONAIS (NAO NUCLEARES)
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AREAS FUNCIONAIS CopIGo N.e UC UNIDADES DE COMPETENCIA
17 Planear e confecionar massas base de padaria
18 Planear e confecionar pastelaria decorada e festiva
................................................................ I planear e confecionar pastelaria artitica
Planeamento e 20 Planear e confecionar pastelaria alema
produgdo de padaria
e pastelaria 21 Planear e confecionar pastelaria francesa
22 Planear e confecionar pastelaria inglesa
23 Planear e confecionar pastelaria italiana
24 Planear e confecionar pastelaria indiana
25 Executar artes decorativas em cozinha
26 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Acores’
27 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Alentejo’
28 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Algarve?
29 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Beiras’
30 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Estremadura’
31 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Madeira®
32 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Minho®
Planeamento e 33 Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Tras-os-
produgao de cozinha Montes®
34 Planear e confecionar cozinhas do mundo - alem3®
35 Planear e confecionar cozinhas do mundo - angolana®
36 Planear e confecionar cozinhas do mundo - chinesa®
37 Planear e confecionar cozinhas do mundo - francesa®
38 Planear e confecionar cozinhas do mundo - indiana®
39 Planear e confecionar cozinhas do mundo - italiana®
40 Planear e confecionar cozinhas do mundo - japonesa’
41 Planear e confecionar cozinhas do mundo - mexicana®
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42 Planear e confecionar cozinhas do mundo - tailandesa®
Atendimento e . . - . ~
A, . 43 Atender o cliente e gerir reclamacdes no servi¢o de restauracao
assisténcia ao cliente
Gestdo de : - . . ~
44 Atuar em situacdes de emergéncia em hotelaria e restauracao

emergéncias

Comunica¢ao em a5 Comunicar e interagir em lingua estrangeira na producdo de
linguas estrangeiras cozinha/pastelaria (nivel B1 do QECRL)*

1 T . . . . ..
Os codigos assinalados a laranja correspondem a UC comuns a dois ou mais referenciais desenhados em termos de resultados
de aprendizagem.

2 A conclus3o com sucesso das UC 07 e UC 10 e ainda uma UC de Bolsa,  escolha, entre as UC 26 e UC 33 permite a obtengao
de uma Certificagao Parcial em Cozinha Tradicional e Regional Portuguesa.

3 A conclus3o com sucesso das UC 08 e UC 10 e ainda uma UC de Bolsa,  escolha, entre as UC 34 e UC 42 permite a obtengao
de uma Certificagdao Parcial em Cozinha Internacional e do Mundo.

4 , . ~ . . a .
As UC de linguas estrangeiras ndo se encontram no desenvolvimento do referencial de competéncias.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 01
PLANEAR E ORGANIZAR A PRODUCAO DE COZINHA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e organizar a producdo de cozinha

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:
%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO
CD 1.1. Respeitando as orientagGes superiores, os objetivos definidos para o
estabelecimento e a capacidade produtiva

RP 1. Elaborar o plano de
produgdo didrio e semanal para a CD 1.2. Aplicando as técnicas de planeamento e organizag¢do de trabalho
cozinha

CD 1.3. Considerando a estimativa de servigos, reservas, encomendas e fornecimentos
externos

CD 2.1. Estimando as quantidades de matérias-primas a partir do plano de trabalho e
das fichas técnicas de produto

CD 2.2. Cumprindo as normas de requisicdo das matérias-primas, utensilios e
equipamentos

RP 2. Preparar os equipamentos,
utensilios e matérias-primas para
a produgao de cozinha CD 2.3. Cumprindo as regras de qualidade, higiene e seguranga alimentar

CD 2.4. Respeitando as normas para verificagdo do estado de conservagdo e qualidade
das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis

RP 3. Organizar as brigadas de CD 3.1. Cumprindo o plano de producgéo didrio e semanal

trabalho

CD 3.2. Respeitando as orientagdes superiores e as normas de gestdo de brigadas

CD 4.1. Assegurando ementas diversificadas e adequadas ao tipo de estabelecimento

CD 4.2. Em articulagdo com o servigo de restaurante/bar e de acordo com as

RP 4. Elaborar menus e tabelas de = orientag8es superiores

precos na produgdo de cozinha CD 4.3. Aplicando a técnica para elaboragdo de menus e tabelas de pregos (célculo de
capitacOes; cdlculo das perdas e desperdicios da producdo; outras)

CD 4.4. Tendo em conta o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

4. PRODUTOS/OUTPUTS:
Trabalho de cozinha planeado e organizado. Plano de producdo didrio e semanal. Organizagao das brigadas de
trabalho. Menus e tabelas de precos.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de produgao diario e
semanal para a cozinha

* Organizacgdo e funcionamento

da cozinha

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma cozinha

= Procedimentos de

organizagdo e producdo de
uma cozinha

* Técnicas de planeamento do

trabalho em hotelaria

* Normas de distribuicdo e

comercializagdo

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
de cozinha

* Analisar o plano de atividades e

outras orientacdes

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e produgdo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento do trabalho em
restauragao

* Demonstrar

proatividade e espirito
de iniciativa

- Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

RP 2. Preparar os
equipamentos,
utensilios e matérias-
primas para a produgao
de cozinha

* Organizacdo e funcionamento

da cozinha

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios do servigo de
cozinha

- Procedimentos de

organizagdo e produgdo de
cozinha

= Procedimentos de

manipulagdo dos alimentos

* Técnicas de limpeza e

higienizagdo

* Normas de higiene e

seguranga na restauragdo

* Lingua inglesa na restauracdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo
* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo de cozinha

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

* Aplicar técnicas de limpeza e

higienizagdo de equipamentos
e utensilios de cozinha

* Aplicar técnicas de controlo da

qualidade dos alimentos

* Demonstrar

proatividade e espirito
de iniciativa

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

RP 3. Organizar as
brigadas de trabalho

* Organizacdo e funcionamento

da cozinha

* Organizagdo de brigadas em

restauragao

* Atribuicdo de tarefas e

responsabilidades

* Ler e interpretar normativos e

procedimentos relativa a
organizac¢do de brigadas de
trabalho

* Aplicar procedimentos de

organizac¢do de brigadas de
trabalho em restauracao

- Demonstrar capacidade

de lideranca e
coordenacgado de equipas

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de resolugdo de
conflitos

RP 4. Elaborar menus e
tabelas de pregos na
producao de cozinha

* Organizagdo e funcionamento

da cozinha

* Procedimentos de elaboragdo

de menus e tabelas de precos
de cozinha

- Normas de distribuicdo e

comercializacdo em
restauragao

* Regras para selecgdo de pratos

indices de rentabilidade e
popularidade

- Técnicas de construgdo de

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da cozinha

= Analisar normas de distribuicdo

e comercializagdo

* Aplicar procedimentos de

elaborac¢do de menus e tabelas
de precos em restauragdo

* Demonstrar

proatividade e espirito
de iniciativa

- Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
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ementas resolucdo de problemas
e imprevistos

6. RECURSOS EXTERNOS:
Equipamentos, utensilios e matérias-primas para o servico de cozinha. Sistema informatico. Normativos e
procedimentos internos relativamente a organizacdo da producdo de cozinha. Plano de produgdo. Procedimentos
para organizacao das brigadas de trabalho. Normas e procedimentos para requisicdo de matérias-primas,
utensilios e equipamentos. Normas de distribuicdo e comercializacdo em estabelecimentos de hotelaria.
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FICHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 02

PLANEAR E CONFECIONAR MASSAS BASE, FUNDOS E MOLHOS DE COZINHA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar massas base, fundos e molhos de cozinha

%l Nuclear
[ Bolsa

. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho didrio da produgao de
massas base, fundos e molhos de
cozinha

CD 1.1. Respeitando o plano de produgédo (produgédo didria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizacao e funcionamento do servico de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD. 2.2. Cumprindo as orientac¢Oes para a fixacdo de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho e os equipamentos e as
matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservacdo das matérias-
primas

RP 4. Preparar e confecionar
massas base, fundos e molhos de
cozinha

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢do das massas
(ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de amassar, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Preparar e confecionar
massa vinhé

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica do produto (tempos,
temperaturas, métodos de cozedura/fritura)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Efetuar o
aprovisionamento das matérias-
primas, utensilios e materiais

CD 6.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo,
arrefecimento rapido, congelacdo, vacuo)

CD 6.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 6.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS
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4. PRODUTOS/OUTPUTS:

ANQQEP

NSINO PROFISSIONAL

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Massas, fundos e molhos de base de cozinha confecionados. Registo
dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produg¢ao de massas
base, fundos e molhos
de cozinha

* Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de uma
Pastelaria/padaria

* Procedimentos de organizagdo

e producdo do servico de
cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

produgdo de cozinha

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagao e
funcionamento da uma
padaria

* Analisar o plano de

producdo e outras
orientagGes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizag¢do e produgdo do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do
de cozinha

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas técnicas
- Técnicas de calculo de

capitagdes

* Nutri¢do e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

- Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de cdlculo de pregos
* Lingua inglesa na restauracgdo

* Interpretar e analisar o

plano de produgdo e outras
orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

- Selecionar informacao para

elaboracdo da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de célculo

de pregos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho e os
equipamentos e as
matérias-primas

* Tecnologia das matérias-primas

de cozinha

* Fichas técnicas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de massas base,
fundos e molhos de cozinha

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de trabalho

* Interpretar fichas técnicas

de producdo de padaria

- Selecionar as matérias-

primas para a confecdo das
massas

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade, de
seguranca e higiene
alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS
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* Ingredientes e pesagens
* Normas de manipulagao de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdao

- Aplicar técnicas de limpeza

e desinfecdo

* Aplicar normas de

qualidade, seguranga e
higiene alimentar

RP 4. Preparar e
confecionar massas
base, fundos e molhos
de cozinha

* Tecnologia das matérias-primas

de cozinha

- Massas base, fundos e molhos

de cozinha

* Fichas técnicas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de massas base,
fundos e molhos de cozinha

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de massas base,
fundos e molhos de cozinha

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo e confecgdo de
massas base, fundos e molhos
de cozinha

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagao de

alimentos

- Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de qualidade, higiene e

seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracdo

* Interpretar a ficha técnica

do produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confe¢do das massas

* Aplicar os procedimentos

para a confe¢do massas,
fundos e molhos de cozinha

* Aplicar as normas de

higiene e seguranca
alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 5. Preparar e
confecionar massa vinhé

* Tecnologia das matérias-primas

de cozinha

* Massas base, fundos e molhos

de cozinha

* Matérias-primas usadas na

confegdo da massa vinhé

* Técnicas de preparagao e

confegdo de massas vinhé

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo e confe¢do de
massa vinhé de controlo da
qualidade

* Normas de manipulagao de

alimentos

- Conceitos de nutricdo e

dietética

- Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracgdo

* Interpretar a ficha técnica

do produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confe¢do massas,
fundos e molhos

* Aplicar as normas de

higiene e seguranca
alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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- Técnicas de acondicionamento - Aplicar técnicas de - Atuar de acordo com as
e conservagao de matérias- acondicionamento e orientagdes superiores e
primas e produtos conservacdo de matérias- no quadro das
RP 6. Efetuar o confecionados de cozinha primas e produtos responsabilidades
aprovisionamento das * Procedimentos de registo e confecionados de cozinha definidas
matérias-primas, controlo de stocks * Aplicar procedimentos de * Demonstrar
utensilios e materiais registo e controlo de stocks responsabilidade no
cumprimento das normas
de qualidade e seguranca
e higiene alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas

de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo
das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 03
PLANEAR E CONFECIONAR ENTRADAS SOLIDAS E ACEPIPES

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar entradas sdlidas e acepipes

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de entradas e acepipes

CD 1.1. Respeitando o plano de produgédo (producdo diaria, encomendas, servigcos especiais,
outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e
as matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

RP 4. Preparar e confecionar
entradas sélidas e acepipes

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das entradas e
acepipes (ingredientes, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar
entradas sdlidas e acepipes

CD 5.1. Respeitando os procedimentos de empratamento de entradas e acepipes

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Aplicando técnicas de decorac¢do de entradas e acepipes

RP 6. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios e
materiais

CD 6.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 6.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 6.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Entradas e acepipes empratados e decorados Registo dos produtos
confecionados. Registo de stocks.
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QUALIFICAGCOES

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano de

trabalho diario da produgao

de entradas e acepipes

* Tecnologia dos

equipamentos e utensilios
de uma cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produgdo do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo

de restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento

da produgdo de cozinha

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagao e
funcionamento da uma
cozinha

* Analisar o plano de

producgdo e outras
orientagGes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizag¢do e produgdo do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgao
de cozinha

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
salde no trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de calculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

= Procedimentos de

guantificagdo de
ingredientes, proporgoes e
pesagens

- Técnicas de calculo de

pregos

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de producdo e outras
orientagGes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

quantificacdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Selecionar informacgdo para

elaboracédo da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de célculo

de precos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Tecnologia das matérias-

primas de cozinha

* Fichas técnicas
* Normas de higiene e

segurancga

- Ingredientes e pesagens
- Normas de manipulac¢do de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecao

* Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauracao

* Interpretar e analisar o

plano de produgdo e outras
orientagdGes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outas)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Selecionar as matérias-

primas para a confecdo das
entradas e acepipes
Aplicar normas de
manipulacdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

+ Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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- Aplicar técnicas de limpeza

e desinfecdo

* Aplicar normas de

seguranca e higiene

RP 4. Preparar e
confecionar entradas
solidas e acepipes

* Tipos de entradas sélidas e

acepipes

* Matérias-primas usadas nas

entradas e acepipes

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de entradas e
acepipes

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
preparagdo e confecdo das
entradas e acepipes

* Procedimentos de controlo

da qualidade

- Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagao de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragdo

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar a ficha técnica

do produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confegdo das
entradas e acepipes

* Aplicar as normas de

higiene e seguranca
alimentar

* Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 5. Empratar e decorar
entradas sdlidas e acepipes

* Tipos de entradas sélidas e

acepipes

* Matérias-primas usadas nas

entradas e acepipes

* Técnicas de preparagao e

confecdo de entradas e
acepipes

* Técnicas de empratamento

de entradas e acepipes

* Processos de decoragao de

entradas e acepipes

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
empratamento e decoracdo
de entradas e acepipes

* Procedimentos de controlo

da qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

- Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragao

- Lingua inglesa na

restauracao

* Interpretar a ficha técnica

do produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confegdo das
entradas e acepipes

* Matérias-primas usadas na

confegdo das entradas e
acepipes

- Especialidades nacionais e

regionais

* Aplicar normas de

qualidade, seguranga e
higiene alimentar

* Aplicar normas de

manipulagado de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

+ Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

RP 6. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

= Técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

- Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e
seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das

matérias-primas.
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QUALIFICAGOES

ANQYEP

FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 04

PLANEAR E CONFECIONAR SOPAS, CREMES E AVELUDADOS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar sopas, cremes e aveludados

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:
%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de sopas, cremes e
aveludados

CD 1.1. Respeitando o plano de produgédo (producdo diaria, encomendas, servicos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisao de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de cdlculo de capitacGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e
produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho, os
equipamentos e as matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica
do produto

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservagdo das
matérias-primas

RP 4. Preparar e confecionar sopas
(especialidades nacionais e regionais)

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das sopas
(ingredientes, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar sopas

CD 5.1. Respeitando os procedimentos de empratamento de sopas

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Aplicando técnicas de decoragdo de sopas

RP 6. Efetuar o aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios e
materiais

CD 6.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo,
arrefecimento rapido, congelagédo, vacuo)

CD 6.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 6.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks
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4. PRODUTOS/OUTPUTS:

ANQQEP

NSINO PROFISSIONAL

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Sopas confecionadas, empratadas e decoradas (especialidades
nacionais e regionais). Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da
producao sopas, sopas,
cremes e aveludados

* Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de cozinha
Procedimentos de organizagdo
e produgdo do servigo de
cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

produgdo de cozinha

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e
funcionamento da cozinha

* Analisar o plano de

producgdo e outras
orientagGes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizagdo e produgdo do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da producgdo
de cozinha

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas técnicas
* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de confegdo
* Procedimentos de quantificacdo

de ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de producdo e outras
orientacgGes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboracdo da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de calculo

de pregos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Tipos de sopas, cremes,

aveludados, caldos e
consommeés

* Matérias-primas usadas na

confegdo de sopas

- Especialidades nacionais e

regionais

* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
estrangeira

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Organizar o espago, 0s

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade
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ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

- Procedimentos de manipulagao

de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e desinfe¢do
* Lingua inglesa na restauragao

equipamentos e 0s
utensilios

* Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos
* Aplicar normas de

qualidade, segurancga e
higiene alimentar

de antecipacdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 4. Preparar e
confecionar sopas
(especialidades nacionais
e regionais)

- Tipos de sopas, cremes,

aveludados, caldos e
consommeés

* Matérias-primas usadas na

confecdo de sopas

- Especialidades nacionais e

regionais

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de sopas, cremes,
aveludados, caldos e
consommeés

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confecdo das
sopas

- Procedimentos de controlo da

qualidade

 Conceitos de nutrigao e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confec¢do de sopas,

cremes, aveludados, caldos

e consommeés

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 5. Empratar e decorar
sopas

* Massas, fundos e molhos base
- Tipos de sopas, cremes,

aveludados, caldos e
consommeés

* Matérias-primas usadas na

confegdo de sopas

- Especialidades nacionais e

regionais

* Técnicas de empratamento de

sopas

* Processos de decoragdo de

sopas

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo de
sopas

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

- Normas de manipula¢do de

alimentos

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos

para a confe¢do de sopas,

cremes, aveludados, caldos

e consommeés

* Matérias-primas usadas na

confegdo de sopas

- Especialidades nacionais e

regionais

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagao de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar
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ENSINO PROFISSIONAL

- Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

RP 6. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento e

conservacgdo de matérias-primas
e produtos confecionados de
cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Capacidade de atuar de
acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito
pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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ANQYEP

FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 05
PLANEAR E CONFECIONAR CARNES, AVES E CACA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar carnes, aves e caca

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de carnes, aves e caga

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagdo de precgos

CD 2.3. Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho e os equipamentos
e as matérias-primas
(carnes, aves e caga)

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Cumprindo as técnicas de preparacdo das carnes, aves e caca

CD 3.5. Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservacgdo das carnes, aves e
caca

RP 4. Confecionar pratos de
carnes, aves e caga

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das carnes, aves e caga
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar
guarnigoes de carne, aves e
caga

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegao das guarnigdes das
carnes, aves e caca (ingredientes, processo de confegdo, tempos, temperaturas, acabamentos,
outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar
pratos de carne, aves e caga

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento das carnes, aves e caga

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decoracdo de peixe e marisco
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RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeracdo, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo, outras)

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Carnes, aves e caca confecionados, empratados e decorados. Registo
dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizacGes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
* Tecnologia dos * Interpretar e analisar * Demonstrar capacidade
equipamentos e utensilios documentos relativos a de trabalho em equipa
de cozinha organizacdo e funcionamento | - Demonstrar respeito
* Procedimentos de da cozinha pelas normas de
organizag¢do e produg¢ao do * Analisar o plano de producdo seguranca e saude no
servigo de cozinha e outras orientagdes relativas trabalho
* Articulagdo com o servigo a produgéo (reservas, - Demonstrar capacidade
de restaurante (reservas, encomendas, servigos de antecipacdo e
RP 1. Elaborar o plano de ( . ¢ ~ pac
o o encomendas, outros) especiais, outras) resolugdo de problemas
trabalho diario da produgdo .. . ) . .
* Técnicas de planeamento * Ler e interpretar fichas e imprevistos
de carnes, aves e caga ~ . L , . .
da producgédo de cozinha técnicas em lingua - Capacidade de definir
portuguesa e inglesa objetivos
* Selecionar e aplicar - Capacidade de atuar de
procedimentos de acordo com os objetivos
organizagdo e produc¢do do definidos

servigo de cozinha
* Aplicar técnicas de
planeamento da produgdo de

cozinha
* Fichas técnicas * Interpretar e analisar o plano * Demonstrar respeito
* Constituicao das fichas de produgdo e outras pelas normas de
técnicas orientagdes relativas a seguranga e saude no
* Técnicas de cdlculo de produgdo (reservas, trabalho
capitagoes encomendas, servicos * Demonstrar
* Nutricdo e dietética especiais, outras) responsabilidade por
* Processos e tempos de - Ler e interpretar fichas bens e valores
confecdo técnicas em lingua - Demonstrar capacidade
RP 2. Elaborar a ficha - Procedimentos de portuguesa e inglesa de antecipac¢do e
técnica do produto quantificagdo de * Aplicar procedimentos de resolugdo de problemas
ingredientes, proporgdes e quantificagdo de e imprevistos
pesagens ingredientes, proporgdes e + Capacidade de definir
* Técnicas de célculo de pesagens objetivos
precos - Selecionar informacao para - Capacidade de atuar de
* Lingua inglesa na elaboracgdo da ficha técnica acordo com os objetivos
restauracao do produto definidos
* Aplicar técnicas de célculo de
precos
RP 3. Preparar o local de * Principais variedades de * Ler e interpretar a ficha - Demonstrar capacidade
trabalho, os equipamentos carne, aves e caga técnica do produto a de trabalho em equipa
e as matérias-primas * Carnes de agougue, criagdo confecionar - Demonstrar respeito
(carnes, aves e caga) e caga (classificagdo, * Ler e interpretar fichas pelas normas de
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variedades, origem,
carateristicas fisicas e
nutritivas)

* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de quantificacdo

de ingredientes, proporgdes
e pesagens

* Técnicas de preparagao de

carnes, aves e Caga

* Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Normas de qualidade e

segurangca e higiene
alimentar

* Técnicas de higiene e

desinfecao

* Lingua inglesa na

restauragao

técnicas em lingua
estrangeira

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Selecionar e aplicar as

técnicas de preparagdo de
carnes, aves e caga

= Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranca e higiene alimentar

seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
carnes, aves e caga

* Principais variedades de

carne, aves e caga

* Carnes de agougue, criagdo

e caga (classificagdo,
variedades, origem,
carateristicas fisicas e
nutritivas)

 Tecnologia de matérias-

primas Técnicas de
preparagdo e confecdo de
carnes, aves e caga

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
preparagdo e confecdo
carnes, aves e cacga

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

= Procedimentos de controlo

da qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confecdo de carne,
aves e caga

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagado de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de carnes, aves
e caga

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnicdes de
carne, aves e caga

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos confecao de
carnes, aves e caca

= Procedimentos de controlo

da qualidade

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

- Aplicar os procedimentos

para a confecdo de
guarnigdes

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade
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- Conceitos de nutricdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauracao

* Lingua inglesa na

restauragao

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

de antecipacdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e decorar
pratos de carnes, aves e
caga

* Técnicas de empratamento

de carnes, aves e caca

* Processos de decoragdo de

carnes, aves e caca

* Equipamento, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
empratamento e decoragao
de carnes, aves e caga

* Procedimentos de controlo

da qualidade

+ Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagao de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento de carne, aves
e caca

* Aplicar os processos de

decoragdo de carne, aves e
caga

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

- Técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas de higiene e
seguranc¢a alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo das

matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 06
PLANEAR E CONFECIONAR PEIXES E MARISCOS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar peixes e mariscos

2...TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:
%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo
RP 1. Elaborar o plano de

trabalho didrio da produgao de : CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha
peixes e mariscos

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

CD 2.1 Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes

RP 2. Elaborar a ficha técnica CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

do produto CD 2.3.

Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

RP 3. Preparar o local de CD 3.2. Respeitando o plano de producdo e o orgamento estabelecido
trabalho e os equipamentos e

as matérias-primas (peixe e CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar
marisco)

CD 3.4. Cumprindo as técnicas de preparagdo do peixe e marisco

CD 3.5. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao dos peixes e
mariscos

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo de peixes e
mariscos (ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos,
outros)

RP 4. Confecionar pratos de

. - CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido
peixe e marisco

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegao das guarni¢des de
peixes e mariscos (ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas,
acabamentos, outros)

RP 5. Confecionar guarnigcdes

) . CD 5.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido
de peixe e marisco

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento de peixe e marisco

RP 6. Empratar e decorar

. . CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido
pratos de peixe e marisco

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar
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CD 6.4 Aplicando técnicas de decoragdo de peixe e marisco

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios e
materiais

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragdo, arrefecimento
rapido, congelagao, vacuo, outras)

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Peixe e marisco confecionados, empratados e decorados. Registo
dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagcbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da
produgao peixes e
mariscos

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

- Procedimentos de

organizagdo e produgdo do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo e

outras orientagdes relativas a
producgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e produgdo do servico de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
cozinha

* Demonstrar

capacidade de
trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

capacidade de
antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar

de acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicao das fichas

técnicas

* Técnicas de calculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de célculo de precos
* Lingua inglesa na restauracgdo

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagGes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

quantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacao para

elaboracéo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de célculo de

precos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar

capacidade de
antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar

de acordo com os
objetivos definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas (peixe e

* Peixes e mariscos

(classificacdo, familias,
origem, carateristicas fisicas e
nutritivas

* Ler e interpretar a ficha técnica

do produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Demonstrar

capacidade de
trabalho em equipa

- Demonstrar respeito
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marisco)

- Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de quantificacdo de

ingredientes, proporgGes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

peixe e marisco

= Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

- Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* Nogdes de higiene e

desinfecao

* Lingua inglesa na restauragao

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacdo de peixe e
marisco

= Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranca e higiene alimentar

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar

capacidade de
antecipagao e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar

de acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos

de peixe e marisco

* Peixes e mariscos

(classificagdo, familias,
origem, carateristicas fisicas e
nutritivas

* Principais variedades de peixe

e marisco

* Tecnologia de matérias-

primas Técnicas de
preparagdo e confegdo de
peixes e mariscos

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo e confecdo de
peixes e mariscos

* Conceitos de nutrigcdo e

dietética

= Procedimentos de controlo

da qualidade

- Normas de manipula¢do de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracgdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de peixes e
mariscos

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagao

de alimentos

* Demonstrar

capacidade de
trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar

capacidade de
antecipagao e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de atuar

de acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de peixe e
marisco

* Peixes e mariscos

(classificacdo, familias,
origem, carateristicas fisicas e
nutritivas

- Principais variedades de peixe

e marisco

* Tecnologia de matérias-

primas Técnicas de
preparacdo e confecdo de
guarnicoes

- Equipamentos e utensilios

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarnicbes

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Demonstrar

capacidade de
trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e salde no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar
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necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confecdo de peixe e marisco

* Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutricdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

- Aplicar normas de manipulacao
de alimentos

capacidade de
antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de atuar

de acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
pratos de peixe e marisco

* Técnicas de empratamento

de peixe e marisco

* Processos de decoragao de

peixe e marisco

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragao
de peixe e marisco

= Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar as técnicas de
empratamento de peixe e
marisco

* Aplicar os processos de
decoragdo de peixe e marisco

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagao
de alimentos

* Demonstrar

capacidade de
trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar

capacidade de
antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar

de acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

- Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas
e produtos confecionados de
cozinha

- Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
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gualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgado. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 07
PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA TRADICIONAL PORTUGUESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha tradicional portuguesa

2..

'IPO.DE.UNIDADE DE COMPETENCIA:
%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO
RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha
tradicional portuguesa

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

CD 2.1 Aplicando as técnicas de célculo de capitagGes

RP 2. Elaborar a ficha técnica CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

do produto CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final
CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica
CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

RP 3. Preparar o local de CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido

trabalho, os equipamentos e

as matérias-primas CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegao da iguaria
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha tradicional
portuguesa CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegao das guarnigGes
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

RP 5. Confecionar guarnigoes
de iguarias da cozinha
tradicional portuguesa CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

RP 6. Empratar e decorar CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido
iguarias da cozinha
tradicional portuguesa CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha tradicional portuguesa

RP 7. Efetuar o CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagdo (refrigeragdo, arrefecimento
aprovisionamento das rapido, congelagao, vacuo, outras)
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matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. lguarias da cozinha tradicional portuguesa confecionadas,

empratadas e decoradas. Especialidades regionais confecionadas, empratadas e decoradas. Registo dos produtos
confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao cozinha
tradicional portuguesa

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de cozinha

* Procedimentos de organizagao e

produgdo do servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagao e
funcionamento da cozinha

* Analisar o plano de

producgdo e outras
orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizagao e produgao do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do
de cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas

* Constituicdo das fichas técnicas

* Técnicas de calculo de capitagdes

* Nutricdo e dietética

* Processos e tempos de confecdo

* Procedimentos de quantificacdo de

ingredientes, proporgoes e
pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de produgdo e outras
orientagdes relativas a
producgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificacdo de
ingredientes, proporgoes e
pesagens

- Selecionar informacdo para

elaboragao da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de calculo

de pregos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Cozinha tradicional: principais

especialidades

- Tecnologia de matérias-primas
- Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e

* Interpretar e analisar o

plano de produgdo e outras
orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
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pesagens

* Técnicas de preparagdo de cozinha

tradicional portuguesa

* Procedimentos de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade e segurancga e

higiene alimentar

* Técnicas de higiene e desinfe¢do
* Lingua inglesa na restauragdo

especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confeg¢do dos produtos

* Selecionar e aplicar as

técnicas de preparagdo de
cozinha tradicional
portuguesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os
utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Aplicar normas de

qualidade, seguranga e
higiene alimentar

trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Confecionar pratos
de cozinha tradicional
portuguesa

* Cozinha tradicional: principais

especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e confe¢do

de cozinha tradicional portuguesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de
preparacdo e confec¢do de cozinha
tradicional portuguesa

* Conceitos de nutricdo e dietética
- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na restauracdo

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de producdo e outras
orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confecdo de cozinha
tradicional portuguesa

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias
da cozinha tradicional
portuguesa

* Técnicas de preparacgdo e confegdo

de guarnicdes

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos de
controlo dos processos confegao de
guarnicoes

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutricdo e dietética
* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na restauracao

- Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos

para a confecdo de
guarnigoes

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

- Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir
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objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha tradicional
portuguesa

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo

gastronomia tradicional
portuguesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de
empratamento e decoragdo de
gastronomia tradicional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutri¢do e dietética
* Normas de manipulagéo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranga alimentar na restauragdo

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento de
gastronomia tradicional

* Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
tradicional

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento e

conservagdo de matérias-primas e
produtos confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracgdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 08
PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA INTERNACIONAL

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha internacional

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

% Nuclear
O Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS
RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da
produgdo de pratos de
cozinha internacional

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixacGes de precos

CD 2.3. Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-primas

RP 4. Confecionar pratos
de cozinha internacional

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo da iguaria (ingredientes,
processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha internacional

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo das guarnicoes
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha
internacional

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha internacional

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo, outras)

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA| Nivel 4

Pagina | 33



Q_

QUALIFICAGCOES

ANQQEP

NSINO PROFISSIONAL

utensilios e materiais

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. lguarias da cozinha internacional confecionadas, empratadas e
decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
internacional

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

produgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgéo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de producdo e outras
orientagOes relativas a
produgéo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacgdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Cozinha internacional

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgoes e
pesagens

* Técnicas de preparacgdo de

cozinha internacional

* Procedimentos de

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores
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manipulacdo de alimentos

- Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

- NogGes de higiene e

desinfecdao

* Lingua inglesa na restauragao

de preparacdo de cozinha
internacional

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha internacional

* Cozinha internacional
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha
internacional

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confecdo de
cozinha internacional

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confecdo de cozinha
internacional

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

 Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha internacional

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de guarnigdes da
cozinha internacional

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnicdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

- Normas de manipula¢do de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para

a confecdo de guarnigOes da
cozinha internacional

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

- Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito
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pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha
internacional

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo

cozinha internacional

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha internacional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutricdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de cozinha
internacional

* Aplicar os processos de

decoragdo de cozinha
internacional

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservacdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restaurac¢do. Fichas de registo

das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 09

PLANEAR E CONFECIONAR IGUARIAS DAS NOVAS TENDENCIAS DE COZINHA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar iguarias das novas tendéncias de cozinha

2

Nuclear
O Bolsa

DE DE COMPETENCIA:

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
cozinha de novas tendéncias

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao da ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e as
matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha de novas tendéncias
(confe¢do em vacuo, confegao
em baixa temperatura, outras)

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢ao da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do — baixa temperatura, vacuo, etc.),

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar pratos de
cozinha alternativa
(vegetariana, macrobiética,
dietética e bioldgica)

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢do da iguaria
(ingredientes, processo de confegdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar
iguarias de novas tendéncias

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo de novas tendéncias de cozinha

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Iguarias de novas tendéncias de cozinha confecionadas, empratadas

e decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao cozinha de
novas tendéncias

* Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de cozinha

- Procedimentos de organizagao

e producdo do servigo de
cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagao e
funcionamento da cozinha

* Analisar o plano de

produgdo e outras
orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizagao e produc¢do do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do
de cozinha

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

- Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas técnicas
- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de confecdo
* Procedimentos de quantificacdo

de ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de produgdo e outras
orientagGes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

quantificagdo de
ingredientes, proporgoes e
pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracdo da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de calculo

de pregos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3 Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Cozinha de novas tendéncias
- Conceito e principios da cozinha

vegetariana, macrobidtica,
dietética e bioldgica

* Matérias-primas utilizadas na

cozinha de novas tendéncias

* Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
estrangeira

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores
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* Fichas técnicas
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgGes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo da

cozinha de novas tendéncias

* Procedimentos de manipulagao

de alimentos

- Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar
na restauragao

* NogGes de higiene e desinfe¢do
* Lingua inglesa na restauracao

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

- Selecionar e aplicar as

técnicas de preparagdo de
cozinha de novas tendéncias

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os
utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de

qualidade, seguranga e
higiene alimentar

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade, de
seguranca e higiene
alimentar

P 4. Confecionar pratos
de cozinha de novas
tendéncias (confegao
em vacuo, confecdo em
baixa temperatura,
outras)

* Cozinha de novas tendéncias
* Tecnologia de matérias-primas
* Matérias-primas utilizadas na

cozinha de novas tendéncias

- Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha de novas
tendéncias: confe¢do a vacuo,
confegdo a baixas temperaturas

* Fichas técnicas
* Equipamentos, utensilios

necessarios e procedimentos de
controlo dos processos de
preparacdo e confecdo de
cozinha de novas tendéncias

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confegdo de cozinha
de novas tendéncias

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagado de alimentos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade, de
seguranga e higiene
alimentar

RP 5. Confecionar pratos
de cozinha alternativa
(vegetariana,
macrobiotica, dietética
e bioldgica)

* Cozinha vegetariana,

macrobidtica, dietética e
bioldgica

* Matérias-primas utilizadas na

cozinha vegetariana,
macrobidtica, dietética e
bioldgica

* Fichas técnicas
* Técnicas de preparagdo e

confegdo de cozinha
vegetariana, macrobidtica,
dietética e bioldgica

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo da cozinha
vegetariana, macrobidtica,
dietética e bioldgica

* Procedimentos de controlo da

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confegdo de
guarnicdes da cozinha
vegetariana, macrobidtica,
dietética e bioldgica

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade, de
seguranca e higiene
alimentar
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* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracdo

RP 6. Empratar e
decorar iguarias de
novas tendéncias

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha de novas tendéncias

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos de
controlo dos processos de
empratamento e decorag¢do da
cozinha de novas tendéncias

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutrigao e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento de cozinha
de novas tendéncias

* Aplicar os processos de

decoracgdo de cozinha de
novas tendéncias

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade, de
seguranca e higiene
alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento e

conservacgdo de matérias-primas
e produtos confecionados de
cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

 Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade, de
seguranca e higiene
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producédo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 10
PLANEAR E EXECUTAR SERVICOS ESPECIAIS DE COZINHA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e executar servigos especiais de cozinha

.2...T1PO DE. UNIDADE DE COMPETENCIA:

% Nuclear
O Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho do servigo especial
de cozinha

CD 1.1. Respeitando o plano de produgédo para o servigo especial

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas para a realizagao de servigos
especiais

RP 2. Elaborar menus de
cozinha para servigos
especiais

CD 2.1. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de produgao

CD 2.2. Assegurando ementas diversificadas e adequadas ao tipo de evento

CD 2.3. Tendo em conta o pedido do cliente e o tipo de servico a realizar

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos, utensilios e matérias-primas de acordo com as fichas
técnicas dos produtos a confecionar

CD 3.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 3.3. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes, de quantificacdo de ingredientes e
proporgoes

CD 3.4. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 3.5. Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservacdo das matérias-primas

RP 4. Confecionar as
iguarias do servigo especial

CD 4.1. Respeitando os procedimentos definidos na ficha técnica do produto a confecionar

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Cortar e preparar
peixes, mariscos, carnes,
frutas, doces e queijos

CD 5.1. Cumprindo as instrugdes superiores e o plano de trabalho

CD 5.2. Aplicando as técnicas de arte cisoria

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias

CD 6.1. Demonstrando criatividade no empratamento e decoragao das iguarias

CD 6.2. Respeitando as regras basicas de empratamento

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo, arrefecimento
rapido, congelagao, vacuo, outras)

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks
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Plano de trabalho do servico especial de cozinha. Servicos especiais de cozinha confecionados, empratados e
decorados. Ficha de produtos. Ficha de registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho do servico
especial de cozinha

+ Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tipologia de servicos especiais
* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

* Procedimentos de organizagao

e producdo do servigo de
cozinha para servigos
especiais

* Articulagdo com os outros

servigos: restaurante, vendas,
outros

* Técnicas de planeamento da

produgdo de cozinha

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e
funcionamento da cozinha

* Analisar o plano de

produgdo e outras
orientagGes relativas a
produgéo (tipo de evento,
pedido do cliente, etc.)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizagdo e producdo do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgao
de cozinha

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar menus de
cozinha para servigos
especiais

- Conceito e tipos de servigos

especiais

- Tipologia de servigos especiais
* Técnicas de planeamento e

organizac¢do do trabalho de
cozinha

* Organizagao do servigo de

cozinha

* Analisar as orientagdes

superiores e o plano de
producdo

* Analisar as informacgdes

expressas pelo cliente
guanto ao servigo a realizar

* Aplicar técnicas de

planeamento do trabalho do
servigo de cozinha

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Conceito e tipos de servigos

especiais

* Matérias-primas,

equipamentos e utensilios dos
Servigos especiais

* Tecnologia de matérias-primas

de alimentos

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes e proporgdes

* Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Fichas técnicas
- Normas de qualidade e

seguranca e higiene alimentar

- NogGes de higiene e

desinfecao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
estrangeira

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as

técnicas de preparagao de
Servigos especiais

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os
utensilios

- Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacado e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar
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- Lingua inglesa na restauragao

qualidade, segurancga e
higiene alimentar

RP 4. Confecionar as
iguarias do servico
especial

+ Conceito e tipos de servigos

especiais

* Matérias-primas,

equipamentos e utensilios dos
servigos especiais

* Tecnologia de matérias-primas

de alimentos

* Processos de confeg¢do de

iguarias

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagéo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar processos de

confecdo de iguarias

* Aplicar as normas de higiene

e seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolucgdo de
problemas e imprevistos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 5. Cortar e preparar
peixes, mariscos, carnes,
frutas, doces e queijos

+ Conceito e tipos de servigos

especiais

- Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios

* Técnicas de servigcos especiais
* Corte e preparacgdo de peixes,

mariscos, carnes, frutas,
doces e queijos (arte cisoria)

* Técnicas de decoragdo para

servigos especiais

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar e utilizar os

equipamentos e utensilios
da arte ciséria

* Analisar e aplicar as técnicas

de arte ciséria

* Aplicar técnicas de

decoragdo para os servigos
especiais

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias

- Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios

* Técnicas de servigcos especiais
- Empratamento das diversas

iguarias servidas

* Técnicas de decoragdo de

alimentos

* Normas de higiene e

seguranga alimentar

* Normas de seguranga e saude

no trabalho

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar e utilizar os

equipamentos e utensilios
para o empratamento e
decoracgao

* Aplicar técnicas de

decoragdo para o servico
especiais

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

- Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacado e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar
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RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

- Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de
registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 11

PLANEAR E CONFECIONAR MASSAS BASE, RECHEIOS, CREMES E MOLHOS DE PASTELARIA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria

2..T1PO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo (produgdo diaria, encomendas, servigos especiais,
outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secgao de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e
as matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Cumprindo com o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar massas
folhadas (folhado francés e
outras)

CD 4.1. Respeitando com a ficha técnica da produto a confecionar

CD 4.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.3. Cumprindo os processos de fabrico para o produto a confecionar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar massa
léveda, brioche e outro tipo
de massas base

CD 5.1. Respeitando a ficha técnica da produto a confecionar

CD 5.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 5.3. Cumprindo os processos de fabrico para o produto a confecionar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Confecionar recheios,
cremes e molhos de
pastelaria (cremes de
manteiga, pasteleiro,
améndoas, ovos, nata,
chocolate, chantilly, mousse,
mousselina, fondant)

CD 6.1. Respeitando a ficha técnica da produto a confecionar

CD 6.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 6.3. Cumprindo os processos de fabrico para o produto a confecionar

CD 6.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo, arrefecimento
rapido, congelagao, vacuo)
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matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Massas, bases e cremes base de pastelaria confecionados e/ou

acondicionados. Registo de produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
producao

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

= Procedimentos de

organizac¢do e produgado de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

produgdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e produc¢do de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
pastelaria

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagdes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de producdo e outras
orientacgGes relativas a
produgao (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

pregos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

* Fichas técnicas do trabalho a

produzir

* Matérias-primas na pastelaria

Técnicas de preparagao e
confecdo da massa

- Normas de higiene e

segurancga

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Interpretar e analisar o plano

de trabalho

* Interpretar fichas técnicas de

produgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas

para a confec¢do dos produtos
de pastelaria

= Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

- Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecao

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar
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- Técnicas de limpeza e
desinfegdo

* Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauragao

- Aplicar normas de seguranca e

higiene

RP 4. Confecionar

(folhado francés e
outras)

* Processo de fabrico de massas
folhadas

* Matérias-primas utilizadas na
confecdo de massas folhadas

* Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauragao

* Procedimentos de controlo da
qualidade do produto final

* Normas de manipulagdo de
alimentos

* Técnicas de limpeza e
desinfecdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar as matérias-primas

para a confeg¢do dos produtos
de padaria

* Analisar e utilizar processos de

fabrico de massas de padaria e
respetivas aplicagOes

* Aplicar procedimentos de

controlo de qualidade

* Aplicar normas de seguranca e

higiene

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 5. Confecionar massa
léveda, brioche e outro
tipo de massas base

* Processo de fabrico de massas
lévedas

* Processo de fabrico de massas
brioche e outras massas base

* Matérias-primas utilizadas na
confegdo de massas brioche e
outras massas base

- Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauracao

* Procedimentos de controlo da
qualidade do produto final

* Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauragao

* Normas de manipulagdo de
alimentos

* Técnicas de limpeza e
desinfecao

* Lingua inglesa na restauragdo

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar as matérias-primas

para a confegdo dos produtos
de padaria

* Analisar e utilizar processos de

fabrico de massas de padaria

* Aplicar procedimentos de

controlo de qualidade

* Aplicar normas de seguranca e

higiene

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 6. Confecionar
recheios, cremes e
molhos de pastelaria
(cremes de manteiga,
pasteleiro, améndoas,
ovos, nata, chocolate,
chantilly, mousse,
mousselina, fondant)

* Processo de fabrico de
recheios, cremes e molhos de
pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na
confecdo de recheios, cremes
e molhos de pastelaria

* Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauragao

* Procedimentos de controlo da
qualidade do produto final

- Normas de manipulagdo de
alimentos

* Técnicas de limpeza e
desinfecao

* Lingua inglesa na restauragao

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar as matérias-primas

para a confe¢do dos recheios,
cremes e molhos de pastelaria

* Analisar e utilizar processos de

fabrico de recheios, cremes e
molhos de pastelaria

- Aplicar procedimentos de

controlo de qualidade

- Aplicar normas de segurancga e

higiene

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar
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RP 7. Efetuar o
aprovisionamento dos
utensilios, materiais e
matérias-primas

- Acondicionamento e

conservacgao dos produtos
confecionados

* Acondicionamento e

conservacgdo dos utensilios e
materiais do servigo

* Procedimentos de gestdo de

stocks

Selecionar e aplicar

procedimentos de

acondicionamento e

conservacgao dos produtos

confecionados

* Aplicar procedimentos de
gestdo de stocks

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanga, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producdo. Fichas técnicas dos produtos a confecionar. Cédigo de Boas Prdticas de higiene e seguranca alimentar —
aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 12
PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA DE SOBREMESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria de sobremesa

2...TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pastelaria de sobremesa

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo (produgdo diaria, encomendas, servigos especiais,
indicagBes do cliente, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢do de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagdes para a fixagao de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicdveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho e os equipamentos
e as matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.6. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 4. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa de
colher

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas,
métodos de confegdo, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 4.5. Aplicando as técnicas de decoracdo em pastelaria

RP 5. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa de
fatia

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas,
métodos de confegdo, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.5. Aplicando as técnicas de decoragcdo em pastelaria

RP 6. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas,
métodos de confec¢do, outros)
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quente

CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 7. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa
frias

CD 7.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas,
métodos de confegdo, outros)

CD 7.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 7.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 7.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 8. Confecionar e decorar
sorvetes e gelados

CD 8.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas,
métodos de confegdo, outros)

CD 8.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 8.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.4. Aplicando as técnicas de decoragcdo em pastelaria

RP 9. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

rapido, congelagdo, vacuo)

CD 9.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeracdo, arrefecimento

CD 9.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 9.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria de sobremesa confecionada, quente e fria. Gelados e
sorvetes confecionados e decorados. Registo de produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de pastelaria
de sobremesa

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

= Procedimentos de

organizac¢do e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

produgdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauracgdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da uma pastelaria

- Analisar o plano de producgao

e outras orientagdes relativas
a producao (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e producdo de uma pastelaria

- Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
pastelaria

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

- Fichas técnicas
- Constituicdo das fichas

- Interpretar e analisar o plano

de producdo e outras

- Demonstrar respeito pelas

normas de segurancga e
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técnicas

- Técnicas de cdlculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

orientacdes relativas a
produgdo (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

* Pastelaria de sobremesa
* Processos de confecdo de

pastelaria de sobremesa,
qguente e fria

* Processos de confecdo de

gelados e sorvetes

* Técnicas de decoragao de

sobremesas

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de pastelaria de
sobremesa

- Normas de higiene e

seguranga

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de trabalho

* Interpretar fichas técnicas de

producgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas

para a confec¢do dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecao

* Aplicar normas de qualidade,

seguranca e higiene alimentar

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 4. Confecionar e
decorar pastelaria de
sobremesa de colher

* Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria de sobremesas de
colher

* Técnicas de decoragdo de

sobremesas

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria de
sobremesa de colher

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria de
sobremesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para

a confecdo de sobremesas de
colher

* Aplicar técnicas de decoragao

de sobremesas de colher

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

- Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

 Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar
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* Lingua inglesa na restauragdo

RP 5. Confecionar e
decorar pastelaria de
sobremesa de fatia

* Pastelaria de sobremesa
* Processos de confeg¢do de

pastelaria de sobremesas de
fatia

* Técnicas de decoragdo de

sobremesas

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de pastelaria de
sobremesa de fatia

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria de
sobremesa

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confecdo de sobremesas de
fatia

* Aplicar técnicas de decoragdo

de sobremesas de fatia

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 6. Confecionar e
decorar pastelaria de
sobremesa quente

- Pastelaria de sobremesa

quente

* Processos de confec¢do de

pastelaria de sobremesa
quente

* Técnicas de decoragdo de

sobremesas quentes

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria de
sobremesa quente

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria de
sobremesa quente

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipula¢do de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de pastelaria de
sobremesa quente

* Aplicar técnicas de decoragdo

de sobremesas quentes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

* Atuar de acordo com as
orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar respeito pelas
normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 7. Confecionar e
decorar pastelaria de
sobremesa fria

- Pastelaria de sobremesa fria
* Processos de confec¢do de

pastelaria de sobremesa fria

* Técnicas de decoragdo de

sobremesas frias
Matérias-primas utilizadas na
confegdo de pastelaria de

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Atuar de acordo com as
orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito pelas
normas de qualidade,
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sobremesa fria

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria de
sobremesa fria

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

- Aplicar os procedimentos para

a confegdo de pastelaria de
sobremesa fria

- Aplicar técnicas de decoragdo

de sobremesas frias

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

higiene e seguranca
alimentar

RP 8. Confecionar e
decorar sorvetes e
gelados

* Gelados e sorvetes
* Processos de confec¢do de

pastelaria de gelados e
sorvetes

* Técnicas de decoragdo de

gelados e sorvetes

* Matérias-primas utilizadas na

confe¢do de gelados e
sorvetes

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo e de confegdo de
gelados e sorvetes

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confecdo de pastelaria de
gelados e sorvetes

* Aplicar técnicas de decoracgdo

de gelados e sorvetes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 9. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

- Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgao de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

- Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

 Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de produgdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de
registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 13
PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA E DOCARIA TRADICIONAL PORTUGUESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria e dogaria tradicional portuguesa

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:
%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO
CD 1.1. Respeitando o plano de produgédo (produgdo diaria, encomendas, servigos
RP 1. Elaborar o plano de especiais, pedidos do cliente, outros)

trabalho didrio da produgdode = D 1.2. Cumprindo as regras de organizacdo e funcionamento da sec¢io de cozinha
pastelaria e dogaria

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

RP 2. Elaborar a ficha técnica CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

do produto CD 2.3.

Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

RP 3. Preparar o local de CD 3.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
trabalho, os equipamentos e as

matérias-primas

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, segurancga e higiene alimentar

CD 3.6. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

RP 4. Confecionar e decorar CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

pastelaria conventual CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
portuguesa (toucinho do céu,
lampreia de ovos, etc.) CD 4.4. Demonstrando criatividade na decoracao

CD 4.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

RP 5. Confecionar e decorar CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

docaria conventual portuguesa  cp 5.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
(encharcada, sericaia, sopa
dourada, entre outra) CD 5.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 5.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
RP 6. Confecionar e decorar temperaturas, métodos de cozedura, outros)
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especialidades de pastelaria
regional portuguesa
(pastelaria/dogaria do Algarve,
pastelaria/dogaria de Aveiro,

CD 6.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 6.3. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

entre outras)

CD 6.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 6.5. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios e

materiais

rapido, congelacdo, vacuo)

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragdo, arrefecimento

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria e docaria conventual portuguesa confecionada. Pastelaria

regional confecionada. Registo de produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizacées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de pastelaria
e dogaria

* Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de uma pastelaria

* Procedimentos de organizagao

e produgdo de uma
pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

produgdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgao (pedidos dos
clientes, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e produgdo de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
pastelaria

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas técnicas
* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de confegdo
- Procedimentos de quantificacdo

de ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de calculo de precos
* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientacgGes relativas a
produgdo (pedidos dos
clientes, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
e inglesa

- Aplicar procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Selecionar informagdo para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de célculo de

pregos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Tecnologia das matérias-primas

da pastelaria

- Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria e dogaria tradicional
portuguesa

* Técnicas de decoragao de

pastelaria e dogaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria e dogaria
tradicional portuguesa
(conventual e outras
especialidades regionais)

* Normas de higiene e seguranca
* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

- Interpretar e analisar o plano

de trabalho

* Interpretar fichas técnicas de

produgdo de pastelaria

* Selecionar as matérias-primas

para a confegdo dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecdo

* Aplicar normas de seguranga e

higiene

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 4. Confecionar e
decorar pastelaria
conventual portuguesa
(toucinho do céu,
lampreia de ovos, outra)

- Pastelaria conventual

portuguesa

* Processos de confec¢do de

pastelaria conventual

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria conventual

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria
conventual

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria
conventual

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de pastelaria
conventual

* Aplicar técnicas de decoragdo

de pastelaria conventual

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagcdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 5. Confecionar e
decorar dogaria
conventual portuguesa
(encharcada, sericaia,
sopa dourada, entre
outra)

* Dogaria conventual portuguesa
* Processos de confec¢do de

dogaria conventual

* Técnicas de decoragdo de

docgaria conventual

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de dogaria conventual

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confecdo de dogaria conventual

* Procedimentos de controlo da

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de dogaria
conventual

- Aplicar técnicas de decoragao

de dogaria conventual

- Aplicar as normas de higiene e

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar
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* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracdo

seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

RP 6. Confecionar e
decorar especialidades
de pastelaria regional
portuguesa
(pastelaria/dogaria do
Algarve,
pastelaria/docaria de
Aveiro, entre outras)

* Especialidades de pastelaria

regional

* Processos de confegdo de

especialidades de pastelaria
regional

* Técnicas de decoragdo de

especialidades regionais

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de especialidades de
pastelaria regional

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de dogaria conventual

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de especialidades
de pastelaria regional

* Aplicar técnicas de pastelaria
* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagcdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagOes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento e

conservacgao de matérias-
primas, utensilios e materiais de
pastelaria

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservagao de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanga, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranga alimentar — aplicagdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 14
PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA INTERNACIONAL

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria internacional

2..TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo (produgédo didria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢ao de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e as
matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 4. Confecionar pastelaria
internacional

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar
pastelaria internacional

CD 5.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 5.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 5.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Confecionar
especialidades de pastelaria do
mundo (francesa, italiana,
alem3, outras)

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
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CD 6.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 7. Empratar e decorar
especialidade de pastelaria do

CD 7.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 7.2. Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido

CD 7.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

mundo

CD 7.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 7.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 8.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 8.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria internacional confecionada, empratada e decorada.
Registo de produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

- Procedimentos de

organizac¢do e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

producdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de producgdo e

outras orientagdes relativas a
producdo (pedidos dos clientes,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao e
produgao de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de planeamento

da producdo de pastelaria

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de precos
- Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar e analisar o plano de

produgdo e outras orientagdes
relativas a producdo (pedidos
dos clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Aplicar procedimentos de

qguantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

pregos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos
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- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas..

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

- Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria e dogaria
internacional

* Técnicas de decoragao de

pastelaria e dogaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria e
dogaria internacional

* Normas de higiene e

seguranga

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o plano de
trabalho

* Interpretar fichas técnicas de
produgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas
para a confeg¢do dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo

* Aplicar normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar
pastelaria internacional

- Pastelaria internacional
* Principais produtos de

pastelaria internacional

* Processos de confecdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria
internacional

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria
internacional

- Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de pastelaria
internacional

- Aplicar técnicas de decoracdo
de pastelaria internacional

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacgdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Empratar e
decorar pastelaria
internacional

- Pastelaria internacional
- Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria
internacional

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a

confegdo dos produtos

Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

- Aplicar técnicas de decoragao

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade
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de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria
internacional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

de pastelaria internacional

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

de antecipacdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Confecionar
especialidades de
pastelaria do mundo
(francesa, italiana,
alem3, outras)

* Especialidades de pastelaria

do mundo

* Processos de confec¢do de

especialidades de pastelaria
do mundo

* Técnicas de decoragdo de

especialidades do mundo

+ Matérias-primas utilizadas na

confecdo de especialidades de
pastelaria do mundo

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de

preparacdo, de cozedura e de
confecdo de especialidades de
pastelaria do mundo

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a

confecdo de especialidades de
pastelaria do mundo

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Empratar e
decorar especialidades
de pastelaria do mundo
(francesa, italiana,
alem3, outras)

* Pastelaria do mundo
* Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria do
mundo

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

- Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

* Aplicar técnicas de decoragao

de pastelaria

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
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seguranca alimentar

- Técnicas de acondicionamento | - Aplicar técnicas de - Atuar de acordo com as
e conservagdo de matérias- acondicionamento e orientagGes superiores e
rimas, utensilios e materiais conservagao de matérias- no quadro das

RP 8. Efetuar o P Lo . ¢ i~ . d -

.. de pastelaria primas, utensilios e materiais de responsabilidades
aprovisionamento das . . . g

L. . * Procedimentos de registo e pastelaria definidas

matérias-primas, . . .

. . controlo de stocks * Aplicar procedimentos de - Demonstrar respeito
utensilios e materiais .

registo e controlo de stocks pelas normas de

qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanga, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producado. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar — aplicagdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracao. Fichas de registo das matérias-primas.
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COORDENAR EQUIPAS DE TRABALHO EM RESTAURAGAO

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:
%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGCOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

. UNIDADE DE COMPETENCIA: Coordenar equipas de trabalho em restauracao

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

ANQYEP

;7%

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO
CD 1.1. De acordo com as instrugdes superiores e o plano de trabalho didrio
CD 1.2. Cumprindo os procedimentos internos para a organizagdo dos turnos (horarios,
RP 1. Organizar o servico das folgas, outros)

brigadas de trabalho

CD 1.3. Respeitando as orienta¢des do departamento de RH e a legislagdo em vigor

procedimentos internos

CD 1.4. Motivando as equipas para o cumprimento dos objetivos, das normas e

funcionamento do servigo

CD 2.1. Respeitando as normas e procedimentos gerais e internos para a organizagao e

RP 2. Orientar e supervisionar o

CD 2.2. Controlando o cumprimento das normas de seguranca e satude no trabalho

servigo das brigadas de trabalho

CD 2.3. Respeitando as técnicas de comunicagdo em contexto laboral

CD 2.4. Corrigindo os desempenhos quando necessario, em funcdo dos critérios de
desempenho definidos e dos padrdes de qualidade existentes

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Procedimentos para a organizacdo das brigadas. Mapas e instrumentos de gestdo do trabalho (escalas de

trabalho, distribuicdo das tarefas, outros). Mapas de registo dos trabalhos efetuados.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

- Legislagdo laboral e
normativos internos de
gestdo administrativa de
recursos humanos

* Normas de organizagdo e
gestdo do servigo

* Direitos e deveres laborais

RP 1. Organizar o * Técnicas de gestdo de
servigo das brigadas de recursos humanos
trabalho + Conceitos e principios de

relacionamento interpessoal
+ Conceitos e principios de
comunicagdao em contexto
laboral
- Estratégias de motivacgdo e
dinamizacdo de individuos e
equipas de trabalho

- Interpretar e selecionar

informacdo sobre direitos e
deveres laborais

= Analisar e adequar as normas

de organizagdo do servico

* Aplicar técnicas e

instrumentos de gestdo de
recursos humanos

- Aplicar técnicas de

comunicagdo em contexto
laboral

* Analisar e adaptar estratégias

de motivac¢do e dinamizagao
de individuos e equipas de
trabalho

objetivos

na antecipacgao e

* Capacidade de definir

- Demonstrar proatividade

resolucdo de problemas

* Capacidade de liderar: dar

instrugdes/orientar e

motivar

- Comunicar de forma

eficaz com diferentes

interlocutores
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RP 2. Orientar e
supervisionar o servi¢o
das brigadas de trabalho

- Normas de organizacdo e

gestdo do servico de
hotelaria/restauracdo

* Técnicas e instrumentos de

gestdo de recursos humanos

* Procedimentos de controlo

do cumprimento das Normas
de qualidade e seguranca e
higiene alimentar

= Procedimentos de controlo

do cumprimento das normas
de seguranca e saude no
trabalho

= Procedimentos de controlo

do cumprimento das normas
de qualidade

+ Conceitos e principios de

relacionamento interpessoal

+ Conceitos e principios de

comunicacdo em contexto
laboral

* Modelos de lideranga em

contexto organizagao

* Estratégias de lideranga e

gestdo de equipas

* Interpretar e selecionar

informacgdo sobre direitos e
deveres laborais

* Analisar e adequar as normas

de organizagdo do servico

* Aplicar mecanismos de

controlo das Normas de
qualidade e seguranga e
higiene alimentar

* Aplicar mecanismos de

controlo das normas de
seguranga e saude no
trabalho no servigo de
restauragdo e bebidas

* Aplicar mecanismos de

controlo das normas de
qualidade

- Aplicar técnicas e

instrumentos de gestdo de
recursos humanos

* Aplicar técnicas de

comunicagdo em contexto
laboral

« Utilizar estratégias de

lideranga e gestdo de equipas
de trabalho

- Capacidade de definir

objetivos

* Demonstrar proatividade

na antecipagao e
resolucdo de problemas

* Capacidade de liderar: dar

instrugdes/orientar e
motivar

= Comunicar de forma

eficaz com diferentes
interlocutores

6. RECURSOS EXTERNOS:

Computador e aplicagdes informaticas. Ferramentas informdaticas de apoio a gestdo de equipas. Plano de
trabalho. Legislagao laboral e normativos relativamente aos recursos humanos e gestdao de equipas. Normas de
qualidade. Normas gerais e internas relativamente a seguranca e saude no trabalho. Normas gerais e internas
relativas a higiene e segurancga alimentar
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 17
PLANEAR E CONFECIONAR MASSAS BASE DE PADARIA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar massas base de padaria

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
% Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de massas de pao

CD 1.1. Respeitando o plano de producgéo (producédo didria, encomendas, servigos especiais,
outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢do de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD. 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixacdo de precgos

CD 2.3. Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo da ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e
as matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Considerando o plano de produgdo

CD 3.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

CD 3.5. Selecionando as matérias-primas e equipamentos de acordo com técnica da produto
a confecionar

RP 4. Confecionar pao de
trigo e respetivas aplicagoes

CD 4.1. Respeitando as técnicas de manipulagdo das matérias-primas

CD 4.2. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 4.3. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

CD 4.4. Respeitando o orgamento previsto e os custos de producdo

RP 5. Confecionar outras
massas lévedas de
panificagdo e respetivas
aplicagoes

CD 5.1. Respeitando as técnicas de manipulagdo das matérias-primas

CD 5.2. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.3. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

RP 6. Confecionar
especialidades regionais e
respetivas aplicagGes

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

CD 6.2. Respeitando as técnicas de manipulacdo das matérias-primas

CD 6.3. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados
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RP 7. Efetuar o
aprovisionamento dos
utensilios, materiais e
matérias-primas

rapido, congelagdo, vacuo)

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo, arrefecimento

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos definidos para a gestdo de stocks

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Produtos basicos de padaria: pao de trigo, massas Iévedas diversas e
respetivas aplicacGes. Especialidades regionais. Registo de produtos confecionados. Produtos acondicionados e
conservados. Controlo de stocks efetuado.

RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
producao de massas de
pao

- Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma
Pastelaria/padaria

* Procedimentos de organizagao

e produg¢do de uma
pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

produg¢ao de padaria

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da uma padaria

* Analisar o plano de produgdo e

outras orientagdes relativas a
produgédo (pedidos dos clientes,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
produgdao de uma padaria

* Aplicar técnicas de planeamento

da producdo de padaria

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientagdes
relativas a producdo (pedidos
dos clientes, outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacéo para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Tecnologia das matérias-

primas da padaria

- Receitas e fichas técnicas de

massas de panificacdo

* Matérias-primas na

pastelaria/padaria

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de massas lévedas
de padaria e respetivas
aplicacdes

- Interpretar e analisar o plano de

trabalho

* Interpretar fichas técnicas de

produgdo de padaria

- Selecionar as matérias-primas

para a confec¢do dos produtos
de padaria

- Aplicar normas de manipulagao

de alimentos

- Aplicar normas de seguranca e

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauracdo

higiene

* Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecdo

RP 4. Confecionar pao
de trigo e respetivas
aplicagoes

- Processo de fabrico de massas

padaria e respetivas
aplicacdes

* Matérias-primas na

pastelaria/padaria

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

- Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecao

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar as matérias-primas

para a confec¢do dos produtos
de padaria

* Analisar e utilizar processos de

fabrico de massas de padaria e
respetivas aplicagdes

* Aplicar procedimentos de

controlo de qualidade

- Aplicar normas de segurancga e

higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 5. Confecionar outras
massas lévedas de
panificagdo e respetivas
aplicagoes (pao de
milho, pao de centeio,
pao de mistura)

* Massas |lévedas de padaria:

pao de milho, pdo de centeio,
pao de mistura

* Matérias-primas na confecdo

de massas lévedas

- Processo de fabrico de massas

|évedas de padaria e
respetivas aplicagdes

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Procedimento de controlo de

qualidade do processo de
fabrico

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

- Lingua inglesa na restauragéo

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar as matérias-primas

para a confec¢do dos produtos
de padaria

* Analisar e utilizar processos de

fabrico de massas lévedas de
padaria e respetivas aplicagdes

- Aplicar procedimentos de

controlo de qualidade

* Aplicar normas de seguranga e

higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 6. Confecionar
especialidades regionais
e respetivas aplicagoes

- Especialidades regionais de

produtos de pdo e respetivas
aplicagdes

* Matérias-primas na padaria

regional

- Processo de fabrico das

massas regionais

- Normas de manipula¢do de

alimentos Requisitos de
qualidade do produto final

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

- Lingua inglesa na restauracao

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar as matérias-primas

para a confe¢do dos produtos
de padaria

* Analisar e aplicar os processos

de fabrico das massas

- Aplicar as normas de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar procedimentos de

controlo de qualidade

- Aplicar normas de seguranga e

higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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RP 7. Efetuar o
aprovisionamento dos
utensilios, materiais e
matérias-primas

- Acondicionamento e

conservacgao dos produtos
confecionados

* Acondicionamento e

conservacgdo dos utensilios e
materiais do servigo

* Procedimentos de gestdo de

stocks

- Selecionar e aplicar

procedimentos de
acondicionamento e
conservacgdo dos produtos
confecionados

* Aplicar procedimentos de

gestdo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de padaria. Plano de producao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo
das matérias-primas. Fichas de gestao de stocks.
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PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA DECORADA E FESTIVA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria decorada e festiva

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho didrio da produgao de
pastelaria decorada e festiva

CD 1.1. Respeitando o plano de producgdo (produgédo didria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizacao e funcionamento da secg¢do de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagdo de precos

CD 2.3. Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e as
matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao e as orientagGes especificas do cliente

CD 3.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 4. Confecionar bolos
recheados

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

CD 4.2. Respeitando os pedidos do cliente quanto a massa e recheio

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar e decorar
bolos com cobertura

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

CD 5.2. Respeitando os pedidos do cliente quanto a cobertura e decoragao

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.5. Aplicando as técnicas de decoracdo de pastelaria

RP 6. Confecionar e decorar
bolos de épocas festivas (bolo-
rei, ninho de pascoa, outros)

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso,
temperaturas, métodos de cozedura, outros)

CD 6.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 6.3. Respeitando os pedidos do cliente
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CD 6.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo de pastelaria

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas; utensilios e

materiais

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Bolos recheados e com cobertura confecionados. Bolos de épocas
festivas confecionados. Registo de produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de pastelaria
decorada e festiva

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

- Procedimentos de

organizagdo e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

producgdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauracgdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizag¢do e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a producéo (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
pastelaria

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacdo e resolucdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de precos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientacgGes relativas a
producdo (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

quantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgado para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

- Bolos recheados e decorados

- Interpretar e analisar o plano

de trabalho

- Interpretar fichas técnicas de

 Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho
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matérias-primas

* Bolos festivos
* Especialidades regionais
* Processos de confec¢do de

massas simples e mistura

* Técnicas de rechear
* Técnicas de decoragdo
* Matérias-primas utilizadas na

confeg¢do bolos recheados e
bolos de épocas festivos

* Normas de higiene e

seguranga

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecao

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

producdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas

para a confeg¢do dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecao

* Aplicar normas de segurancga e

higiene

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 4. Confecionar bolos
recheados

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de bolos recheados

* Técnicas de preparagdo de

bolos recheados

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confecdo de bolos recheados

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confecdo de bolos recheados

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 5. Confecionar e
decorar bolos de épocas
festivas (bolo-rei, ninho
de pascoa, outros)

- Pastelaria festiva e suas

carateristicas

* As principais “matérias-

primas” utilizadas na confegao
de bolos festivos

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de bolos festivos

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para

a confegdo de bolos festivos

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar
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- Técnicas de acondicionamento | - Aplicar técnicas de - Atuar de acordo com as
e conservagao de matérias- acondicionamento e orientagdes superiores e
RP 6. Efetuar o primas, utensilios e materiais conservacgdo de matérias- no quadro das
- de pastelaria primas, utensilios e materiais responsabilidades
aprovisionamento das . . . g
L. . * Procedimentos de registo e de pastelaria definidas
matérias-primas, ) . .
a L. controlo de stocks * Aplicar procedimentos de - Demonstrar respeito pelas
utensilios e materiais . .
registo e controlo de stocks normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanga, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producao. Fichas técnicas dos produtos. Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 19
PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA ARTISTICA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria artistica

2.

O Nuclear
Bolsa

IPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho didrio da
produgdo de pastelaria
artistica

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo (producdo diaria, encomendas, servigos especiais,
outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizacao e funcionamento da secg¢do de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de precos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo da ficha técnica

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgdo

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservacdo das matérias-primas

RP 4. Preparar e
confecionar recheios para
bolos artisticos

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica do produto (ingredientes, processo de
confecdo, temperaturas, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Decorar bolos com
pasta de aglicar

CD 5.1. Respeitando técnica de confe¢do da pasta de acgucar (ingredientes, tempos, moldagem,
corte, outros)

CD 5.2. Respeitando os processos de decoragdo com pasta de agucar

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.5. Respeitando os pedidos do cliente quanto a decoracgdo

CD 5.6. Demonstrando criatividade na decoragao do bolo

RP 6. Decorar bolos com
massapao

CD 6.1. Respeitando técnica de confecdo da massapao (ingredientes, tempos, moldagem, corte,
outros)

CD 6.2. Respeitando os processos de decoragdo com massapdo

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar
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CD 6.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Respeitando os pedidos do cliente quanto a decoragdo

CD 6.6. Demonstrando criatividade na decoragdo do bolo

RP 7. Decorar bolos com
massa de pastilhagem

CD 7.1. Respeitando as técnicas de confecdo da massa de pastilhagem

CD 7.2. Respeitando os processos de decoragdo com massa de pastilhagem

CD 7.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 7.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 7.5. Demonstrando criatividade na decoragdo do bolo

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

CD 8.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeragdo, arrefecimento

rapido, congelagdo, vacuo)

CD 8.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:
Plano de trabalho.

Ficha técnica do produto. Bolos artisticos decorados com pasta de acucar, massapao ou

pastilhagem. Bolos elaborados com a técnica do cake design. Registo de produtos confecionados. Controlo de

stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de pastelaria
artistica

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

= Procedimentos de

organizac¢do e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

produgdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restaura¢do

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de producgdo e

outras orientagdes relativas a
produgao (pedidos dos clientes,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao e
producdo de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de planeamento

da producgdo de pastelaria

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Técnicas de cdlculo de pregos

* Interpretar e analisar o plano de

produgdo e outras orientagdes
relativas a producdo (pedidos
dos clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
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- Lingua inglesa na restauragao

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

* Tipos de bolos artisticos
* Principais recheios e

coberturas

* Receitas e fichas técnicas
* Fichas técnicas dos produtos

em chocolate

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

+ Matérias-primas utilizadas na

confecdo e decoragdo de
bolos artisticos

* Normas de higiene e

seguranga

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o plano de

trabalho

* Interpretar fichas técnicas de

produgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas

para a confegdo e decoragao
dos bolos artisticos

- Selecionar as técnicas e

processos de decoragdo

* Aplicar os processos de

decoragdo de pastelaria artistica

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecdo

* Aplicar normas de seguranca e

higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Preparar e
confecionar recheios
para bolos artisticos

* Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

* Tipos de bolos artisticos
* Principais recheios e

coberturas

- Receitas e fichas técnicas
* Matérias-primas utilizadas nos

recheios de pastelaria artistica

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo e confe¢do dos
recheios

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a

confegdo de recheios para
pastelaria artistica

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Decorar bolos com
pasta de agucar

* Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria artistica

- Processo de decoragdo com

pasta de acucar

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho
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- Matérias-primas utilizadas na

decoragdo com pasta de
acucar

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confecdo da
pasta de agucar

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de decoragdo

de pastelaria artistica

* Aplicar processos de decoragdo

com pasta de aglcar

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Decorar bolos com
massapao

* Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria artistica

* Processo de decoragdao com

massapao

* Matérias-primas utilizadas na

decoragdo com massapao

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo e confecdo da
massapao

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de decoragdo

de pastelaria artistica

* Aplicar processos de decoragdo

com massapao

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Decorar bolos com
massa de pastilhagem

* Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de bolos artisticos

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria artistica

* Processo de decoragao com

pastilhagem

* Matérias-primas utilizadas na

decoragdao com pastilhagem

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagao e confecdo da
massa de pastilhagem

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipula¢do de

alimentos

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de decoragdo

de pastelaria artistica

- Aplicar processos de decoragao

com pastilhagem

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito
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- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas, utensilios e materiais de
pastelaria

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

* Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanga, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros) e para a
decoracgdo/cobertura. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar —
aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 20
PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA ALEMA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria alema

2..TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo (produgédo didria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢ao de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de

trabalho, os equipamentos e as

matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 4. Confecionar pastelaria
alema

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar
pastelaria internacional

CD 5.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 5.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 5.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Confecionar
especialidades de pastelaria
alema

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
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CD 6.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 7. Empratar e decorar
especialidade de pastelaria

alema

CD 7.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 7.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 7.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 7.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 8.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 8.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria alema confecionada, empratada e decorada. Registo de

produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

- Procedimentos de

organizac¢do e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

producdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de produgao

e outras orientagdes relativas
a producéo (pedidos dos
clientes, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
pastelaria

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Técnicas de cdlculo de pregos
- Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientacgGes relativas a
producdo (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

qguantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacdo para

elaboracdo da ficha técnica do

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

 Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos
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produto

* Aplicar técnicas de cdlculo de

precos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas..

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

- Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria e dogaria alema

* Técnicas de decoragao de

pastelaria e dogaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria e
dogaria alema

* Normas de seguranga e saude
* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de trabalho

* Interpretar fichas técnicas de

produgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas

para a confeg¢do dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecdo

* Aplicar normas de seguranca e

higiene

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 4. Confecionar
pastelaria alema

- Pastelaria alema
* Principais produtos de

pastelaria alema

* Processos de confecdo de

pastelaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria
internacional

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria alema

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de pastelaria
alema

* Aplicar técnicas de decoracdo

de pastelaria alema

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 5. Empratar e
decorar pastelaria
alema

* Pastelaria alema
* Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragao de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria alema

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria alema

* Procedimentos de controlo da

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

* Aplicar técnicas de decoragao

de pastelaria alema

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos
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qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

- Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 6. Confecionar
especialidades de
pastelaria alema

* Especialidades de pastelaria

alema

* Processos de confegdo de

especialidades de pastelaria
alema

* Técnicas de decoragdo de

especialidades do mundo

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de especialidades de
pastelaria alema

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confecdo de especialidades de
pastelaria alema

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagéo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de especialidades
de pastelaria alema

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 7. Empratar e
decorar especialidades
de pastelaria alema

* Pastelaria alema
* Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria alema

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

* Aplicar técnicas de decoracdo

de pastelaria

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

 Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

- Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

- Aplicar procedimentos de

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito pelas
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registo e controlo de stocks normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanca, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdao dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracao. Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA FRANCESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria francesa

2..TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo (produgédo didria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢ao de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de

trabalho, os equipamentos e as

matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 4. Confecionar pastelaria
francesa

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar
pastelaria francesa

CD 5.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 5.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 5.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Confecionar
especialidades de pastelaria
francesa

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
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CD 6.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 7. Empratar e decorar
especialidade de pastelaria

francesa

CD 7.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 7.2. Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido

CD 7.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 7.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 8.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 8.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria francesa confecionada, empratada e decorada. Registo de

produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

- Procedimentos de

organizac¢do e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

producdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de producgdo e

outras orientagdes relativas a
producdo (pedidos dos clientes,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
produgao de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de planeamento

da producdo de pastelaria

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de precos
- Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar e analisar o plano de

produgdo e outras orientagdes
relativas a producdo (pedidos
dos clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Aplicar procedimentos de

qguantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

pregos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos
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- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas..

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

- Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria e dogaria francesa

* Técnicas de decoragao de

pastelaria e dogaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria e
dogaria francesa

* Normas de seguranga e saude
* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o plano de
trabalho

* Interpretar fichas técnicas de
produgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas
para a confeg¢do dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

* Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo

* Aplicar normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar
pastelaria francesa

- Pastelaria francesa
* Principais produtos de

pastelaria francesa

* Processos de confecdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria
francesa

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria
francesa

- Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de pastelaria francesa

* Aplicar técnicas de decoracdo
de pastelaria francesa

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacgdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Empratar e
decorar francesa

- Pastelaria francesa
- Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria
francesa

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a

confegdo dos produtos

Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

- Aplicar técnicas de decoragao

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade
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de controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria
francesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

de pastelaria francesa

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

de antecipacdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Confecionar
especialidades de
pastelaria francesa

* Especialidades de pastelaria

francesa

* Processos de confec¢do de

especialidades de pastelaria
francesa

* Técnicas de decoragdo de

especialidades de pastelaria
francesa

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de especialidades de
pastelaria francesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confecdo de especialidades de
pastelaria francesa

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a

confecdo de especialidades de
pastelaria francesa

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Empratar e
decorar especialidades
de pastelaria francesa

* Pastelaria francesa
* Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de pastelaria
francesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

* Aplicar técnicas de decoragao

de pastelaria

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
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- Lingua inglesa na restauragao qualidade, higiene e
seguranga alimentar
- Técnicas de acondicionamento | - Aplicar técnicas de - Atuar de acordo com as
e conservagao de matérias- acondicionamento e orientagdes superiores e
rimas, utensilios e materiais conservagao de matérias- no quadro das
RP 8. Efetuar o P Lo . ¢ i~ . d -
.. de pastelaria primas, utensilios e materiais de responsabilidades
aprovisionamento das . . . g
L. . * Procedimentos de registo e pastelaria definidas
matérias-primas, . . .
. . controlo de stocks * Aplicar procedimentos de - Demonstrar respeito
utensilios e materiais .
registo e controlo de stocks pelas normas de

qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanca, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producado. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 22
PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA INGLESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria inglesa

2..TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario

CD 1.1. Respeitando o plano de produgéo (produgdo diaria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢ao de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de

trabalho, os equipamentos e as

matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 4. Confecionar pastelaria
inglesa

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar
pastelaria inglesa

CD 5.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 5.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Confecionar
especialidades de pastelaria
inglesa

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA| Nivel 4 Pagina | 88



Q_

QUALIFICAGOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

CD 6.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 7. Empratar e decorar
especialidade de pastelaria

inglesa

CD 7.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 7.2. Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido

CD 7.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 7.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 8.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 8.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria inglesa confecionada, empratada e decorada. Registo de

produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

- Procedimentos de

organizac¢do e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

producdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de produgao

e outras orientagdes relativas
a producéo (pedidos dos
clientes, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
pastelaria

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Técnicas de cdlculo de pregos
- Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientacgGes relativas a
producdo (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

qguantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacdo para

elaboracdo da ficha técnica do

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

 Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos
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produto
* Aplicar técnicas de cdlculo de
pregos

- Capacidade de atuar de
acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas..

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

- Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria e dogaria inglesa

* Técnicas de decoragao de

pastelaria e dogaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria e
dogaria inglesa

* Normas de seguranga e saude
* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o plano
de trabalho

* Interpretar fichas técnicas de
produgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas
para a confeg¢do dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

* Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo

* Aplicar normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade de
trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas
normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar
responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de
antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir
objetivos

* Capacidade de atuar de
acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas
normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 4. Confecionar
pastelaria inglesa

* Pastelaria inglesa
* Principais produtos de

pastelaria inglesa

* Processos de confecdo de

pastelaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria inglesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de

preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria inglesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas
técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para
a confegdo de pastelaria
inglesa

* Aplicar técnicas de decoracdo
de pastelaria inglesa

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade de
trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas
normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar
responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de
antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir
objetivos

* Capacidade de atuar de
acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas
normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 5. Empratar e
decorar pastelaria
inglesa

- Pastelaria inglesa
* Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragao de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria inglesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de

preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria inglesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas
técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de
empratamento em pastelaria

* Aplicar técnicas de decoragao

de pastelaria inglesa

Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

- Aplicar normas de

- Demonstrar capacidade de
trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas
normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar
responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagdo e resolugdo de

problemas e imprevistos

Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de
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- Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

manipulagdo de alimentos

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 6. Confecionar
especialidades de
pastelaria inglesa

* Especialidades de pastelaria

inglesa

* Processos de confeg¢do de

especialidades de pastelaria
inglesa

* Técnicas de decoragdo de

especialidades da pastelaria
inglesa

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de especialidades de
pastelaria inglesa

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confecdo de especialidades de
pastelaria inglesa

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagéo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para

a confegdo de especialidades
de pastelaria inglesa

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 7. Empratar e
decorar especialidades
de pastelaria inglesa

* Pastelaria inglesa
* Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria inglesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

* Aplicar técnicas de decoracdo

de pastelaria

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

 Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

- Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

- Aplicar procedimentos de

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

- Demonstrar respeito pelas
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registo e controlo de stocks normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanga, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracao. Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA ITALIANA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria italiana

2..TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo (produgédo didria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢ao de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de

trabalho, os equipamentos e as

matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 4. Confecionar pastelaria
italiana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar
pastelaria italiana

CD 5.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 5.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 5.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Confecionar
especialidades de pastelaria
italiana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
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CD 6.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 7. Empratar e decorar
especialidade de pastelaria

italiana

CD 7.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 7.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 7.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 7.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios e

materiais

CD 8.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 8.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria italiana confecionada, empratada e decorada. Registo de

produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de uma pastelaria

- Procedimentos de

organizac¢do e produgdo de
uma pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

producdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagdo e funcionamento
da uma pastelaria

* Analisar o plano de producgdo e

outras orientagdes relativas a
producdo (pedidos dos clientes,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
produgao de uma pastelaria

* Aplicar técnicas de planeamento

da producdo de pastelaria

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de precos
- Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar e analisar o plano de

produgdo e outras orientagdes
relativas a producdo (pedidos
dos clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Aplicar procedimentos de

qguantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

pregos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos
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- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas..

- Tecnologia das matérias-

primas da pastelaria

- Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria e dogaria italiana

* Técnicas de decoragao de

pastelaria e dogaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria e
dogaria italiana

* Normas de seguranga e saude
* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o plano de
trabalho

* Interpretar fichas técnicas de
produgdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-primas
para a confeg¢do dos produtos
de pastelaria

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

* Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo

* Aplicar normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar
pastelaria italiana

- Pastelaria italiana
* Principais produtos de

pastelaria italiana

* Processos de confecdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de pastelaria italiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de

preparagdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria italiana

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de pastelaria italiana

* Aplicar técnicas de decoracdo
de pastelaria italiana

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacgdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Empratar e
decorar pastelaria
italiana

- Pastelaria italiana
- Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria italiana
Equipamentos, utensilios
necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a

confegdo dos produtos

Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

- Aplicar técnicas de decoragao

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade
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preparacdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria italiana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

de pastelaria italiana

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

de antecipacdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Confecionar
especialidades de
pastelaria italiana

* Especialidades de pastelaria

italiana

* Processos de confec¢do de

especialidades de pastelaria
italiana

* Técnicas de decoragdo de

especialidades de pastelaria
italiana

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de especialidades de
pastelaria italiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confecdo de especialidades de
pastelaria italiana

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a

confecdo de especialidades de
pastelaria italiana

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Empratar e
decorar especialidades
de pastelaria italiana

* Pastelaria italiana
* Técnicas de empratamento

em pastelaria

* Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de pastelaria italiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparacdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

- Lingua inglesa na restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento em pastelaria

* Aplicar técnicas de decoragao

de pastelaria

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
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qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas, utensilios e materiais
de pastelaria

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservagao de matérias-
primas, utensilios e materiais de
pastelaria

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Atuar de acordo com as

orientagOes superiores e
no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanca, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producado. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA INDIANA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar pastelaria indiana

2..TIPO.DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario

CD 1.1. Respeitando o plano de produgéo (produgdo didria, encomendas, servigos
especiais, outros)

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da secg¢ao de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica
do produto

CD 2.1. Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica

RP 3. Preparar o local de

trabalho, os equipamentos e as

matérias-primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 3.2. Respeitando o plano de produgao

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 3.5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

RP 4. Confecionar pastelaria
indiana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Empratar e decorar
pastelaria indiana

CD 5.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 5.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Confecionar
especialidades de pastelaria
indiana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos,
temperaturas, métodos de confecdo, outros)

CD 6.2. Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar
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CD 6.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.5. Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria

RP 7. Empratar e decorar
especialidade de pastelaria

indiana

CD 7.1. Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria

CD 7.2. Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido

CD 7.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.4. Demonstrando criatividade na decoragao

CD 7.5 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 8. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios e

materiais

rapido, congelagdo, vacuo)

CD 8.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao, arrefecimento

CD 8.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 8.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Pastelaria indiana confecionada, empratada e decorada. Registo de
produtos confecionados. Controlo de stocks efetuado.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario

* Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de uma pastelaria

* Procedimentos de organizagdo e

produgdo de uma
pastelaria/padaria

* Técnicas de planeamento da

producdo de pastelaria

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagao e
funcionamento da uma
pastelaria

* Analisar o plano de

producdo e outras
orientagOes relativas a
produgao (pedidos dos
clientes, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizagdo e producdo de
uma pastelaria

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do
de pastelaria

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas

- Constituicdo das fichas técnicas

* Técnicas de calculo de capitagdes
* Nutrigdo e dietética

* Processos e tempos de confegdo
* Procedimentos de quantificagao

de ingredientes, proporgdes e
pesagens

- Técnicas de cdlculo de pregos
- Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de producdo e outras
orientacgGes relativas a
produgao (pedidos dos
clientes, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Aplicar procedimentos de

quantificacdo de

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade
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ingredientes, proporgdes e
pesagens

- Selecionar informacéo para

elaboracdo da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de calculo

de pregos

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL
de antecipacdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Tecnologia das matérias-primas

da pastelaria

- Pastelaria de sobremesa
* Processos de confec¢do de

pastelaria e dogaria indiana

* Técnicas de decoragao de

pastelaria e dogaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria e dogaria
indiana

- Normas de seguranca e saude
* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Técnicas de limpeza e desinfecdo
* Normas de qualidade, higiene e

seguranga alimentar na
restauragao

* Interpretar e analisar o

plano de trabalho

* Interpretar fichas técnicas

de producdo de pastelaria

- Selecionar as matérias-

primas para a confec¢do dos
produtos de pastelaria

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Aplicar técnicas de limpeza e

desinfecdo

- Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Confecionar
pastelaria indiana

* Pastelaria indiana
* Principais produtos de pastelaria

indiana

* Processos de confecdo de

pastelaria

 Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria indiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria indiana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confegdo de
pastelaria indiana

* Aplicar técnicas de

decoracgdo de pastelaria
indiana

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Empratar e
decorar pastelaria
indiana

* Pastelaria indiana
* Técnicas de empratamento em

pastelaria

- Técnicas de decoragdo de

pastelaria

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
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- Matérias-primas utilizadas na

confecdo de pastelaria indiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria indiana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagéo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento em
pastelaria

* Aplicar técnicas de

decoragdo de pastelaria
indiana

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Confecionar
especialidades de
pastelaria indiana

- Especialidades de pastelaria

indiana

* Processos de confecdo de

especialidades de pastelaria
indiana

* Técnicas de decoragao de

especialidades de pastelaria
indiana

* Matérias-primas utilizadas na

confecdo de especialidades de
pastelaria indiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confecdo de especialidades de
pastelaria indiana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confecgdo de
especialidades de pastelaria
indiana

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Empratar e
decorar especialidades
de pastelaria indiana

* Pastelaria indiana
* Técnicas de empratamento em

pastelaria

* Técnicas de decoragao de

pastelaria

* Matérias-primas utilizadas na

confegdo de pastelaria do mundo

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de
preparagdo, de cozedura e de
confegdo de pastelaria

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipulacdo de

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento em
pastelaria

* Aplicar técnicas de

decoragdo de pastelaria

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

- Aplicar normas de

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos
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alimentos manipulacdo de alimentos - Capacidade de atuar de
* Normas de qualidade, higiene e acordo com os objetivos
seguranga alimentar na definidos
restauragao * Demonstrar respeito
* Lingua inglesa na restauragao pelas normas de

qualidade, higiene e
seguranca alimentar

- Técnicas de acondicionamento e - Aplicar técnicas de - Atuar de acordo com as
conservagdo de matérias-primas, acondicionamento e orientagGes superiores e
utensilios e materiais de conservagao de matérias- no quadro das
RP 8. Efetuar o . . ¢ " g s
.. pastelaria primas, utensilios e responsabilidades
aprovisionamento das . . . . g
L. . * Procedimentos de registo e materiais de pastelaria definidas
matérias-primas, . . .
. . controlo de stocks * Aplicar procedimentos de - Demonstrar respeito
utensilios e materiais .
registo e controlo de stocks pelas normas de

qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria (balanca, medidores, talheres, recipientes, batedeiras, outros). Plano de
producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 25
EXECUTAR ARTES DECORATIVAS EM COZINHA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Executar artes decorativas em cozinha

O Nuclear
Bolsa

. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e
as matérias-primas

CD 1.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 1.2. Definindo previamente o estilo e as cores, composi¢des, contrastes, e efeitos da
decoracgdo a realizar

CD 1.3. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 1.4. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 1.5. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 2. Realizar trabalhos de
desenho na decoragao de
produtos alimentares

CD 2.1. Respeitando as técnicas de desenho, relevo e escultura na decoragdo alimentar

CD 2.2. Respeitando as orientacGes superiores e o plano de trabalho

CD 2.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 2.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 2.5. Demonstrando criatividade na decoragao realizada

RP 3. Realizar trabalhos de
relevo na decoragao de
produtos alimentares

CD 3.1. Respeitando as técnicas de desenho, relevo e escultura na decoragdo alimentar

CD 3.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 3.5. Demonstrando criatividade na decoragao realizada

RP 4. Realizar trabalhos de
escultura na decoragao de
produtos alimentares

CD 4.1. Respeitando as técnicas de desenho, relevo e escultura na decoragdo alimentar

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 4.5. Demonstrando criatividade na decoragao realizada

RP 5. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios e
materiais

CD 5.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo, outras)

CD 5.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 5.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks
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4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Trabalhos de desenho, relevo e escultura na decoragdo alimentar. Ficha de registo do produto. Ficha de registo de

stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Conceitos basicos de

decoragdo alimentar

- Técnicas e materiais de

decoragdo alimentar

* Procedimentos de

manipulagdo

* Fichas técnicas

- Tecnologia de matérias-primas

de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

- NogGes de higiene e

desinfecdo

* Lingua inglesa na restauragao

* Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
estrangeira

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as

técnicas de preparagdo de
cozinha de novas tendéncias

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os
utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de

qualidade, seguranca e
higiene alimentar

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
qguadro das
responsabilidades definidas

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e seguranca
alimentar

RP 2. Realizar trabalhos
de desenho na
decoragdo de produtos
alimentares

- Técnicas e materiais de

decoragdo alimentar:
trabalhos de desenho

* Fichas técnicas
* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de decoracdo alimentar

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

desenho na decoragdo de
produtos alimentares

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro das
responsabilidades definidas

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 3. Realizar trabalhos
de relevo na decoragdo
de produtos alimentares

- Técnicas e materiais de

decoragdo alimentar: os
trabalhos em relevo

* Fichas técnicas
* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de decoragao alimentar

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Normas de manipulagdo de

alimentos
Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de relevo

em produtos alimentares

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar
Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagbes superiores e no
quadro das
responsabilidades definidas

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar
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restauracao

* Lingua inglesa na restauracao

RP 4. Realizar trabalhos
de escultura na
decoragdo de produtos
alimentares

- Técnicas e materiais de

decoragdo alimentar: a
escultura

* Fichas técnicas
* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de decoragdo alimentar

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de

escultura de produtos
alimentares

* Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro das
responsabilidades definidas

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 5. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro das
responsabilidades definidas

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Utensilios e equipamentos para a decoragdao de produtos alimentares.
Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar — aplicagao dos principios
de HACCP a hotelaria e restauracao. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 26

PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - ACORES

. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Acores

... TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de pratos de
cozinha regional acoriana

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegao aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
0s equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar especialidades
da cozinha regional agoriana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha regional
acoriana

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigGes
(ingredientes, processo de confeg¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha regional agoriana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decorag¢do da cozinha regional acoriana

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracéo,
arrefecimento rapido, congelagao, vacuo, outras)
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materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais do arquipélago dos Acores confecionadas,

empratadas e decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional agoriana

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos

equipamentos e utensilios
de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo

de restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento

da producgédo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgéo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de célculo de

pregos

* Lingua inglesa na

restauracao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacdo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens e
valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacao e resolugao de
problemas e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Cozinha regional agoriana:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgoes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagGes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranca e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens e
valores
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cozinha regional agoriana

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene
alimentar

* Técnicas de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na

restauragao

einglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgdo de cozinha
tradicional portuguesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranca e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade de

antecipacao e resolugdo de
problemas e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional
acoriana

* Cozinha regional agoriana:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha
regional agoriana

* Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para

a confecdo de guarnicdes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens e
valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigOes de iguarias
da cozinha regional
agoriana

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de guarnicoes

- Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

- Procedimentos de controlo

da qualidade

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confecdo de guarnicdes

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens e
valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacado e resolugdo de
problemas e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional
acoriana

* Técnicas de empratamento

Processos de decoragao de
gastronomia regional
acoriana

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranca e
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- Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
empratamento e decoragdo
de gastronomia agoriana

- Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauragao

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de
gastronomia tradicional

* Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
tradicional

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens e
valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolucgdo de
problemas e imprevistos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens e
valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restaurac¢do. Fichas de registo

das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 27

PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - ALENTEJO

. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Alentejo

... TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha regional alentejana

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegao aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
0s equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar especialidades
da cozinha regional alentejana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha regional
alentejana

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigdes
(ingredientes, processo de confeg¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha regional alentejana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decorac¢do da cozinha regional alentejana

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo,
arrefecimento rapido, congelagao, vacuo, outras)
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materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais do Alentejo confecionadas, empratadas e

decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional alentejana

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo e

outras orientagdes relativas a
produgéo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
produgao do servico de cozinha

* Aplicar técnicas de planeamento

da producgdo de cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientagdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgéo para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Cozinha regional alentejana:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha regional alentejana

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranca e higiene alimentar

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientacdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparagado de cozinha

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
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- Técnicas de higiene e
desinfegdo
* Lingua inglesa na restauragao

regional alentejana

* Organizar o espago, 0s
equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,
seguranga e higiene alimentar

e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional
alentejana

* Cozinha regional alentejana:
principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas

* Técnicas de preparagdo e
confeg¢do de cozinha regional
alentejana

* Procedimentos de controlo da
qualidade

- Conceitos de nutrigao e
dietética

* Normas de manipulagéo de
alimentos

* Normas de qualidade, higiene
e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar o plano de
produgdo e outras orientagoes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas
em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de guarnigdes

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigOes de iguarias
da cozinha regional
alentejana

* Técnicas de preparagdo e
confecdo de guarnicoes

* Equipamentos e utensilios
necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da
qualidade

- Conceitos de nutrigao e
dietética

- Normas de manipulagdo de
alimentos

* Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de guarnigdes

- Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional

* Técnicas de empratamento
= Processos de decoragdo de
gastronomia regional

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar
- Ler e interpretar fichas técnicas

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito
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alentejana

alentejana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
de gastronomia regional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de gastronomia
regional

* Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
tradicional

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-primas
e produtos confecionados de
cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracgdo. Fichas de registo
das matérias-primas.
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. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Algarve

... TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de pratos de
cozinha regional algarvia

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar especialidades
da cozinha regional algarvia

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢ao da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigoes de
iguarias da cozinha regional
algarvia

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigGes
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha regional algarvia

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decoracdo da cozinha regional algarvia

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA| Nivel 4

Pagina | 114



Q_

QUALIFICAGCOES

ANQYEP

;7%

materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais do Algarve confecionadas, empratadas e

decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional algarvia

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo e

outras orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
produgao do servico de cozinha

* Aplicar técnicas de planeamento

da producgdo de cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientagdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgéo para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Cozinha regional algarvia:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha regional algarvia

- Procedimentos de

manipulac¢do de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranca e higiene alimentar

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientacdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparagado de cozinha

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
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- Técnicas de higiene e
desinfegdo
* Lingua inglesa na restauragao

tradicional portuguesa

* Organizar o espago, 0s
equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,
seguranga e higiene alimentar

e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional
algarvia

* Cozinha regional algarvia:
principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas

* Técnicas de preparagdo e
confeg¢do de cozinha regional
algarvia

* Procedimentos de controlo da
qualidade

- Conceitos de nutrigao e
dietética

* Normas de manipulagéo de
alimentos

* Normas de qualidade, higiene
e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar o plano de
produgdo e outras orientagoes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas
em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de guarnigdes

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigOes de iguarias
da cozinha regional
algarvia

* Técnicas de preparagdo e
confecdo de guarnicoes

* Equipamentos e utensilios
necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da
qualidade

- Conceitos de nutrigdo e
dietética

- Normas de manipulagdo de
alimentos

* Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de guarnigdes

= Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional

* Técnicas de empratamento
= Processos de decoragdo de
gastronomia regional algarvia

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar
- Ler e interpretar fichas técnicas

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito
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algarvia

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
de gastronomia regional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de gastronomia
regional

* Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
regional

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-primas
e produtos confecionados de
cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restaurac¢do. Fichas de registo
das matérias-primas.
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1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Beiras

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de trabalho | CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo
didrio da produgao de pratos de
cozinha regional beira

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos
RP 2. Elaborar a ficha técnica do

produto

CD 2.3. Respeitando os processos de confegao aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho, = CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido
0s equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

RP 4. Confecionar especialidades CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido
da cozinha regional beira

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegao das guarnigGes
(ingredientes, processo de confeg¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

RP 5. Confecionar guarnigdes de CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

iguarias da cozinha regional beira
& g CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

RP 6. Empratar e decorar iguarias CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

da cozinha regional beira

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decorac¢do da cozinha regional beira

RP 7. Efetuar o aprovisionamento CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragao,
das matérias-primas, utensilios e arrefecimento rapido, congelagao, vacuo, outras)
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CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais das Beiras confecionadas, empratadas e

decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional beira

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos

equipamentos e utensilios
de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo

de restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento

da producgédo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo e

outras orientagdes relativas a
produgéo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
produgao do servico de cozinha

* Aplicar técnicas de planeamento

da produgdo de cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificagdo de
ingredientes, proporgoes e
pesagens

- Técnicas de célculo de

precos

* Lingua inglesa na

restauracao

- Interpretar e analisar o plano de

produc¢do e outras orientagdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgéo para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Cozinha regional beira:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha regional beira

- Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Normas de qualidade e

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientacdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparagado de cozinha

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

 Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacao e resolucdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir
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seguranca e higiene
alimentar

* Técnicas de higiene e

desinfecdo

* Lingua inglesa na

restauragao

tradicional portuguesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional beira

* Cozinha regional beira:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha
regional beira

- Procedimentos de controlo

da qualidade

 Conceitos de nutrigao e

dietética

* Normas de manipulagéo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar e analisar o plano de

produgado e outras orientagdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a

confecdo de guarnigGes

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipacdo e resolucgdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias
da cozinha regional
beira

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnigdes

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confecdo de guarnicoes

- Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para a

confegdo de guarnigdes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional beira

* Técnicas de empratamento
= Processos de decoragdo de

gastronomia regional beira

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
empratamento e decoracdo
de gastronomia regional

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de gastronomia

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

 Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de
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- Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutricdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragdo

* Lingua inglesa na

restauragao

regional

* Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
tradicional

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

antecipacao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservagdo de matérias-primas
e produtos confecionados de
cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - ESTREMADURA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Estremadura

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de pratos de
cozinha regional da Estremadura

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar especialidades
da cozinha regional da
Estremadura

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢ao da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigoes de
iguarias da cozinha regional da
Estremadura

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigGes
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha regional da
Estremadura

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha regional da Estremadura

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracéo,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais da Estremadura confecionadas, empratadas

e decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional da Estremadura

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos

equipamentos e utensilios
de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo

de restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento

da producgédo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar documentos

relativos a organizagdo e
funcionamento da cozinha

* Analisar o plano de produgdo e

outras orientagdes relativas a
produgéo (reservas, encomendas,
servigcos especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
producgdo do servico de cozinha

* Aplicar técnicas de planeamento

da produgdo de cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificagdo de
ingredientes, proporgoes e
pesagens

- Técnicas de célculo de

precos

* Lingua inglesa na

restauragao

* Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientagdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servi¢os especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacéo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Cozinha regional da

Estremadura: principais
especialidades

* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha regional da
Estremadura

* Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientacdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servicos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a confecdo
dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas de

preparagdo de cozinha tradicional
portuguesa

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos
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- Normas de qualidade e

seguranca e higiene
alimentar

* Técnicas de higiene e

desinfecdao

* Lingua inglesa na

restauragao

* Organizar o espaco, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional da
Estremadura

* Cozinha regional da

Estremadura: principais
especialidades

* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de cozinha
regional da Estremadura

* Procedimentos de controlo

da qualidade

- Conceitos de nutrigao e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragdo

* Lingua inglesa na

restauracao

* Interpretar e analisar o plano de

produgdo e outras orientagdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a confecdo
dos produtos

- Aplicar os procedimentos para a

confecdo de guarnigdes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnig¢Oes de iguarias
da cozinha regional da
Estremadura

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnigdes

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

- Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a confegdo
dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a

confegdo de guarnigdes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipac¢do e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional da
Estremadura

* Técnicas de empratamento

Processos de decoragdo de
gastronomia regional da
Estremadura

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
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- Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
empratamento e decoragdo
de gastronomia regional

- Procedimentos de controlo

da qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauragao

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a confegdo
dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de gastronomia
regional

* Aplicar os processos de decoragao

de gastronomia tradicional

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e conservagao
de matérias-primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de registo

e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - MADEIRA

. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Madeira

... TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de pratos de
cozinha regional madeirense

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar especialidades
da cozinha regional madeirense

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢ao da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnicoes de
iguarias da cozinha regional
madeirense

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigdes
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha regional madeirense

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decorac¢do da cozinha regional madeirense

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracéo,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais da Madeira confecionadas, empratadas e

decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional madeirense

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e

saude no trabalho

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

objetivos

* Capacidade de definir

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos

definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragéo

- Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgado para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e

saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens

e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

objetivos

* Capacidade de definir

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos

definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Cozinha regional madeirense:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgoes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha regional madeirense

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagGes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e

saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens

e valores
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- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* Técnicas de higiene e

desinfecdo

* Lingua inglesa na restauragao

einglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgado de cozinha
tradicional portuguesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional
madeirense

* Cozinha regional madeirense:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha regional
madeirense

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confecdo de guarnicoes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigOes de iguarias
da cozinha regional
madeirense

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de guarnicoes

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

- Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para

a confecdo de guarni¢bes

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

 Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional
madeirense

* Técnicas de empratamento

Processos de decoragdo de
gastronomia regional
madeirense

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de segurancga e
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- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
de gastronomia regional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauracao

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de
gastronomia regional
madeirense

* Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
tradicional

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - MINHO

. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Minho

... TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

%l Nuclear
[ Bolsa

. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de pratos de
cozinha regional minhota

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servi¢o de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagdes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegao aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar especialidades
da cozinha regional minhota

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢do da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnicoes de
iguarias da cozinha regional
minhota

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigdes
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha regional minhota

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha regional minhota

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo,
arrefecimento rapido, congelagao, vacuo, outras)
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materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais do Minho confecionadas, empratadas e

decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional minhota

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo e

outras orientagdes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao e
produgao do servico de cozinha

* Aplicar técnicas de planeamento

da producgdo de cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

* Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragao

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientagdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgéo para

elaboragdo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

- Cozinha regional minhota:

principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha regional minhota

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranca e higiene alimentar

- Interpretar e analisar o plano de

producdo e outras orientacdes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

- Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparagado de cozinha

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
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- Técnicas de higiene e
desinfegdo
* Lingua inglesa na restauragao

tradicional portuguesa

* Organizar o espago, 0s
equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,
seguranga e higiene alimentar

e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional
minhota

* Cozinha regional minhota:
principais especialidades

* Tecnologia de matérias-primas

* Técnicas de preparagdo e
confeg¢do de cozinha regional
minhota

* Procedimentos de controlo da
qualidade

- Conceitos de nutrigao e
dietética

* Normas de manipulagéo de
alimentos

* Normas de qualidade, higiene
e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar e analisar o plano de
produgdo e outras orientagoes
relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras)

* Ler e interpretar fichas técnicas
em lingua portuguesa e inglesa

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de guarnigdes

* Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigOes de iguarias
da cozinha regional
minhota

* Técnicas de preparagdo e
confecdo de guarnicoes

* Equipamentos e utensilios
necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da
qualidade

- Conceitos de nutrigao e
dietética

- Normas de manipulagdo de
alimentos

* Normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas
em inglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para a
confecdo de guarnigdes

= Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar

- Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional

* Técnicas de empratamento
= Processos de decoragdo de
gastronomia regional minhota

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar
- Ler e interpretar fichas técnicas

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito
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minhota

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
de gastronomia regional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

em inglés

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

empratamento de gastronomia
regional

* Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
tradicional

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-primas
e produtos confecionados de
cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo
das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 33

PLANEAR E CONFECIONAR COZINHA REGIONAL PORTUGUESA — TRAS-0S-IVIONTES

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinha regional portuguesa — Tras-os-Montes

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizacbes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de pratos de
cozinha regional transmontana

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-
primas

RP 4. Confecionar especialidades
da cozinha regional transmontana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegao da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnicoes de
iguarias da cozinha regional
transmontana

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigGes
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha regional transmontana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4 Aplicando técnicas de decorac¢do da cozinha regional transmontana

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Especialidades regionais de Trds-os-Montes confecionadas,

empratadas e decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario da
produgao de cozinha
regional transmontana

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragéo

- Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgado para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

* Cozinha regional

transmontana: principais
especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgoes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagGes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa

* Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores
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cozinha regional
transmontana

* Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* Técnicas de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragdo

einglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgado de cozinha
tradicional portuguesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 4. Confecionar
especialidades da
cozinha regional
transmontana

* Cozinha regional

transmontana: principais
especialidades

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha regional
transmontana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confecdo de guarnicoes

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Demonstrar capacidade de

antecipagao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias
da cozinha regional
transmontana

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de guarnicoes

* Equipamentos e utensilios

necessarios e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

- Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauracao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar os procedimentos para

a confecdo de guarni¢bes

= Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagao de alimentos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

- Demonstrar capacidade de

antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 6. Empratar e
decorar iguarias da
cozinha regional
transmontana

* Técnicas de empratamento
= Processos de decoragdo de

gastronomia regional
transmontana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoracdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho
Demonstrar
responsabilidade por bens
e valores

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA| Nivel 4

Péagina | 136



Q_

QUALIFICAGOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

de gastronomia regional

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutri¢do e

dietética

* Normas de manipulagéo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

empratamento de
gastronomia regional

- Aplicar os processos de

decoragdo de gastronomia
tradicional

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

- Demonstrar capacidade de

antecipacgdo e resolugdo de
problemas e imprevistos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranga
alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
utensilios e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por bens
e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de qualidade,
higiene e seguranca
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 34

PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - ALEMA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — alem3

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha alema

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservacdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha alema

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha alema

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha alema

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha alema

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Iguarias da cozinha alema confecionadas, empratadas e decoradas.

Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha alema

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos

equipamentos e utensilios
de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servigo de cozinha

* Articulagdo com o servigo

de restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento

da producgédo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgéo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
e inglesa

* Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producgdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produgdo de
cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de célculo de

pregos

* Lingua inglesa na

restauracao

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagGes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
e inglesa

* Aplicar procedimentos de

quantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracgéo da ficha técnica do
produto

* Aplicar técnicas de célculo de

precos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

- Cozinha alema
* Fichas técnicas
* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgGes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha alema

* Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene
alimentar

* Nogdes de higiene e

desinfecao

* Lingua inglesa na

restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confeg¢do dos produtos

* Selecionar e aplicar as técnicas

de preparagdo de cozinha
alema

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranca e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha alema

* Cozinha alema
* Tecnologia de matérias-

primas

* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha alema

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de preparagao
e confecdo de cozinha alema

- Conceitos de nutrigao e

dietética

* Procedimentos de controlo

da qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragao

* Lingua inglesa na

restauracao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de cozinha alema

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagado de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha alema

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnigdes da
cozinha alema

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos confecdo de
guarnigoes

* Procedimentos de controlo

da qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

- Normas de manipulacdo de

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarnigdes da
cozinha alema

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

- Aplicar normas de

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos
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alimentos

- Normas de qualidade,

higiene e seguranga
alimentar na restauragdo

* Lingua inglesa na

restauragao

manipulacdo de alimentos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha alema

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha alema

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e
procedimentos de controlo
dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha alema

* Procedimentos de controlo

da qualidade

 Conceitos de nutrigao e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade,

higiene e seguranca
alimentar na restauragdo

* Lingua inglesa na

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confec¢do dos produtos

* Aplicar as técnicas de

empratamento de cozinha
alema

* Aplicar os processos de

decoracgdo de cozinha alema

* Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulacdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

acondicionamento e
conservacao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de

registo e controlo de stocks

restauragdo pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar
* Técnicas de * Aplicar técnicas de - Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restaurac¢do. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - ANGOLANA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — angolana

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha angolana

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servico de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservacdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha angolana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha angolana

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha angolana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha angolana

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. lguarias da cozinha angolana confecionadas, empratadas e
decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
angolana

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizagao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
» Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutrigdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos

- Interpretar e analisar o plano

de producdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgao para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacgdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

- Cozinha angolana

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha angolana

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgao de cozinha
angolana

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha angolana

* Cozinha angolana
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha angolana

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha angolana

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de cozinha
angolana

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha angolana

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnicdes da
cozinha angolana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarni¢bes da
cozinha angolana

- Aplicar as normas de higiene e

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
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- Normas de manipulacdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

seguranca alimentar
* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha
angolana

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo

cozinha angolana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha angolana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas
técnicas eminglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
angolana

- Aplicar os processos de
decoragdo de cozinha
angolana

- Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

» Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

- Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
segurancga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracgdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - CHINESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — chinesa

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha chinesa

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha chinesa

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha chinesa

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo das guarnicGes
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha chinesa

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha chinesa

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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materiais CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Iguarias da cozinha chinesa confecionadas, empratadas e decoradas.
Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
chinesa

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagao e
funcionamento da cozinha

* Analisar o plano de

producgdo e outras
orientagOes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizagdo e producgdo do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do
de cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de
guantificagdo de ingredientes,

proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de precos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o

plano de produgdo e outras
orientagOes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

- Selecionar informacgado para

elaboracdo da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de calculo

de pregos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Cozinha chinesa

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha chinesa

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
estrangeira

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Selecionar e aplicar as

técnicas de preparagdo de
cozinha chinesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e 0s
utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de

qualidade, segurancga e
higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha chinesa

* Cozinha chinesa
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha chinesa

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha chinesa

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confec¢do de cozinha
internacional

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha chinesa

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnigdes da
cozinha chinesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnicdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

- Normas de manipulacdo de

alimentos

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confec¢do de
guarnig¢bes da cozinha
chinesa

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos
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- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

- Aplicar normas de
manipulacdo de alimentos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e decorar

iguarias da cozinha chinesa

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha chinesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha chinesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

 Conceitos de nutrigao e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas
técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos
e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
chinesa

- Aplicar os processos de
decoracédo de cozinha
chinesa

* Aplicar as normas de higiene
e seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulacdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios

e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restaurac¢do. Fichas de registo
das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - FRANCESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — francesa

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha francesa

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha francesa

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha francesa

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha francesa

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha francesa

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. lguarias da cozinha francesa confecionadas, empratadas e
decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
francesa

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Cozinha francesa

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha francesa

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgao de cozinha
francesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha francesa

* Cozinha francesa
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha francesa

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha francesa

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de cozinha
francesa

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

- Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha francesa

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnicdes da
cozinha francesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarni¢bes da
cozinha francesa

- Aplicar as normas de higiene e

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
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- Normas de manipulacdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

seguranca alimentar
* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha francesa

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha francesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha francesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas
técnicas eminglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
francesa

- Aplicar os processos de
decoragao de cozinha francesa

* Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
segurancga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - INDIANA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — indiana

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha indiana

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservacdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha indiana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha indiana

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha indiana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha indiana

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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CD 7.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Iguarias da cozinha indiana confecionadas, empratadas e decoradas.
Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
indiana

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Cozinha indiana

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha indiana

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgao de cozinha
indiana

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha indiana

* Cozinha indiana
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha indiana

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha indiana

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de cozinha indiana

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipac¢do e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha indiana

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnicdes da
cozinha indiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarni¢bes da
cozinha indiana

- Aplicar as normas de higiene e

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
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- Normas de manipulacdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

seguranca alimentar
* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha indiana

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha indiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha indiana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas
técnicas eminglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
indiana

- Aplicar os processos de
decoragdo de cozinha indiana

* Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
segurancga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 39

PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - ITALIANA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — italiana

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha italiana

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservacdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha italiana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha italiana

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha italiana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha italiana

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA| Nivel 4

Péagina | 158



Q_

QUALIFICAGCOES

ANQYEP

materiais

CD 7.2. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Iguarias da cozinha italiana confecionadas, empratadas e decoradas.
Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
italiana

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Cozinha italiana

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha italiana

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgao de cozinha
italiana

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha italiana

* Cozinha italiana
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha italiana

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha italiana

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de cozinha italiana

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha italiana

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnicdes da
cozinha italiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarni¢bes da
cozinha italiana

- Aplicar as normas de higiene e

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
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- Normas de manipulacdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

seguranca alimentar
* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha italiana

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha italiana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha italiana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas
técnicas eminglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
italiana

- Aplicar os processos de
decoragdo de cozinha italiana

* Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
segurancga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - JAPONESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — japonesa

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha japonesa

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha japonesa

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha japonesa

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha japonesa

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha japonesa

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Iguarias da cozinha japonesa confecionadas, empratadas e
decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
japonesa

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizagdo e produgao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

- Cozinha japonesa

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha japonesa

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgao de cozinha
japonesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha japonesa

* Cozinha japonesa
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha Japonesa

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha japonesa

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de cozinha
japonesa

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

- Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha japonesa

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnicdes da
cozinha japonesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarni¢bes da
cozinha japonesa

- Aplicar as normas de higiene e

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
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- Normas de manipulacdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

seguranca alimentar
* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha
japonesa

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha japonesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha japonesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas
técnicas eminglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
japonesa

* Aplicar os processos de
decoragdo de cozinha
japonesa

- Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
segurancga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
segurancga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - MEXICANA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — mexicana

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da produgao de pratos de
cozinha mexicana

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de cdlculo de capitagdes

CD 2.2. Cumprindo as orienta¢Ges para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha mexicana

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha mexicana

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha mexicana

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decorac¢do da cozinha mexicana

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracao,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. lguarias da cozinha mexicana confecionadas, empratadas e
decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
mexicana

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento
da cozinha

* Analisar o plano de produgdo

e outras orientagdes relativas
a produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de organizacao
e producdo do servigo de
cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do de
cozinha

ATITUDES

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confecdo

* Procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de pregos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o plano

de produgdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua portuguesa
einglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens

- Selecionar informacgdo para

elaboracdo da ficha técnica do
produto

- Aplicar técnicas de calculo de

precos

 Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagao e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA| Nivel 4

Péagina | 167



Q_

QUALIFICAGCOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Cozinha mexicana

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha mexicana

- Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua estrangeira

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessdrios a
confegdo dos produtos

- Selecionar e aplicar as técnicas

de preparacgao de cozinha
mexicana

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de qualidade,

seguranga e higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha mexicana

* Cozinha mexicana
* Tecnologia de matérias-primas
- Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha mexicana

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha mexicana

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de cozinha
mexicana

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

- Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salide no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolugdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha mexicana

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnicdes da
cozinha mexicana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnigdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

- Conceitos de nutricdo e

dietética

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a confegdo de guarni¢bes da
cozinha mexicana

- Aplicar as normas de higiene e

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA| Nivel 4

Péagina | 168



Q_

QUALIFICAGCOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

- Normas de manipulacdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragdo

seguranca alimentar
* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha
mexicana

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha mexicana

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha mexicana

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

- Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas
técnicas eminglés

- Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

- Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
mexicana

- Aplicar os processos de
decoragdo de cozinha
mexicana

- Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolucdo de
problemas e
imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios

e materiais

* Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

* Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
segurancga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo

das matérias-primas.
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PLANEAR E CONFECIONAR COZINHAS DO MUNDO - TAILANDESA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e confecionar cozinhas do mundo — tailandesa

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

% Nuclear
O Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de trabalho
didrio da producao de pratos de
cozinha tailandesa

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando o plano de produgdo

CD 1.2. Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha

CD 1.3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas

RP 2. Elaborar a ficha técnica do
produto

CD 2.1 Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes

CD 2.2. Cumprindo as orientagGes para a fixagGes de pregos

CD 2.3. Respeitando os processos de confec¢do aplicaveis as matérias-primas e produto
final

CD 2.4. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha
técnica

RP 3. Preparar o local de trabalho,
os equipamentos e as matérias-
primas

CD 3.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica

CD 3.2. Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 3.4. Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservacdo das matérias-
primas

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha tailandesa

CD 4.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegao da iguaria
(ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 4.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 4.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 5. Confecionar guarnigées de
iguarias da cozinha tailandesa

CD 5.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnicées
(ingredientes, processo de confec¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros)

CD 5.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 5.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 5.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 6. Empratar e decorar iguarias
da cozinha tailandesa

CD 6.1. Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria

CD 6.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 6.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 6.4. Aplicando técnicas de decoracdo da cozinha tailandesa

RP 7. Efetuar o aprovisionamento
das matérias-primas, utensilios e

CD 7.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacao (refrigeracdo,
arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras)
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materiais CD 7.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho. Ficha técnica do produto. Iguarias da cozinha tailandesa confecionadas, empratadas e

decoradas. Registo dos produtos confecionados. Registo de stocks.

RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de pratos de cozinha
tailandesa

CONHECIMENTOS

* Tecnologia dos equipamentos

e utensilios de cozinha

= Procedimentos de

organizag¢do e produg¢ao do
servico de cozinha

* Articulagdo com o servigo de

restaurante (reservas,
encomendas, outros)

* Técnicas de planeamento da

producgdo de cozinha

APTIDOES

* Interpretar e analisar

documentos relativos a
organizagao e
funcionamento da cozinha

* Analisar o plano de

producgdo e outras
orientagOes relativas a
producdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

- Selecionar e aplicar

procedimentos de
organizagdo e producdo do
servigo de cozinha

* Aplicar técnicas de

planeamento da produc¢do
de cozinha

ATITUDES

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

RP 2. Elaborar a ficha
técnica do produto

* Fichas técnicas
* Constituicdo das fichas

técnicas

- Técnicas de célculo de

capitagoes

* Nutricdo e dietética
* Processos e tempos de

confegao

* Procedimentos de
guantificagdo de ingredientes,

proporgdes e pesagens

* Técnicas de calculo de precos
* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar e analisar o

plano de produgdo e outras
orientagOes relativas a
produgdo (reservas,
encomendas, servigos
especiais, outras)

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
portuguesa e inglesa

* Aplicar procedimentos de

guantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens

- Selecionar informacgado para

elaboracdo da ficha técnica
do produto

* Aplicar técnicas de calculo

de pregos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos
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RP 3. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos
e as matérias-primas

* Cozinha tailandesa

* Fichas técnicas

* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e
pesagens

* Técnicas de preparagdo de

cozinha tailandesa

* Procedimentos de

manipulacdo de alimentos

* Normas de qualidade e

seguranga e higiene alimentar

* NogGes de higiene e

desinfegdo

* Lingua inglesa na restauragao

- Ler e interpretar a ficha

técnica do produto a
confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em lingua
estrangeira

* Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Selecionar e aplicar as

técnicas de preparagdo de
cozinha tailandesa

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e 0s
utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de

qualidade, segurancga e
higiene alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Confecionar pratos de
cozinha tailandesa

* Cozinha tailandesa
* Tecnologia de matérias-primas
* Técnicas de preparagdo e

confecdo de cozinha
tailandesa

- Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
preparagdo e confegdo de
cozinha tailandesa

- Conceitos de nutrigao e

dietética

- Procedimentos de controlo da

qualidade

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranca alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragéo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confec¢do de cozinha
tailandesa

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

* Aplicar normas de

manipulagdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

+ Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 5. Confecionar
guarnigoes de iguarias da
cozinha tailandesa

* Técnicas de preparagdo e

confegdo de guarnigdes da
cozinha tailandesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos
confegdo de guarnicdes

* Procedimentos de controlo da

qualidade

* Conceitos de nutrigdo e

dietética

- Normas de manipulagdo de

alimentos

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas

técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos

e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos

para a confec¢do de
guarnigbes da cozinha
tailandesa

- Aplicar as normas de higiene

e seguranca alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipacdo e
resolucdo de problemas
e imprevistos
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- Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

- Aplicar normas de
manipulacdo de alimentos

- Capacidade de definir

objetivos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranca alimentar

RP 6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha
tailandesa

* Técnicas de empratamento
* Processos de decoragdo de

cozinha tailandesa

* Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos
de controlo dos processos de
empratamento e decoragdo
da cozinha tailandesa

* Procedimentos de controlo da

qualidade

 Conceitos de nutrigao e

dietética

* Normas de manipulagdo de

alimentos

* Normas de qualidade, higiene

e seguranga alimentar na
restauragao

* Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas
técnicas em inglés

- Selecionar os equipamentos
e utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha
tailandesa

- Aplicar os processos de
decoracédo de cozinha
tailandesa

* Aplicar as normas de higiene
e seguranca alimentar

* Aplicar normas de
manipulacdo de alimentos

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Demonstrar capacidade

de antecipagdo e
resolugdo de problemas
e imprevistos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

RP 7. Efetuar o
aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios

e materiais

- Técnicas de acondicionamento

e conservagao de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Procedimentos de registo e

controlo de stocks

* Aplicar técnicas de
acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e produtos
confecionados de cozinha

* Aplicar procedimentos de
registo e controlo de stocks

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade por
bens e valores

- Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
qualidade, higiene e
seguranga alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restaurac¢do. Fichas de registo
das matérias-primas.
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ATENDER O CLIENTE E GERIR RECLAMACOES NO SERVICO DE RESTAURACAO

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Atender o cliente e gerir reclamacdes no servico de restauracao

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Atender e prestar
assisténcia a clientes

CD 1.1. Cumprindo as normas protocolares aplicaveis

CD 1.2. Demonstrando proatividade na satisfagdo do pedido do cliente

CD 1.3. Respeitando as normas de protocolo aplicaveis

CD 1.4. Demonstrando sigilo e respeito pela privacidade do cliente

CD 1.5. Comunicando em inglés de forma clara e compreensivel pelo cliente

RP 2. Gerir reclamagoes
dos clientes

CD 2.1. Cumprindo os procedimentos gerais e internos para a gestdo de reclamagdes

CD 2.2. Comunicando em inglés de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 2.3. Demonstrando controlo emocional perante situagdes de reclamacgao do cliente

CD 2.4. Demonstrando proatividade na resolugdo de problemas

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Assisténcia prestada a clientes especiais, grupos e comitivas. Reclamagao tratada.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Atender e prestar
assisténcia a clientes

* Conceitos e principios

aprofundados de comunicagdo
em contexto de restauragdo e
bebidas

* Técnicas de comunicagdo oral
- Tipologia de clientes e suas

carateristicas

* Normas protocolares para

clientes especiais, grupos e
comitivas

- Circuito e procedimentos de

comunicacgdo interna entre
servicos internos (restaurante,
bar, copa, cozinha, outros)

* Lingua inglesa em hotelaria

* Aplicar técnicas de

atendimento ao cliente

* Aplicar técnicas de

comunicacdo adequadas as
carateristicas dos clientes

- Selecionar e utilizar normas

protocolares para clientes
especiais

* Demonstrar interesse em

compreender as
necessidades e expetativas
do cliente

- Comunicar com diferentes

tipos de clientes

* Demonstrar capacidade de

escuta

RP 2. Gerir reclamagées
dos clientes

* Conceitos e principios da gestao

de reclamagoes

- Estratégias de gestdo de

reclamacgdes

- Selecionar e utilizar

estratégias de gestdo de
reclamacgdes

- Selecionar e utilizar normas

* Demonstrar interesse em

compreender as
necessidades e expetativas
do cliente
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- O controlo emocional na gestao protocolares para clientes - Comunicar com diferentes
de reclamagdes especiais tipos de clientes

* Normas protocolares para * Aplicar procedimentos - Demonstrar capacidade de
clientes especiais, grupos e gerais e internos de gestdo escuta
comitivas de reclamagdes - Demonstrar controlo

* Procedimentos gerais e internos emocional perante
em situacdes de reclamacdo situacdes de reclamacdo

6. RECURSOS EXTERNOS:

Normas protocolares para clientes especiais, grupos e comitivas. Procedimentos gerais e internos relativamente a
reclamacdes dos clientes. Procedimentos de comunicagao interna entre servigos.
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ATUAR EM SITUACOES DE EMERGENCIA EM HOTELARIA E RESTAURACAO

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Atuar em situacoes de emergéncia em hotelaria e restauracao

2. TIPO DE UNIDADE DE COMPETENCIA:

O Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGCOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Atuar em situagdes de
doenca subita ou acidente

CD 1.1. Respeitando o protocolo para identificacdo de situagGes de doenga subita mais

frequentes na restauracdo (cozinha, bar, cozinha) e hotelaria (rececdo, andares, SPA):
AVC, convulsdes, choque, desmaios, desidratacdo, feridas, fraturas, hemorragias,
hiperglicemia/hipoglicémia, insolagdo, intoxicagdo, queimaduras)

CD 1.2 Respeitando o protocolo para atuagdo em caso de suspeita de doenga subita

CD 1.3. Respeitando o protocolo para avaliagdo de vitima (observagdo de sinais,
sintomas e sinais vitais)

CD 1.4. Respeitando as prioridades de atuagdo previstas no protocolo (ABCDE)

CD 1.5. Executando o exame primario ao individuo como previsto no protocolo

CD 1.6. Executando o exame secundario ao individuo como previsto no protocolo

RP 2. Pedir auxilio especializado

CD 2.1. Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes

CD 2.2. Respeitando as regras de comunica¢do em situagées de emergéncia
(transmissdo de informacdo clara e rigorosa acerca da situagdo, niumero de vitimas,
local, outras)

RP 3. Colocar a vitima em posi¢do
lateral de segurancga

CD 3.1. Respeitando os passos definidos no protocolo para colocar uma vitima em
posicdo lateral de seguranga

RP 4. Prestar os primeiros socorros
em situacoes de doenga subita ou
acidente

CD 4.1. Respeitando o ambito de atuagdo previsto no protocolo de atuagdo em
situagBes de emergéncia (AVC, convulsGes, choque, desmaios, desidratagdo, feridas,

fraturas, hemorragias, hiperglicemia/hipoglicémia, insolacdo, intoxica¢do, queimaduras)

CD 4.2. Cumprindo as etapas previstas no protocolo para cada situa¢do de doenga
subita ou acidente

CD 4.3. Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes

RP 5. Realizar curativos simples
em ferimentos simples ou
superficiais

CD 5.1. Respeitando o ambito de atuagdo previsto no protocolo de atuagdo em
situacOes de emergéncia

CD 5.2. Respeitando o protocolo para a realizagao de intervengdes simples

CD 5.3. Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes

CD 5.4. Utilizando os equipamentos de protec¢do individual previstos no protocolo

4. PRODUTOS/OUTPUTS:
Primeiros socorros prestados.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Atuar em
situagOes de doenga
subita ou acidente

- SituagOes de emergéncia em

hotelaria e restauragao

* Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes na recegdo e
andares

- Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes na cozinha, bar
e restaurante

* Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes nos SPA

* Protocolos de atuagao em

situagOes de emergéncia

* Principios dos primeiros

socorros

* Sequéncia de a¢Ges em

situacGes de doenca subita ou
acidente

* A importancia cumprir os

protocolos de atuagao

* A importancia de garantir as

condi¢Ges de seguranca do local
e do socorrista

- AcGes de prevencdo a realizar

no local do acidente

* Agdes a realizar no socorro a

vitima: exame primdrio e exame
secundario

- Controlo emocional em

situacOes de emergéncia

- Como manter acalmae

promover a calma entre os
presentes

* Analisar documentos e

normativos relativamente a
situacBes de emergéncia em
restauragdo e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuagdo em
caso de emergéncia, para
detecdo e avaliagdo de
situagGes de doenga subita ou
acidente

- Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolugdo de problemas

- Demonstrar controlo

emocional perante
situagOes de emergéncia

* Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Cumprir as normas de

seguranca e saude no
trabalho

RP 2. Pedir auxilio
especializado

* SituagOes de emergéncia em

hotelaria e restauragao

* Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes

* Principios dos primeiros

socorros

* Sequéncia de a¢Ges em

situagOes de doenga subita ou
acidente

* Formas de acionar o pedido de

socorro

* A importancia da comunicacdo

em situacGes de emergéncia

- Informagdes a transmitir em

situacdo de emergéncia

* Controlo emocional em

situacOes de emergéncia

* Como manter a calma e

promover a calma entre os
presentes

* Analisar documentos e

normativos relativamente a
situagGes de emergéncia em
restauracdo e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuacdo em
caso de emergéncia

- Selecionar e transmitir

informacdo relativa a situagao
de emergéncia

- Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolugdo de problemas

- Demonstrar controlo

emocional perante
situacOes de emergéncia

- Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Comunicar com

diferentes interlocutores
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RP 3. Colocar a vitima
em posigao lateral de
seguranga

- Situacdes de emergéncia em

hotelaria e restauracao

* Protocolos de atuagdo em

situacOes de emergéncia

* Principios dos primeiros

socorros

* Sequéncia de agGes em

situacdes de doenga subita ou
acidente

* AcOes a realizar no socorro a

vitima: a posicdo lateral de
seguranga

* Etapas do PLS
- Controlo emocional em

situagOes de emergéncia

* Como manter a calma e

promover a calma entre os
presentes

- Analisar documentos e

normativos relativamente a
situagGes de emergéncia em
restauracgdo e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuagdo em
caso de emergéncia

* Utilizar os equipamentos de

protecdo individual adequado

- Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolugdo de problemas

- Demonstrar controlo

emocional perante
situagOes de emergéncia

+ Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

RP 4. Prestar os
primeiros socorros em
situagoes de doenga
subita ou acidente

- SituagOes de emergéncia em

hotelaria e restauragdo

- Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes na recegdo e
andares

* Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes na cozinha, bar
e restaurante

- Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes nos SPA

* Procedimentos de atuagdo em

caso de doenga subita ou
acidente: AVC; Convulsdes;
Choque; Desmaios;
Desidratagao; Feridas; Fraturas;
Hemorragias;
Hiperglicemia/hipoglicémia;
Insolagdo; Intoxicagdo;
Queimaduras

* Analisar documentos e

normativos relativamente a
situagGes de emergéncia em
restauracgdo e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuagdo em
caso de emergéncia

- Utilizar os equipamentos de

protecdo individual adequado

- Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolugdo de problemas

* Demonstrar controlo

emocional perante
situacBes de emergéncia

- Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Cumprir as normas de

seguranca e saude no
trabalho

RP 5. Realizar curativos
simples em ferimentos
simples ou superficiais

* Procedimentos para a realizagdo

de curativos em ferimentos
simples ou superficiais: cortes
pouco profundos; queimaduras
de 1°. Grau

* Regras de seguranca e saudeno

trabalho

- Regras para utilizar os EPI
* Procedimentos para a gestao de

residuos

* Interpretar e aplicar os

procedimentos para a
realizagao dos curativos
simples

- Utilizar os equipamentos de

protecao individual
adequados

* Analisar e aplicar os

procedimentos de gestdo de
residuos

- Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolugdo de problemas

- Demonstrar controlo

emocional perante
situacOes de emergéncia

- Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Cumprir as normas de

seguranga e saude no
trabalho

6. RECURSOS EXTERNOS:

Caixa de primeiros socorros. Equipamentos de protegao individual. Manual de primeiros socorros. Protocolos de
atuacdo em situacdes de emergéncia. Protocolo de atuagdo em caso de doenga subita ou acidente. Contactos dos
servicos de emergéncia. Procedimentos de seguranca e saude. Procedimentos para a gestdo de residuos.
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