UNIDADES DE
RESULTADOS DE
APRENDIZAGEM

TECNICO/A DE COZINHA PASTELARIA
[QEQ NIVEL 4]

Output no. 2: Implementacao do Projeto Piloto
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO

7731

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR NA
RESTAURACAO

CONHECIMENTOS

25

CAPACIDADES

PONTOS DE CREDITO ECVET

2,25

COMPETENCIAS

1. Aplicar procedimentos de
um sistema preventivo que
garanta a seguranga dos
alimentos

O/A formando/a sabe, conhece e compreende:

» Organizac¢do e funcionamento da cozinha;

* NogOes de microbiologia dos alimentos;

* Nogdes de higiene;

* Procedimentos de manipulagdo de alimentos;

* Formas de contaminac¢do dos alimentos;

* Procedimentos de conservagdao e armazenamento de
géneros alimenticios;

* Procedimentos de limpeza e desinfegdo;

* Procedimentos de um sistema preventivo, que
garanta a seguranca dos alimentos.

O/A formando/a é capaz de:

= Aplicar procedimentos de prevengdo e controlo
dos microorganismos na produgdo e confe¢do
alimentar;

= Aplicar procedimentos de higiene no
manuseamento e manipulagdo dos alimentos
(preparagdo, confeg¢do, conservagdo e
distribuicdo);

= Aplicar procedimentos de limpeza e desisfecdo
dos alimentos, utensilios e equipamentos e
instalagdes, de acordo com as normas de
higiene e seguramga alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

* Respeita as regras de organizagdo e funcionamento da cozinha;

* Respeita os procedimentos de prevencao e controlo dos microorganismos na producdo e confegdo alimentar;

O/A formando/a:
= Aplica procedimentos preventivos de um sistema

que garanta a
evidenciando:
- respeito pelos procedimentos de prevencgado
e controlo dos microorganismos na produgao
e confeg¢do alimentar;
- respeito pelos procedimentos de
procedimentos de limpeza e desisfecdo dos

seguranga dos alimentos,

alimentos, utensilios e equipamentos e
instalagOes;
- respeito pelos procedimentos de

conservagdo e armazenamento dos géneros
alimenticios;

- tomada de iniciativa;

- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos.

= Aplica procedimentos de procedimentos de limpeza e desisfe¢do dos alimentos, utensilios e equipamentos e instalagGes;
* Aplica procedimentos de conservagao e armazenamento dos géneros alimenticios;
» Adaptando-se as condigGes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

= Alimentos, utensilios, equipamentos e instalagdes higienezados e manipulados de acordo com as regras de higiene e seguranga alimentar, durante a preparagao e confecao de alimentos;
= Géneros alimenticios conservados e armazenados de acordo com as regras de higiene e seguranga alimentar.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coDpIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

PONTOS DE CREDITO ECVET

8211

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

HIGIENE E SEGURANCA NO TRABALHO NA
RESTAURACAO

CONHECIMENTOS

25

CAPACIDADES

2,25

COMPETENCIAS

1. Aplicar normas de
higiene pessoal, dos
espagos, das instalages e
dos equipamentos

O/A formando/a sabe, conhece e compreende:
= Normas de seguranca e higiene na restauragdo:
- sinalizagdo de seguranga das instalagGes e
equipamentos;
- manuseamento de equipamentos;
- normas de higiene pessoal, dos espagos, das
instalagOes e dos equipamentos;
- protegao coletiva e individual;
- uniformes;
- produtos perigosos (rotulagem,
armazenamento e manuseamento).
= Condi¢bes de saude dos profissionais da
restauragao.

O/A formando/a é capaz de:

= |dentificar as normas e procedimentos de
seguranga na restauragao;

= Aplicar normas de higiene pessoal, dos
espacos, das instalacbes e dos
equipamentos.

= Reconhecer a importancia das normas de
salde no exercicio das profissdes da
restauragao.

O/A formando/a:
= Aplica normas de higiene pessoal,

espacos, das instalagOes e

equipamentos, evidenciando:

- respeito pelos procedimentos de
manuseamento dos equipamentos;

- respeito pelos procedimentos de
higienizagdo e de segurangca no
trabalho na restauracao;

- uso de equipamentos de protecdo
coletiva e individual.

dos
dos

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Aplica normas de higiene pessoal, dos espacgos, das instalagGes e dos equipamentos:
= Respeitando os procedimentos de manuseamento dos equipamentos;
= Respeitando os procedimentos de higienizagdo e as normas de segurancga no trabalho na restauragao;
= Usando os equipamentos de protegao coletiva e individual.
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TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES

COMPETENCIAS

2. Aplicar procedimentos de
prevencao e controlo de
acidentes e riscos e
procedimentos de
emergéncia

O/A formando/a sabe, conhece e compreende:
= Normas de segurancga e higiene na restauracgao;
= Condi¢gbes de saude dos profissionais da
restauracgdo;
= Tipos de risco e seu controlo:
- incéndios;
- riscos elétricos;
- trabalho com maquinas e equipamentos;
- movimentagdo manual e mecanica de
cargas;
- organizag¢do e dimensionamento do posto
de trabalho;
- posturas no trabalho;
- iluminacao;
- atmosferas perigosas;
- ruido.
= Gestdo do risco:
- consequéncias dos acidentes de trabalho;
- avaliagdo do risco profissional.
= Procedimentos de emergéncia e risco:
- técnicas de atuacdo e orientacdo;
- caixa de primeiros socorros.

= Aplicando procedimentos de emergéncia;

O/A formando/a é capaz de:
= Aplicar procedimentos de prevengdo e
controlo de acidentes de trabalho;
= Aplicar procedimentos de prevengdo e
controlo de riscos em  contexto
profissional;
= Aplicar procedimentos de emergéncia.

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

O/A formando/a:
= Aplica procedimentos de prevengdo e
controlo de acidentes e riscos e
procedimentos de emergéncia, pondo em
evidéncia:
- respeito pelos procedimentos de
prevencdo e controlo de acidentes de
trabalho;
- respeito pelos procedimentos de
prevencdo e controlo de riscos em
contexto profissional;
- aplicagdo de procedimentos de
emergéncia;
- tomada de iniciativa;
- proatividade na resolugdo de problemas
e imprevistos.

RITERIOS DE DESEMPENHO

Aplica procedimentos de prevencdo e controlo de acidentes e riscos e procedimentos de emergéncia:
= Atuando em conformidade com os procedimentos de prevencdo e controlo de acidentes de trabalho;
= Atuando em conformidade com procedimentos de prevencgdo e controlo de riscos em contexto profissional;

= Espagos, instalages e equipamentos de cozinha limpos e higienizados de acordo com as regras de higiene e seguranga no trabalho na restauragao;

= Uniformes e equipamentos de protecdo individual e coletiva devidamente colocados e utilizados;
* Implementagao dos procedimentos de emergéncia.

®
BUrspoce
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coDpIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

HORAS

PONTOS DE CREDITO ECVET

8239

MATERIAS PRIMAS ALIMENTARES
CONHECIMENTOS

50

4,50
COMPETENCIAS

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

1. Preparar e conservar
géneros alimenticios

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

2. Controlar a qualidade dos
géneros alimenticios

O/A formando/a sabe, conhece e compreende:
= Principais cereais e seus derivados;
= Principais vegetais e frutos;
= Ervas aromatocas, condimentos e especiarias;
= Géneros alimenticios de origem animal;
= Normas de conservagdao de matérias-primas;
= Normas de higiene e seguranga alimentar na
restauragao.

Prepara e conservar géneros alimenticios:

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe, conhece e compreende:
= Principais cereais e seus derivados;
= Principais vegetais e frutos;
= Ervas aromdatocas, condimentos e especiarias;
= Géneros alimenticios de origem animal;
= Controlo de qualidade:
- fatores de influencia;
- estado de frescura;
- procedimentos de conservagao;
- condi¢Bes de armazenamento;
- riscos.
= Normas de higiene e seguranga alimentar na
restauragdo.

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= |dentificar os géneros alimenticios de
origem animal e vegetal;

= Utilizar de forma adequada e diversificada
das diferentes  matérias-primas  na
alimentagao;

= Aplicar os principais métodos de recolha,
preparagdo, utilizagdo e conservagdao das
matérias-primas;

= Aplicar métodos de conservagdo e
armazenamento de géneros alimenticios.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= |[dentificar os géneros alimenticios de
origem animal e vegetal;

= Utilizar de forma adequada e diversificada
das diferentes  matérias-primas  na
alimentacao;

= Aplicar os principais métodos de recolha,
preparagdo, utilizacdo e conservacdao das
matérias-primas;

= Reconhecer os fatores influentes na
qualidade e identificar os riscos associados;

= Verificar e controlar a qualidade dos
géneros alimenticios.

O/A formando/a:
= Prepara e conservar géneros alimenticios,
pondo em evidéncia:

- aplicaggo de métodos de recolha,
preparacgdo, utilizacdo e conservagdo das
matérias-primas;
- utilizagcdo adequada e diversificada das
diferentes matérias-primas na
alimentagao;
- respeito pelos procedimentos de higiene
e seguranga alimentar na restauragao;
- respeito pelas normas de higiene e
seguranca no trabalho.

= Aplicando adequadamente métodos de recolha, preparagao, utilizagdo e conserva¢do das matérias-primas;
= Utilizando de forma adequada e diversificada as diferentes matérias-primas na alimentacgao;
= Respeitando os procedimentos de higiene e seguranca alimentar na restauracao;

= Respeitando as normas de higiene e seguranca no trabalho.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Controla a qualidade dos géneros alimenticios,
pondo em evidéncia:

- aplicagdo de procedimentos de controlo
da qualidade dos géneros alimenticios;
- respeito pelos procedimentos de higiene
e seguranga alimentar na restauragao;
- respeito pelas normas de higiene e
seguranga no trabalho.

®
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

ontrola a qualidade dos géneros alimenticios:
= Aplicando procedimentos de controlo da qualidade dos géneros alimenticios;
= Respeitando os procedimentos de higiene e seguranca alimentar na restauragao;
= Respeitando as normas de higiene e seguranga no trabalho.

OUTPUTS / RESULTADOS

= Géneros alimenticios devidamente preparados e conservados;
= Qualidade dos géneros alimenticios devidamente controlada.

® Co-funded by the
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EUFSDUEE of the European Union



UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coDIGO
8283

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

ORGANIZAGAO NA COZINHA

CONHECIMENTOS

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

HORAS
25

CAPACIDADES

PONTOS DE CREDITO ECVET
2,25

COMPETENCIAS

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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Organizagdo e funcionamento d
cozinha;

= Tecnologia dos equipamentos

utensilios de uma cozinha;

= Procedimentos de organizagdo e
producdo de uma cozinha;

= Técnicas de planeamento do trabalho
em hotelaria;

= Normas de
comercializagdo;

= Lingua inglesa narestauracgdo.

distribuicdo e

= Respeitando as orientagdes superiores;

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
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e

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizagdo e funcionamento de cozinha;

= Analisar o plano de atividades e outras
orientagoes;

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de
organizacdo e producdo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento do trabalho em
restauragao.

lingua

= Respeitando os objetivos definidos para o estabelecimento e respetiva capacidade produtiva;

= Aplicando técnicas de planeamento e organizagao do trabalho;

= Tendo em consideracdo a estimativa de servicos, reservas, encomendas e fornecimentos externos;
= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Elabora o plano de produgdo didrio e semanal
para a cozinha, pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos e técnicas
de organizacdo e producdo de cozinha;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- tomada de iniciativa;
- capacidade de autogestdo dentro das
diretrizes de trabalho;
- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de produgdo diario e semanal para a cozinha:

COMPETENCIAS



2. Preparar os
equipamentos e utensilios
para a producgao de cozinha

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

3. Organizar as brigadas
de trabalho

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Organizagdo e funcionamento da
cozinha;

= Tecnologia dos equipamentos e

utensilios do servico de cozinha;

= Procedimentos de organizagdo e
produgdo de cozinha;

= Procedimentos de manipulagdo dos
alimentos

= Técnicas de limpeza e higienizacgdo;

= Normas de higiene e seguranga na
restauragao;

= Lingua inglesa na restauracao.

O/A formando/a é capaz de:

» Interpretar e analisar documentos relativos a
organizacdo e funcionamento da cozinha;

= Analisar o plano de produgdo;

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de
organizagdo 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.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara equipamentos e utensilios para a produgdo de cozinha:
= Escolhendo os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas de preparagdo e confe¢do dos produtos alimentares
= Cumprindo as normas de requisi¢do dos utensilios e equipamentos;
= Cumprindo as regras de qualidade, higiene e seguranca alimentar;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Organizagdo e funcionamento da
cozinha;
= Organizacdo de brigadas em
restauragao;
= Atribuicdo de tarefas e

Organiza as brigadas de trabalho:

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:
= Ler e interpretar normativos e procedimentos
relativa a organizagdo de brigadas de trabalho;
= Aplicar procedimentos de organizacdo de brigadas
de trabalho em restauracao.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Cumprindo o plano de producédo diario e semanal;

= Respeitando as orientagdes superiores e as normas de gestao de brigadas;
= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Evidenciando capacidade de lideranga e coordenagao de equipas;

O/A formando/a:
= Prepara equipamentos e utensilios para a
produgdo de cozinha, pondo em evidéncia:

- proatividade e espirito de iniciativa;
- respeito pelos procedimentos definidos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- capacidade de antecipagdo e resolugdo
de problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Organiza as brigadas de trabalho, pondo em
evidéncia:

- capacidade de lideranga e coordenagdo
de equipas;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;

= Evidenciando capacidade de resolu¢do de conflitos.
OUTPUTS / RESULTADOS

= Trabalho de cozinha planeado e organizado;

= Plano de producdo diario e semanal;
= Organizagao das brigadas de trabalho.

. 3 Co-funded by the
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM PONTOS DE CREDITO ECVET

8284

PREPARAGAO E CONFECAO DE MASSAS BASE

25

CAPACIDADES

2,25

COMPETENCIAS

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de massas base de cozinha

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

DE COZINHA
O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de cozinha;
= Procedimentos de organizagdo e
producgdo do servico de cozinha;

= Articulagdo com o servico de
restaurante (reservas, encomendas,
outros);

= Técnicas de planeamento da produgdo
de cozinha.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizagdo e funcionamento de cozinha;

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

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de
organizagdo e producdo do servigo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento da produgdo de
cozinha.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho didrio da produ¢do de massas base de cozinha:
= Respeitando o plano de produgdo (produgdo didria, encomendas, servicos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servigo de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condi¢Oes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

m - Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho didrio da

producdao de massas base de cozinha, pondo

em evidéncia:
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;
- proatividade na resolucdo de problemas e
imprevistos.

COMPETENCIAS




2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constitui¢do das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutricdo e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= lingua inglesa narestauracgao.

sabe,

Elabora a ficha técnica do produto:

= Cumprindo os objetivos definidos.

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Tecnologia das matérias-primas de
cozinha;

= Fichas técnicas;

= Técnicas de preparagdo e confegdo de
massas base de cozinha;

" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao;

= Ingredientes e pesagens;

= Normas de manipulagao de alimentos;

= Técnicas de limpeza e desinfegado.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes;

= Cumprindo as orientagdes para a fixagdo de precos;

= Respeitando os processos de confe¢do aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica;
= Respeito as normas de seguranca e saude no trabalho;

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de trabalho;

= Interpretar fichas técnicas de producdo de
cozinha;

= Selecionar as matérias- primas para a confecdo
das massas;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos;

= Aplicar técnicas de limpeza e desinfecdo;

= Aplicar normas de qualidade, seguranca e higiene
alimentar.

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:

- respeito pelos procedimentos de
quantificagdo de ingredientes, proporgdes
e pesagens;
- capacidade de selecdo de informagdo
para elaboragdo da ficha técnica do
produto;
- respeito pelas técnicas de calculo de
precos;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:
- capacidade de selecdo das matérias-
primas e dos utensilios de acordo com a
ficha técnica do produto;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de qualidade, de
seguranca e higiene alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

Co-funded by the
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TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

4. Preparar e confecionar
massas base de cozinha

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto;
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Trabalhando em equipa.

CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e : O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar a ficha técnica do produto a = Prepara e confeciona massas base de cozinha,
= Tecnologia das matérias-primas de confecionar; pondo em evidéncia:
cozinha; = Ler e interpretar fichas técnicas em inglés; - respeito pelos procedimentos da ficha
= Massas base de cozinha/pastelaria = Selecionar os equipamentos e utensilios técnica para a confe¢do das massas;
(massa de crepes, massa de fartos, necessarios a confe¢do das massas; - respeito pelo plano de trabalho e
massa folhada, massa léveda, massa = Aplicar os procedimentos para a confegdo massas orgamento estabelecidos;
quebrada, massa tenra); de cozinha; - capacidade de trabalho em equipa;
= Fichas técnicas; = Aplicar as normas de higiene e seguranca - respeito pelas normas de qualidade,
= Técnicas de preparagao e confegdo de alimentar; higiene e seguranca alimentar;
massas base de cozinha; = Aplicar normas de manipulagao de alimentos. - capacidade de atuar de acordo com os
= Equipamentos e utensilios necessarios objetivos definidos.

e procedimentos de controlo dos
processos de preparacgdo e confegdo de
massas base de cozinha;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Normas de manipulagao de alimentos;

= Conceitos de nutrigdo e dietética;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgdo;

= Lingua inglesa narestauracdo.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara e confeciona massas base de cozinha:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢do das massas (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de amassar, outros);
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Trabalhando em equipa.

CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

. 3 Co-funded by the
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5. Preparar e confecionar
massa vinhé

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Tecnologia das matérias-primas de
cozinha;

= Massas base de cozinha;

= Matérias-primas usadas na confeg¢do da
massa vinhé;

= Técnicas de preparagdo e confegdo de
massas vinhé;

= Equipamentos e utensilios necessarios
e procedimentos de controlo dos
processos de preparagao e confegdo de
massa vinhé de controlo da qualidade;

= Normas de manipulagao de alimentos;

= Conceitos de nutrigdo e dietética;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauracgao;

= Lingua inglesa narestauracgdo.

Prepara e confeciona massa vinhé:

= Trabalhando em equipa.

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Técnicas de acondicionamento e
conservagdo de matérias- primas e
produtos confecionados de cozinha;
= Procedimentos de registo e controlo de
stocks.

conhece e

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
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 massas;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagao de alimentos.

do produto a

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:
= Aplicar técnicas de acondicionamento e
conservagdao de matérias- primas e produtos
confecionados de cozinha;
= Aplicar procedimentos de registo e controlo de
stocks.

O/A formando/a:
= Prepara e confeciona massa vinhé, pondo em
evidéncia:

- respeito pelos procedimentos da ficha
técnica do produto;
- respeito pelo plano de trabalho e
orgamento estabelecidos;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica do produto (tempos, temperaturas, métodos de cozedura/fritura);
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
utensilios e materiais, pondo em evidéncia:
- respeito pelas técnicas de
acondicionamento e conservagao de
matérias- primas e produtos confecionados
de cozinha;
- cumprimento de procedimentos de registo
e controlo de stocks;
- cumprimento das orientagGes superiores;
- respeito pelo quadro das responsabilidades
definidas;
- cumprimento das normas de qualidade e
seguranca e higiene alimentar.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeragao, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo);
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks;
= Trabalhando em equipa.

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario;

Ficha técnica do produto;

Massas de cozinha confecionadas;
Registo dos produtos confecionados;

Registo de stocks.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

CcODIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

4667

PREPARAGAO E CONFECAO DE MOLHOS E
FUNDOS DE COZINHA

HORAS

CAPACIDADES

PONTOS DE CREDITO ECVET
2,25

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de fundos e molhos de
cozinha

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

@®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de cozinha;
= Procedimentos de organizagdo e
producgdo do servico de cozinha;

= Articulagdo com o servico de
restaurante (reservas, encomendas,
outros);

= Técnicas de planeamento da producdo
de cozinha.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizagdo e funcionamento de cozinha;

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

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de
organizagdo e producdo do servigo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento da produgdo de
cozinha.

lingua

CAPACIDADES

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho didrio da
producdo de fundos e molhos de cozinha,
pondo em evidéncia:
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;
- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho diario da producdo de fundos e molhos de cozinha:
= Respeitando o plano de producdo (producdo diaria, encomendas, servicos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizac¢do e funcionamento do servico de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS



2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constitui¢do das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutricdo e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= lingua inglesa narestauragao.

sabe,

Elabora a ficha técnica do produto:

= Cumprindo os objetivos definidos.

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Tecnologia das matérias-primas de
cozinha;

= Fichas técnicas;

= Técnicas de preparagdo e confegdo de
fundos e molhos de cozinha;

=" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao;

= Ingredientes e pesagens;

= Normas de manipula¢do de alimentos;

= Técnicas de limpeza e desinfecdo.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes;

= Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de precos;

= Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica;
= Respeito as normas de seguranca e salde no trabalho;

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de trabalho;

= Interpretar fichas técnicas de producdo de
cozinha;

= Selecionar as matérias- primas para a confecdo de
fundos e molhos;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos;

= Aplicar técnicas de limpeza e desinfecdo;

= Aplicar normas de qualidade, seguranca e higiene
alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:
- respeito pelos procedimentos de
guantificagdo de ingredientes, proporg¢des e
pesagens;
- capacidade de sele¢do de informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do produto;
- respeito pelas técnicas de calculo de
precos;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:

- capacidade de selegdo das matérias-primas
e dos utensilios de acordo com a ficha
técnica do produto;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de qualidade, de
seguranca e higiene alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

Co-funded by the
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TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

4. Preparar e confecionar
fundos e molhos de cozinha

= Trabalhando em equipa.

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe,
compreende:

= Tecnologia das matérias-primas de
cozinha;

= Fundos de cozinha (roux ou
embamatas, aparelhos, court-bouillons,
fumets, geleias, marinadas, salmouras,
caldos, fundos brancos, fundos
escuros);

= Molhos base de cozinha e seus
derivados  (demi-glace,  béchamel,
maionese, holandés, bearnés,
vinagrete, molho tomate);

= Composi¢cdo das manteigas compostas;

= Molhos diversos (molho Cumberland,
molho verde, molho barbecue, molho
chutney);

= Fichas técnicas;

= Técnicas de preparagdo e confegdo de
fundos e molhos de cozinha;

= Equipamentos e utensilios necessarios
e procedimentos de controlo dos
processos de preparacdo e confegdo de
fundos e molhos de cozinha;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Normas de manipulagao de alimentos;

= Conceitos de nutricdo e dietética;

" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao;

= Lingua inglesa narestauracdo.

conhece e

Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto;
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar os equipamentos e utensilios
necessarios a confecdo de fundos e molhos de
cozinha;

= Aplicar os procedimentos para a confe¢do fundos
e molhos de cozinha;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagao de alimentos.

do produto a

COMPETENCIAS

O/A formando/a:

Prepara e confeciona fundos e molhos de

cozinha, pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos da ficha
técnica para a confegao de fundos e molhos
de cozinha;

- respeito pelo plano de trabalho e
orcamento estabelecidos;

- capacidade de trabalho em equipa;

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

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara e confeciona fundos e molhos de cozinha:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo de fundos e molhos (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confegdo,
outros);
= Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Trabalhando em equipa.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
= Técnicas de acondicionamento e conservagdao de matérias- primas e produtos utensilios e materiais, pondo em evidéncia:
conservagdo de matérias- primas e confecionados de cozinha; - respeito pelas técnicas de
produtos confecionados de cozinha; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de acondicionamento e conservagdo de
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. matérias- primas e produtos confecionados
stocks. de cozinha;

- cumprimento de procedimentos de registo
e controlo de stocks;

- cumprimento das orientagGes superiores;

- respeito pelo quadro das responsabilidades
definidas;

- cumprimento das normas de qualidade e
seguranca e higiene alimentar.

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

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagdo (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo);
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks;
= Trabalhando em equipa.

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario;

Ficha técnica do produto;

Fundos e molhos de cozinha preparados e confecionados;
Registo dos produtos confecionados;
Registo de stocks.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM HORAS PONTOS DE CREDITO ECVET

8285 PREPARACAO E CONFECAO DE MASSAS BASE, 50 4,50
RECHEIOS, CREMES E MOLHOS DE PASTELARIA
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar e analisar documentos relativos a = Elabora o plano de trabalho diario da produgdo
= Tecnologia dos equipamentos e organizacdo e funcionamento de uma pastelaria; de massas base, recheios, cremes e molhos de
utensilios de uma pastelaria; = Analisar o plano de producdo e outras orientagdes pastelaria, pondo em evidéncia:
= Procedimentos de organizagdo e relativas a producdo (pedidos dos clientes, - capacidade de trabalho em equipa;
producdo de uma pastelaria/padaria; outras); - respeito pelas normas de seguranga e
= Técnicas de planeamento da produgdo = Ller e interpretar fichas técnicas em lingua saude no trabalho;
1. Elaborar o plano de . . . . —
o, ~ de pastelaria; portuguesa e inglesa; - capacidade de definir objetivos;
trabalho diario da produgao , . o . . . .
. = Lingua inglesa na restauragao. = Selecionar e aplicar procedimentos de - capacidade de atuar de acordo com os
de massas base, recheios, o ~ . . -
organizacdo e produc¢do de uma pastelaria; objetivos definidos;
cremes e molhos de . . ~ . ~
astelaria = Aplicar técnicas de planeamento da producdo de - proatividade na resolugdo de problemas e
P pastelaria. imprevistos.
CRITERIOS DE DESEMPENHO
Elabora o plano de trabalho didrio da produc¢do de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria:
= Respeitando o plano de produgdo (produgdo diaria, encomendas, servicos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizac¢do e funcionamento da sec¢do de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
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2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constitui¢do das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutricdo e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= lingua inglesa narestauragao.

sabe,

Elabora a ficha técnica do produto:

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Tecnologia das matérias-primas da
pastelaria;

= Fichas técnicas do trabalho a produzir;

= Normas de higiene e seguranca;

= Normas de manipulacdo de alimentos;

= Técnicas de preparagdo e confegdo da
massa;

= Técnicas de limpeza e desinfegao;

=" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, pedidos de clientes, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes;

= Cumprindo as orientagGes para a fixagdo de precos;

= Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica;
= Respeito as normas de seguranca e salde no trabalho;

= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de trabalho;

= Interpretar fichas técnicas de producdo de
pastelaria;

= Selecionar as matérias- primas para a confecdo
dos produtos de pastelaria;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos;

= Aplicar técnicas de limpeza e desinfegao;

= Aplicar normas de seguranca e higiene.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:
- respeito pelos procedimentos de
guantificagdo de ingredientes, proporgdes e
pesagens;
- capacidade de sele¢do de informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do produto;
- respeito pelas técnicas de calculo de
precos;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com os mesmos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:

- capacidade de selecionar as matérias-
primas e os equipamentos e utensilios de
acordo com a ficha técnica do produto;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranca e
higiene;
- respeito pelas normas de qualidade, de
seguranga e higiene alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.
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TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

4. Confecionar massas
folhadas (folhado francés e
outras)

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

= Cumprindo o plano de producgdo;

= Trabalhando em equipa.

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Processo de fabrico de massas
folhadas;

= Matérias-primas usadas na confegdo de
massas folhadas;

=" Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauragao;

= Procedimentos de controlo da
qualidade do produto final;

= Normas de manipulacdo de alimentos;

= Técnicas de limpeza e desinfec¢do;

= Lingua inglesa na restauracdo.

= Trabalhando em equipa.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
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Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto;

= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa;

= Selecionar as matérias-primas para a confecdo
dos produtos de padaria;

= Analisar e utilizar processos de fabrico de massa
de padaria e respetivas aplica¢des;

= Aplicar procedimentos de controlo de qualidade;

= Aplicar as normas de seguranga e higiene.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona massas folhadas (folhado francés e outras):
= Respeitando a ficha técnica do produto a confecionar;
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os processos de fabrico para o produto a confecionar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

CAPACIDADES

COMPETENCIAS

O/A formando/a:
= Confeciona massas folhadas (folhado francés e
outras), pondo em evidéncia:

- respeito pela ficha técnica do produto a
confecionar;

- respeito pelos processos de fabrico do
produto a confecionar;

- capacidade de trabalho em equipa;

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

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

COMPETENCIAS




O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Ler e interpretar fichas técnicas em lingua = Confeciona massa léveda, brioche e outro tipo
= Massas base na pastelaria: massa de portuguesa e inglesa; de massas base, pondo em evidéncia:
crepes, massa de fartos, massa folhada, = Selecionar as matérias-primas para a confecdo - respeito pela ficha técnica do produto a
massa |éveda, massa quebrada, massa dos produtos de padaria; confecionar;
tenra, massa vinhé, massa doce, massa = Analisar e utilizar processos de fabrico de massas - respeito pelos processos de fabrico do
genoise, massa biscoito, massa para de padaria; produto a confecionar;
rolos, massa croissant, massa savarin, = Aplicar procedimentos de controlo de qualidade; - capacidade de trabalho em equipa;
merengagem, outras; ] Aplicar normas de - respeito pelas normas de qualidade,
= Processo de fabrico de massas |évedas; seguranga e higiene. higiene e seguranca alimentar;
= Processo de fabrico de massas brioche - capacidade de atuar de acordo com os
e outras massas base; objetivos definidos.

= Matérias-primas utilizadas na confecdo
de massas brioche e outras massas
base;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgdo;

= Procedimentos de controlo da
qualidade do produto final;

=" Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauragao;

= Normas de manipula¢do de alimentos;

= Técnicas de limpeza e desinfecdo;

= Lingua inglesa narestauracao.

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

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona massa léveda, brioche e outro tipo de massas base:
= Respeitando a ficha técnica do produto a confecionar;
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Cumprindo os processos de fabrico para o produto a confecionar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Trabalhando em equipa.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
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O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Ler e interpretar fichas técnicas em lingua = Confeciona recheios, cremes e molhos de
= Principais recheios e cremes de portuguesa e inglesa; pastelaria, pondo em evidéncia:
pastelaria: creme de pasteleiro, creme = Selecionar as matérias-primas para a confegdo dos - respeito pela ficha técnica do produto a
de ovos, chantilly, ganaches, recheio de recheios, cremes e molhos de pastelaria; confecionar;
chocolate, recheio de café, recheio de = Analisar e utilizar processos de fabrico de - respeito pelos processos de fabrico do
améndoa, outros; recheios, cremes e molhos de pastelaria; produto a confecionar;
= Principais tipos molhos de pastelaria: a = Aplicar procedimentos de controlo de qualidade; - capacidade de trabalho em equipa;
base de leite, a base de fruta, a base de = Aplicar normas de seguranga e higiene. - respeito pelas normas de qualidade,
vinhos licorosos; higiene e segurancga alimentar;
= Processo de fabrico de recheios, - capacidade de atuar de acordo com os
cremes e molhos de pastelaria; objetivos definidos.
6. Confecionar recheios, = Matérias-primas utilizadas na confecdo
cremes e molhos de de recheios, cremes e molhos de

pastelaria (cremes de pastelaria;
manteiga, pasteleiro, * Normas de qualidade, higiene e

améndoas, ovos, nata, seguranca alimentar na restauracao;
chocolate, chantilly, = Procedimentos de controlo da
mousse, mousselina, qualidade do produto final;

fondant) = Normas de manipulagdo de alimentos;
= Técnicas de limpeza e desinfegao;

= Lingua inglesa narestauracdo.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona recheios, cremes e molhos de pastelaria:
= Respeitando a ficha técnica do produto a confecionar;
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os processos de fabrico para o produto a confecionar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Aplicando técnicas de decoragdo de acepipes e entradas sélidas;
= Trabalhando em equipa.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
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7. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios
e materiais

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Acondicionamento e conservagao dos
produtos confecionados;
= Acondicionamento e conservagao dos
utensilios e materiais do servigo;
= Procedimentos de gestdo de
= Stocks.

sabe,

= Trabalhando em equipa.

Plano de trabalho diario;

Ficha técnica do produto;

O/A formando/a é capaz de:
= Selecionar e  aplicar

procedimentos

de

acondicionamento e conservagdao dos produtos

confecionados;
= Aplicar procedimentos de gestdo de stocks.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo);
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks;

OUTPUTS / RESULTADOS

Massas, bases e cremes de pastelaria confecionadas e/ou acondicionados;

Registo dos produtos confecionados;
Registo de controlo de stocks.

O/A formando/a:
= Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
utensilios e materiais, pondo em evidéncia:

- utilizagdo das tecnologias adequadas de
conservagdo (refrigeragdo, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo);
- respeito pelos procedimentos de gestdo de
stocks;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

@
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

CODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM HORAS PONTOS DE CREDITO ECVET
8286 CONTROLO DE CUSTOS NA RESTAURACAO 50 4,50
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS COMPETENCIAS
O/A O/A formando/a:
compreende: = Aplicar métodos de fixagdo de pregos na ementa, = Fixa os precos de venda na ementa, pondo em
= Fixacdo de preco da ementa: calculando corretamente o prego liquido, o prego evidéncia:
- prego liquido e prego de venda ao de venda ao publico e o IVA. - aplicagdo de métodos de fixacdo de pregos
publico; na ementa, calculando corretamente o prego
. - IVA; liquido, o preco de venda ao publico e o IVA;
1. Fixar os precos de venda - métodos de fixacdo de prego na - capacidade de definir objetivos;
na ementa ementa. - capacidade de atuar de acordo com os
= Orgamentos; objetivos definidos.
= Lingua inglesa na restauracgao.
Fixa os pregos de venda na ementa:
= Aplicando métodos de fixacdo de pregos na ementa, calculando corretamente o prego liquido, o prego de venda ao publico e o IVA;
= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e | O/Aformando/a é capazde: O/A formando/a:
compreende: = Aplicar procedimentos relacionados com o = Procede ao controlo das vendas, pondo em
= Controlo de stocks; controlo de custos e gestdo do inventario; evidéncia:
= Valorizagdo de existéncias: = Aplicar métodos de fixagdo de pregos na ementa; - procedimentos de controlo de custos e
- valorizagdo de mercadorias; = Controlar as vendas. gestdo do inventdrio;
- inventario; - procedimentos de cdlculo de investimentos
- reconciliagdo de inventarios de de acordo com o método de Hubbard;
armazém; - procedimentos de controlo de vendas e
2. Proceder ao controlo das - requisi¢cdo de mercadorias. preenchimento de registos de controlo.
vendas = Fixacdo de preco da ementa;
= MARK-UP custo padrdo;
= Investimento (método Hubbard):
- racios e margens;
- fichas técnicas.
= Controlo de vendas:
- registo e controlo de vendas;
- andlises dos potenciais de vendas;
- conciliagdo entre vendas e consumo.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Procede ao controlo das vendas:
= Aplicando procedimentos de controlo de custos e gestdo do inventario;
= Aplicando procedimentos de cdlculo de investimentos de acordo com o método de Hubbard;
= Aplicando procedimentos de controlo de vendas e preenchendo corretamente registos de controlo de vendas.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e | O/Aformando/a é capazde: O/A formando/a:
compreende: = Aplicar procedimentos relacionados com o = Calcula os proveitos, custos e resultados das
= Controlo de stocks; controlo de custos e gestdao do inventario; vendas, pondo em evidéncia:
= Valorizagao de existéncias: = Aplicar métodos de fixagcdo de precos na ementa; - procedimentos de controlo de custos e
- valorizagdo de mercadorias; = Calcular o historico das vendas e aplicar técnicas gestdo do inventdrio;
- inventario; de previsdo de vendas; - procedimentos de calculo de investimentos
- reconciliagio de inventarios de = Calcular os proveitos, custos e resultados as de acordo com o método de Hubbard;
armazém; vendas. - procedimentos de controlo de vendas;
- requisi¢cao de mercadorias. - técnicas de cdlculo de orgamentos.

= Fixacdo de preco da ementa;
= MARK-UP custo padrdo;
= Investimento (método Hubbard):
- racios e margens;
- fichas técnicas.
= Controlo de vendas:
- registo e controlo de vendas;
- analises dos potenciais de vendas;
- conciliagdo entre vendas e consumo.
= Or¢gamentos:
- proveitos, custos e resultados;
- orgamento;
- previsdo de vendas;
- histérico de vendas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Calcula os proveitos, custos e resultados das vendas:
= Aplicando procedimentos de controlo de custos e gestdo do inventario;
= Aplicando procedimentos de calculo de investimentos de acordo com o método de Hubbard;
= Aplicando procedimentos de calculo do histdrico de vendas e de previsdo de vendas;
= Calcular orcamentos sobre proveitos, custos e resultados das vendas na restauragao.
OUTPUTS / RESULTADOS

3. Calcular os proveitos,
custos e resultados das
vendas

= Ementa com pregos de venda ao publico;

= Controlo das vendas documentado;

= Proveitos, custos e resultados das vendas devidamente calculados.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

CODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM HORAS PONTOS DE CREDITO ECVET
8287 CAPITAGOES, FICHAS TECNICAS, CARTAS E 25 2,25
EMENTAS
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: ®= Interpretar e analisar necessidades nutricionais de = Efetua os cdlculos de capacitagdes adequadas a
= Necessidades nutricionais; acordo com especificidades de saude e grupo diferentes servigos, colocando em evidéncia:
= Porcdes alimentares, etdrio; - respeito pelas normas de segurancga e
® Especificidades etarias. ® Interpretar e analisar as por¢es adequadas a cada saude no trabalho;
1. Calcular capitagdes servigo; - antecipacdo e resolugdo de problemas e
adequadas a diferentes = Aplicar procedimentos de quantificagdo de imprevistos;
servigos ingredientes, proporg¢des e pesagens. - definigao de objetivos;

- atuacdo de acordo com os objetivos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Calcula capitagdes:
= Aplicando as técnicas de calculo;
= Cumprindo as orientagdes nutricionais;
= Respeitando as especificidades;
= Determinando o numero de porg¢des de cada grupo de alimentos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

O/A formando/a sabe, conhece e | O/Aformando/a é capazde: O/A formando/a:

compreende: = Interpretar e analisar o plano de producdo e outras = Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
= Fichas técnicas; orientagbes relativas a produgdo (reservas, evidéncia:
= Constituicdo das fichas técnicas; encomendas, servigos especiais, outras); - respeito pelas normas de seguranca e
= Técnicas de calculo de capitagdes; " ler e interpretar fichas técnicas em lingua salde no trabalho;

2. Elaborar a ficha técnica * Nutricdo e dietética; portuguesa e “18"953} o - repon'sabiNIidade por b:ens e valores;
= Processos e tempos de confe¢o; = Aplicar procedimentos de quantificagdo de - antecipag3o e resolu¢do de problemas e
= Procedimentos de quantificagio de ingredientes, proporgdes e pesagens; imprevistos;
ingredientes, proporcdes e pesagens; ® Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha - defini¢do de objetivos;

= Técnicas de célculo de pregos; técnica do produto; - atuagdo de acordo com os objetivos
* Lingua inglesa na restauraco. = Aplicar técnicas de célculo de pregos. definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
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Elabora fichas técnicas dos produtos:
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes;
= Cumprindo as orientagdes para a fixagdo de pregos;
= Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo da ficha técnica;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = |nterpretar e analisar o plano de produgdo e outras = Elabora cartas e ementas, pondo em evidéncia:
® Cartas e ementas; orientagGes relativas a producdo (reservas, - respeito pelas normas de segurancga e
= Constituicio  das cartas e encomendas, servigos especiais, outras); saude no trabalho;
ementas; * Ler e interpretar cartas e ementas em lingua - responsabilidade por bens e valores;
= Técnicas de calculo de portuguesa e inglesa; - antecipagdo e resolugdo de problemas e
capitagdes; = Aplicar procedimentos de quantificacido de imprevistos;
= Nutricio e dietética; ingredientes, proporgdes e pesagens; - definicdo de objetivos;
= Processos e tempos de confecdo, = Selecionar informacdo para elaboracdo da carta e - atuagdo de acordo com os objetivos
= Procedimentos de quantificagdo de ementa; definidos.
3. Elaborar cartas e ingredientes’ proporg()’es e pesagens, - ApIicar técnicas de calculo de precos.

ementas = Técnicas de calculo de pregos;

= Lingua inglesa narestauragao.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora cartas e ementas:
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes;
= Cumprindo as orientagdes para a fixacdo de pregos;
= Respeitando os processos de confegao aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo da ficha técnica;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

Calculo de capatitagées adequadas a diferentes servigos;

Elaboragdo de fichas técnicas;
Elaboragdo de cartas e ementas.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

PONTOS DE CREDITO ECVET

7844

GESTAO DE EQUIPAS

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS

25
CAPACIDADES

2,25

1. Organizar o servigo das
brigadas de trabalho

O/A formando/a sabe, conhece e compreende:

= Legislacdo laboral e normativos internos de
gestdo administrativa de recursos humanos;

= Normas de organizagao e gestdo do servico;

= Direitos e deveres laborais;

= Técnicas de gestdo de recursos humanos;

= Conceitos e principios de relacionamento
interpessoal;

= Conceitos e principios de comunicacdo em
contexto laboral;

= Estratégias de motivacdo e dinamizacdo de
individuos e equipas de trabalho.

Organiza o servico das brigadas de trabalho:

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS

@®
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O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e selecionar informagdo sobre
direitos e deveres laborais;

= Analisar e adequar as normas de
organizagao do servico;

= Aplicar técnicas e instrumentos de gestdo
de recursos humanos;

= Aplicar técnicas de comunicagdo em
contexto laboral;

= Analisar e adaptar estratégias de
motivacdo e dinamizagdo de individuos e
equipas de trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Seguindo as instrucgdes superiores e o plano de trabalho diario;

= Cumprindo os procedimentos internos para a organizacdo dos turnos (horarios, folgas, outros);

= Respeitando as orientagdes do departamento de RH e a legislagdo em vigor;

= Motivando as equipas para o cumprimento dos objetivos, das normas e procedimentos internos;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto, antecipando problemas e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Organiza o servico das brigadas de trabalho,
pondo em evidéncia:

- cumprimento de instrugdes superiores e do
plano de trabalho;
- Cumprindo os procedimentos internos para
a organizagdo dos turnos;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de liderar (dar instrugdes,
orientar, motivar);
- comunica¢do eficaz com os varios
interlocutores;
- proatividade na resolucdo de problemas e
imprevistos.

COMPETENCIAS




2. Orientar e supervisionar o

servigo das brigadas de

trabalho

O/A formando/a sabe, conhece e compreende:

= Normas de organiza¢do e gestdo do servico de
hotelaria/restauracdo;

= Técnicas e instrumentos de gestdao de recursos
humanos;

= Procedimentos de controlo do cumprimento das
normas de qualidade e seguranga 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;

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e selecionar informacgdo sobre
direitos e deveres laborais;

= Analisar e adequar as
organizagao do servico;

= Aplicar mecanismos de controlo das
normas de qualidade e seguranca e higiene
alimentar;

= Aplicar mecanismos de controlo das
normas de seguranga e saude no trabalho
no servigo de restauracdo e bebidas;

= Aplicar mecanismos de controlo das
normas de qualidade;

normas de

O/A formando/a:
= Orienta e supervisiona o servigo das brigadas
de trabalho, pondo em evidéncia:

- respeito por procedimentos gerais e
internos para a organizagao e
funcionamento do servigo;
- cumprimento das normas de seguranga e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de liderar (dar instrugGes,
orientar, motivar);
- comunicacdo eficaz com os varios
interlocutores;

= Conceitos e principios de relacionamento
interpessoal;
= Gestdo de conflitos;
= Conceitos e principios de comunicacdo em
contexto laboral;
= Modelos de lideranga em contexto organizagdo;
= Estratégias de lideranga:
- Lideranca de equipas: fendmenos e
dindmicas proéprias, desafios e problemas
especificos;
- Diferentes preferéncias pessoais e o seu
impacto em fungdes de lideranga;
- Diferentes estilos de lideranca;
- Competéncias necessdrias a coordenacdo de
equipas;
- Estratégias de mobilizacdo da equipa para
um desempenho de exceléncia;
- Gestdo de situacOes problematicas na

equipa.
* Trabalho em equipa:
- Trabalho em -equipa — implicacbes e

especificidades;

- Exceléncia no trabalho em equipa;

- Diferengas interpessoais e o seu impacto no
trabalho em equipa;

- Mobilizagdo de recursos pessoais em funcao
da equipa;

Como ultrapassar impasses e obstaculos no
trabalho em equipa.

= Aplicar técnicas e instrumentos de gestdo
de recursos humanos;

= Aplicar técnicas de comunicagdo em
contexto laboral;

= Utilizar estratégias de lideranca e gestdo
de equipas de trabalho.

- proatividade na resolu¢do de problemas e
imprevistos.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Orienta e supervisiona o servico das brigadas de trabalho:

= Respeitando as normas e procedimentos gerais e internos para a organizagdo e funcionamento do servigo;
= Controlando o cumprimento das normas de segurancga e saude no trabalho;

= Respeitando as técnicas de comunicagdo em contexto laboral;

= Corrigindo os desempenhos quando necessario, em fungdo dos critérios de desempenho definidos e dos padrdes de qualidade existentes;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto, antecipando problemas e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

=  Procedimentos para a organizagao das brigadas;

= Mapas e instrumentos de gestdo do trabalho (escalas de trabalho, distribuicdo das tarefas, outros);
= Mapas de registo dos trabalhos efetuados.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coDpIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

COMUNICAGAO, VENDAS E RECLAMAGOES
NA RESTAURACAO

CONHECIMENTOS

8260 50

REFAS PROFISSIONAIS CHAVE

PONTOS DE CREDITO ECVET
4,50

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:
= Aplicar técnicas de atendimento ao cliente;
= Aplicar técnicas de comunicagdo adequadas as
carateristicas dos clientes;
= Selecionar e utilizar normas protocolares para
clientes especiais.

O/A formando/a sabe,
compreende:
= 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
comunicagdo interna entre servigos
internos (restaurante, bar, copa,
cozinha, outros);
= Lingua inglesa em hotelaria.

conhece e

1. Acolher, atender e prestar
assisténcia a clientes

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Atende e presta assisténcia a clientes:

= Cumprindo e respeitando as normas protocolares aplicaveis;

= Demonstrando proatividade na satisfacdo de pedido do cliente;

= Demonstrando sigilo e respeito pela privacidade do cliente;

= Comunicando em inglés de forma clara e compreensivel pelo cliente;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES

O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de:
compreende: = Selecionar e utilizar estratégias de venda;
= Conceitos e principios sobre técnicas de = Selecionar e utilizar normas protocolares para clientes
vendas; especiais;

2. Aplicar técnicas de vendas
no ambito do pedido do
cliente

= Estratégias de vendas;

= O controlo emocional na negociac¢do;

= Normas protocolares para clientes
especiais, grupos e comitivas.

= Aplicar procedimentos gerais e internos de vendas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
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COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Acolhe, atende e presta assisténcia ao cliente,
pondo em evidéncia:

- compreensdo pelas necessidades e
expetativas do cliente;

- capacidade de comunicagdo com
diferentes tipos de clientes;

- capacidade de escuta.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Aplica diferentes técnicas de venda,
demonstrando:

- compreensdo das necessidades e
expetativas do cliente
capacidade de comunicagdo com
diferentes tipos de clientes
- capacidade de escuta;

- controlo emocional perante situagdes de
negociagao.




Vender:
= Cumprindo os procedimentos gerais e internos de venda;
= Comunicando em inglés de forma clara e compreensivel pelo cliente;
= Demonstrando controlo emocional perante situagdes de negociagao;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Selecionar e utilizar estratégias de gestdo de = Gere as reclamagoes, pondo em evidéncia:
= Conceitos e principios da gestdo de reclamagdes; - compreensdo das necessidades e
reclamacGes; = Selecionar e utilizar normas protocolares para clientes expetativas do cliente;
® Estratégias de gestdo de especiais; - capacidade de comunicacdo com
reclamacdes; = Aplicar procedimentos gerais e internos de gestdo de diferentes tipos de clientes;
= O controlo emocional na gestdo de reclamagoes. - capacidade de escuta;
reclamacGes; - controlo emocional perante situagdes de
= Normas protocolares para clientes reclamacdo.
3. Gerir reclamagées especiais, grupos e comitivas;

= Procedimentos gerais e internos em
situagOes de reclamagéo.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Gerir reclamacgdes:
= Cumprindo os procedimentos gerais e internos para a gestdo de reclamacgdes;
= Comunicando em inglés de forma clara e compreensivel pelo cliente;
= Demonstrando controlo emocional perante situagdes de reclamagdes do cliente;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

= Comunicagdo/assisténcia a clientes;

= Vendas ao cliente;

= Gestao de reclamagdes de clientes.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coépIGo UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM HORAS PONTOS DE CREDITO ECVET
8288 SERVICO DE RESTAURANTE/BAR — MISE-EN- 50 4,50

REFAS PROFISSIONAIS CHAVE

-PLACE E TECNICAS DE SERVICO
CONHECIMENTOS

CAPACIDADES

COMPETENCIAS

1. Mise-en-place de
restaurante/bar

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

@®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:
= Técnicas de preparagdo do
restaurante/bar;

= Regras de prepara¢do dos espacos,
equipamentos e utensilios  de

restaurante/bar;
= Seccbes de apoio ao servico de
restaurante;

= Circuitos de servigo (recolha, entrega e
transporte de utensilios, alimentos e
bebidas);

= Planos de producgdo, cartas, ementas,
receitas e fichas técnicas;

= Procedimentos de interface entre
Servigos;

= Regras de organizacdo e articulagdo do
servigco de cozinha com o
restaurante/bar;

= Procedimentos de desembaragcamento
e reposi¢do simultanea de mesas.

Realiza mise-en-place de restaurante/bar:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Dispor adequadamente mobilidrio, equipamentos
e utensilios de restaurante/bar;

= Adequar condi¢des de luminosidade, temperatura
e sonoridade em restaurante/bar;

= Preparar espagos, equipamentos e utensilios de
restaurante/bar;

= Preparar secgOes de apoio ao servico de
restaurante/bar;

= Organizar circuitos de servico em restaurante/bar;

= Ler e interpretar planos de producdo, cartas,
ementas, receitas e fichas técnicas;

= Organizar e articular o servico de restaurante/bar
com o servico de cozinha;

= Realizar o desembaragcamento e a reposicdo
simultanea de mesas.

= Aplicando técnicas de preparacdo do restaurante/bar;

= Respeitando os procedimentos de mise-en-place para o servigo de restaurante/bar;
= Articulando-se com o servico de cozinha e fazendo o interface entre o servigo de cozinha e de restaurante/bar;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condi¢Oes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Realiza mise-en-place de restaurante/bar,
pondo em evidéncia:

- respeito pelas técnicas de preparagao do
restaurante/bar;
- respeito pelos procedimentos de mise-en-
place para o servico de restaurante/bar;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- capacidade de trabalho em equipa;
- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS




2. Aprovisionar produtos
alimentares

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

3. Elaborar menus e
tabelas de pregos

®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Planos de produgdo, tabelas de

capitagdo e de desperdicio;

= Regras para a sele¢do de fornecedores;

= Formularios de encomenda;

= Formularios de entrega;

= Procedimentos de registo de recegao,
conferéncia e verificagdo de qualidade;

= Ndo conformidades e reclamacgdes;

= Regras de acondicionamento,
armazenamento e conservacdo das
matérias-primas  pereciveis e ndo
pereciveis;

= Controlo de stocks.

Aprovisiona produtos alimentares:

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Procedimentos de elabora¢do de menus
e tabelas de pregos;
= Normas de distribuicdo e
comercializagdo em restauragao;
= Regras para selecdo de pratos
= indices de rentabilidade e
popularidade;
= Técnicas de construgdo de ementas.

conhece e

O/A formando/a é capaz de:

= Selecionar fornecedores;

= Fazer e receber encomendas, de acordo com os
planos de produgdo, tabelas de capitacdo e
evitando o desperdicio;

= Realizar e gerir registos de ndo conformidades e
de reclamagdes;

= Acondicionar, armazenar e conservar matérias-
primas pereciveis e ndo pereciveis;

= Controlar stocks.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:
= Analisar normas de distribui¢cdo e comercializagao;
= Aplicar procedimentos de elaboragdo de menus e
tabelas de pregos em restauragao.

O/A formando/a:
= Aprovisiona produtos alimentares, pondo em
evidéncia:

- respeito pelos procedimentos de
acondicionamento, armazenamento e
conservagao de matérias-primas;
- capacidade de gestdao de encomendas em
fungdo das necessidades;
- capacidade de gestdo de stocks;
- proatividade e espirito de iniciativa;
- respeito pelas normas de higiene e
seguranca alimentar;
- capacidade de antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos.

= Estimando as quantidades de matérias-primas a encomendar a partir dos planos de trabalho, tabelas de capitacdo e fichas técnicas;

= Cumprindo os procedimentos de registo de recec¢do, conferéncia e verificacdo de qualidade das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis;
= Respeitando os procedimentos de acondicionamento, armazenamento e conservagdao de matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis;

= Cumprindo as regras de qualidade, higiene e seguranga alimentar;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora menus e tabelas de pre¢os, pondo em
evidéncia:

- proatividade e espirito de iniciativa;
- respeito pelos procedimentos definidos;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- capacidade de antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
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Elabora menus e tabelas de pregos:

= Assegurando ementas diversificadas e adequadas ao tipo de estabelecimento;

= Articulando o servigo de cozinha com o servigo de restaurante/bar e de acordo com as orientagdes superiores;

= Aplicando a técnica para elaboragdo de menus e tabelas de pregos (calculo de capitages; calculo das perdas e desperdicios da produgdo; outras);

= Tendo em conta o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;

= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.
OUTPUTS / RESULTADOS

= Mise-en-place de restaurante/bar;

= Produtos alimentares aprovisionados;

= Menus e tabelas de pregos.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coDIGO

4664

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM
LINGUA INGLESA — COZINHA/PASTELARIA

CONHECIMENTOS

25

CAPACIDADES

S DE CREDITO ECVET
2,25

COMPETENCIAS

1. Executar o servi¢o de
cozinha/pastelaria,
comunicando em inglés, a
nivel do utilizador
independentes

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

2. Resolver reclamagodes
utilizando a lingua inglesa, a
nivel do utilizador
independente

O/A formando/a
compreende:
= Funcionamento da lingua inglesa (regras
gramaticais, adequacgao discursiva,
vocabulario técnico, entre outros);
= Fungdes da linguagem (comparer, prestart
e receber informacao, ouvir e exprimir,
entre outras).

sabe, conhece e

= Utilizando regras gramaticais;

= Respeitando as especificidades;

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Conceitos e principios da gestdo de
reclamagdes;
= Estratégias de gestdo de
reclamagdes;
= O controlo emocional na gestdo de
reclamacGes;
= Normas protocolares para clientes
especiais, grupos e comitivas;
= Procedimentos gerais e internos
em situagOes de reclamagado;
= Lingua inglesa na restauragao.

conhece e

Gerir reclamagdes, utilizando a lingua inglesa:

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e compreender as regras de utilizagdo
da lingua inglesa;
= |nterpretar e usar as fungGes da linguagem.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Cumprindo as orientag¢des de receg¢do e atendimento dos clientes;

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Selecionar e utilizar estratégias de gestao de
reclamacgoes;

= Selecionar e utilizar normas protocolares para clientes
especiais;

= Aplicar procedimentos gerais e internos de gestdo de
reclamacdes.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Cumprindo os procedimentos gerais e internos para a gestdo de reclamagdes;

= Comunicando em inglés de forma clara e compreensivel pelo cliente;

= Demonstrando controlo emocional perante situagdes de reclamagées do cliente;

= Adaptando-se as condi¢Bes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

O/A formando/a:
= Executa o servico de cozinha/pastelaria em
inglés, evidenciando:
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos.

Executar o servi¢o de cozinha/pastelaria, comunicando em inglés:

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Resolve reclamagdes em inglés, pondo em
evidéncia:
- compreensdo pelas necessidades e
expetativas do cliente;
- comunicagdo com diferentes tipos de
clientes;
- demonstragdo de capacidade de escuta;
- demonstragdo de controlo emocional
perante situagdes de reclamagao.

@®
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OUTPUTS / RESULTADOS

Execugdo do servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em inglés;
Resolugdo de reclamagdes, comunicando em inglés.
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coDpIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

HORAS

PONTOS DE CREDITO ECVET

4665

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

ALIMENTACAO RACIONAL, NUTRICAO E
DIETETICA

CONHECIMENTOS

50

CAPACIDADES

4,50

COMPETENCIAS

1. Elaborar o plano de
trabalho diario e a ficha
técnica dos produtos

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

2. Elaboragdo de cartas e
ementas

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Tecnologia dos equipamentos e utensilios
de cozinha;

= Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha,

= Articulagdo com o servigo de
restaurante;

= Técnicas de planeamento da produgdo
de cozinha;

= Fichas técnicas;

= Constituigdo das fichas técnicas,

= Principios fundamentais da
dietética.

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Cartas e ementas;
= Técnicas de calculo de capitacGes
= Nutrigdo e dietética;
= Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de calculo de caloric e nutricional
dos alimentos,
® Lingua inglesa narestauragdo.

conhece e

O/A formando/a é capaz de:

= Aplicar regras alimentares de acordo com a
alimentagdo racional;

= Ler e interpretar o indice de massa corporal;

= |dentificar e aplicar as necessidades diarias de
nutrientes;

= |nterpretar e analisar documentos relativos a
organizagdo e funcionamento da cozinha;

= Analisar os constituintes alimentares;

= Ler e interpretar rétulos de alimentos e bebidas;

= Aplicar técnicas de planeamento da produgao de
cozinha.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho didrio e a ficha técnica dos produtos:
= Respeitando o plano de produgdo (producdo didria, encomendas, servigos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= |nterpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a produgdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= |er e interpretar cartas e ementas em lingua
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporg¢des e pesagens;

= Selecionar informacdo relevante para elaboragdo
da carta e ementa;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

O/A formando/a:

= Elabora o plano de trabalho diario e ficha técnica
dos produtos, evidenciando:

- defini¢do de diferentes tipos de dieta;
- identificagdo e caracterizagdo de tendéncias
gastrondmicas modernas (vegetariana,
bioldgica, macrobidtica, entre outras);
- demonstragdo de capacidade de trabalho
em equipa;
- respeito as normas de seguranca e saude
no trabalho;
- antecipacdo e resolugdo de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos.definidos.

COMPETENCIAS

O/A formando/a:

= Elabora carta e ementas saudaveis, pondo em
evidéncia:

- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipacdo e resolucdo de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos.

®
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora cartas e ementas:
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes, regras basicas de alimentagao racional, célculo caldrico e nutricional dos alimentos;
= Cumprindo as orientagGes para a fixacdo de pregos;
= Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

= Plano didrio de trabalho e ficha técnica do produto;

= Cartas e ementas saudaveis.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cobiGo UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM HORAS PONTOS DE CREDITO ECVET
8289 COZINHA/PASTELARIA — PLANEAMENTO DA 25 2,25
PRODUGCAO E MISE-EN-PLACE
REFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Ler e interpretar aficha técnica do produto = Prepara o local de trabalho, os equipamentos e
= Plano de trabalho dirio; a preparar; as matérias-primas evidenciando:
* Fichas técnicas; = Ler e interpretar fichas técnicas em lingua - trabalho em equipa;
» Tecnologia de matérias-primas; estrangeira; - responsavel por bens e valores;
» Técnicas de quantificacdo de = Selecionar os equipamentos e utensilios - antecipagdo e resolugdo de problemas e
ingredientes, propor¢des e pesagens; necessdrios a preparagdo dos produtos; imprevistos;
» Técnicas de preparacdo dos produtos; * Selecionar e aplicar as técnicas de preparagdo dos - defini¢do de objetivos;
* Procedimentos de manipulagio de produtos; - atuagdo de acordo com os objetivos
alimentos; * Organizar o espago, 0s equipamentos e 0s definidos;
1. Preparar o local de * Normas de qualidade e seguranca e utensilios; - respeito pelos procedimentos de
trabalho. os higiene alimentar; = Aplicar procedimentos de manipulagdo de manuseamento dos equipamentos;
equipamentos e as * Nocdes de higiene e desinfeco; alimentos; _ N - respeito pela§ normas de qualidade, higiene
matérias-primas ® Lingua inglesa narestaurac3o. " Alpllcartnormas de qualidade, seguranca e higiene e seguranga alimentar.
alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com as fichas técnicas dos produtos a confecionar;
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;
= Aplicando as técnicas de calculo de capitacGes, de quantificacdo de ingredientes e proporgdes;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

= Preparacdo das condi¢des para a execugdo do servico de cozinha/pastelaria.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

CODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM ORA PONTOS DE CREDITO ECVET
8290 COZINHA/PASTELARIA — APROVISIONAMENTO 50 4,50
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = |Interpretar e analisar o plano de controlo da = [mplementa o circuito de mercadorias na
= Sistema de controlo de qualidade qualidade dos alimentos e bebidas; cozinha, pondo em evidéncia:

dos alimentos e bebidas; = Ler e interpretar legendas e rétulos das - respeito pelas normas de seguranca e

= Economato. mercadorias. saude no trabalho;

- responsabilidade pelas mercadorias;

- capacidade de antecipagdo e resolugdo de
problemas e imprevistos;

- defini¢do de objetivos.

1. Implementar o circuito de
mercadorias na cozinha

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Implementa o circuito de mercadorias na cozinha:
= Aplicando as técnicas de controlo da qualidade dos alimentos e bebidas;
= Respeitando as normas de seguranga e saide no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = |nterpretar a ficha técnica do produto; = Efetua a compra, rececdo e armazenamento de
= Especificagdo de compras; = Ler e interpretar encomendas; alimentos e bebidas evidenciando:
= Recegdo e controlo de mercadorias; = Aplicar normas de manipulagdo de alimentos; - capacidade de trabalho em equipa;
= Procedimentos de controlo da qualidade; = Armazenar e conservar os alimentos e bebidas de - respeito pelas normas de seguranga e
= Normas de manipulagdo de alimentos; acodo com as regras de higiene e segurancga alimentar. saude no trabalho;
2. Efetuar a compra, recegdo = Normas de qualidade, higiene e - responsabilidade por bens e valores;
e armazenamento de seguranca alimentar na restauragio; - capacidade de antecipagdo e
alimentos e bebidas = Lingua inglesa narestauracdo. resolu¢gdo de problemas e
imprevistos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade, higiene
e seguranca alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce



Efetuar compras, rece¢do e armazenamento de alimentos e bebidas:
= Respeitando os procedimentos de circulagdo das mercadorias;
= Respeitando as orientagdes e os planos de trabalho;
= Respeitando as regras de segurancga e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:

= Técnicas de inventario de mercadorias;

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:
= |nventariar mercadorias;
= Ler e interpretar requisi¢des internas;

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= |Inventaria as existéncias e controla os stocks da
cozinha/pastelaria, pondo em evidéncia:

3. Inventariar as existéncias e
controlar os stocks da
cozinha/pastelaria

® Requisi¢des internas;

= Procedimentos de controlo da qualidade;

= Normas de manipulagdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauragdo;

= Diferentes tipos de sotocks;

® Lingua inglesa narestauragdo.

= Circuito de mercadorias;

= Compra, rececdo e armazenamento de alimentos e bebidas;

= [nventario de stocks.

= Aplicar as técnicas de controlo de sotcks;
= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;
= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

OUTPUTS / RESULTADOS

- técnicas de calculos;

- responsabilidade por bens e valores;

- antecipacdo e resolugdo de problemas e
imprevistos;

- defini¢do de objetivos;

- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;

- respeito pelas normas de segurancga e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Inventaria as existéncias e controla os sotcks da cozinha/pastelaria:
= Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho;
= Cumprindo as normas de qualidade, segurancga e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Aplicando as técnicas de contabilizagcdo e controlo de stocks;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coDIGO
466

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

¢ ¢

CONHECIMENTOS

5

TOS DE CREDITO ECVET
5

1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgao
de sopas

O/A formando/a
compreende:
= Tecnologia dos
utensilios de cozinha;
= Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servico de cozinha;

sabe, conhece e

equipamentos e

= Articulagdo com o servico de
restaurante (reservas, encomendas,
outros);

= Técnicas de planeamento da produgao
de cozinha.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizacdo e funcionamento da cozinha;

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

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de
organizacdo e producdo do servigo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento da producdo de
cozinha.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elaborar o plano de trabalho didrio da produgdo de sopas:
= Respeitando o plano de produgdo (produgdo diaria, encomendas, servigos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizac¢do e funcionamento do servico de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Trabalhando em equipa;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

m - Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce

CAPACIDADES

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho diario da
produgdo de sopas, pondo em evidéncia:

- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;
- proatividade na resolucdo de problemas e
imprevistos.

COMPETENCIAS




2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constituicdo das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutri¢do e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificacdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de cdlculo de pregos;
= Lingua inglesa narestauracgao.

sabe, conhece e

Elabora a ficha técnica do produto:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

- Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de producgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificacio de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de cdlculo de precos.

lingua

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes;

= Cumprindo as orientagdes para a fixagdo de precos;

= Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;

= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:

- técnicas de calculo de capitagGes;
- cumprimento de orientagdes para a fixagdo
de pregos;
- respeito pelos processos de confe¢do
aplicdveis as matérias-primas e produto
final;
- respeito pelos procedimentos gerais e
internos para a elaboragdo de fichas
técnicas;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com 0s mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS




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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tipos de sopas, cremes, aveludados,
caldos e consommés;
= Matérias-primas usadas na confe¢do de
sopas;
= Especialidades nacionais e regionais;
= Técnicas de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Procedimentos de manipulagdo de

alimentos;
= Técnicas de preparagdo de sopas,
cremes, aveludados, caldos e
consommes:

- manuseamento e
utensilios e material;

- selegdo, quantificacdo e preparagdo das
matérias-primas, preparados industriais
e outros ingredientes;

= Normas de qualidade e seguranca e
higiene alimentar;

= Nogoes de higiene e desinfegdo;

= Lingua inglesa na restauragdo.

preparacdo de

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Ler e interpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
estrangeira;

= Selecionar 0s equipamentos e
necessarios a confec¢do dos produtos;

= Organizar o espago, 0S equipamentos e 0s
utensilios;

= Aplicar procedimentos de
alimentos;

= Aplicar normas de qualidade, seguranca e higiene
alimentar.

utensilios

manipulagdo de

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:

- capacidade de selecionar os
equipamentos e os utensilios de acordo
com a ficha técnica;
- aplicagdo de técnicas de preparagdo de
sopas, cremes, aveludados, caldos e
consommeés;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos;
- respeito por normas de seguranga e
saude no trabalho;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar;
- capacidade de trabalho em equipa;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com os mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica;
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecidos;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar;
= Aplicando as técnicas de verificacdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS




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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Tipos de sopas, cremes, aveludados,
caldos e consommés;
= Matérias-primas usadas na confe¢do de
sopas;
= Especialidades nacionais e regionais;
= Técnicas de preparagdo de sopas,
cremes, aveludados, caldos e
consommeés;
= Técnicas de confe¢do de sopas, cremes,
aveludados, caldos e consommeés:
- mise-en-place;
- ordem de introdu¢do da matéria-
prima;
- tempo de cozedura;
= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo e confecdo
das sopas;
= Procedimentos  de
qualidade;
= Conceitos de nutrigdo e dietética;
= Normas de manipulagao de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgao;
= Lingua inglesa narestauragao.

sabe,

controlo da

Prepara e confeciona sopas:

outros);

= Trabalhando em equipa;

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
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
sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

do produto a

= Cumprindo o plano de produgdo e orcamento estabelecidos;
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Prepara e confeciona sopas, pondo em
evidéncia:
- utilizacdo dos equipamentos e utensilios
adequados;

- Aplicagdo dos procedimentos para a
confecdo de sopas, cremes, aveludados,
caldos e consommés;

- capacidade de trabalho em equipa;

- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;

- capacidade de antecipagdo e de resolucdo
de problemas;

- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo de sopas (ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas, acabamentos,

COMPETENCIAS




O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar a ficha técnica do produto a = Emprata e decora sopas, aves e caga, pondo em

= Massas, fundos e molhos base; confecionar; evidéncia:

= Tipos de sopas, cremes, aveludados, = Ler e interpretar fichas técnicas em inglés; - aplicagdo dos procedimentos de
caldos e consommés; = Selecionar os equipamentos e utensilios empratamento de sopas;

= Matérias-primas usadas na confe¢do de necessarios a confec¢do dos produtos; - aplicagdo das técnicas de decoragdo de
sopas; = Aplicar os procedimentos para a confegao de sopas;

= Especialidades nacionais e regionais; sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés; - capacidade de trabalho em equipa;

= Técnicas de empratamento de sopas; = Matérias-primas usadas na confeg¢do de sopas; - respeito pelas normas de seguran¢a e

= Processos de decoragdo de sopas; = Especialidades nacionais e regionais; salde no trabalho;

= Equipamentos, utensilios necessarios, = Aplicar as normas de higiene e seguranga - capacidade de antecipagdo e de resolugdo
e procedimentos de controlo dos alimentar; de problemas;
processos de empratamento e = Aplicar normas de manipulagdo de alimentos. - respeito pelas normas de qualidade,
decoragdo de sopas; higiene e seguranga alimentar;

= Procedimentos de controlo da - capacidade de definir objetivos e atuar de

5. Empratar e decorar sopas . . .

qualidade; acordo com 0s mesmos;

= Conceitos de nutri¢do e dietética; - criatividade.

= Normas de manipulacdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragdo;

= Lingua inglesa na restauragdo.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Emprata e decora sopas:
= Respeitando os procedimentos de empratamento de sopas;
= Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar;
= Aplicando técnicas de decoracgdo de sopas;
= Evidenciando criatividade na decoragdo de sopas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

. Co-funded by the
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O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
= Técnicas de acondicionamento e conservacdao de matérias- primas e produtos utensilios e materiais, pondo em evidéncia:
conservacdo de matérias- primas e confecionados de cozinha; - 0 recurso a tecnologias adequadas de
produtos confecionados de cozinha; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de conservagao;
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. - cumprimento dos procedimentos para a
stocks. gestdo de stocks;

- capacidade de trabalho em equipa;

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;

- capacidade de antecipacao e de resolucdo
de problemas;

- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;

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

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeracao, arrefecimento rapido, congelagao, vacuo);
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks.

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

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario da produgio de sopas;

Ficha técnica do produto;

Sopas confecionadas, empratadas e decoradas;

Registo dos produtos confecionados;

Registo de controlo de stocks.

@ Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM PONTOS DE CREDITO ECVET

4668

PREPARAGAO E CONFECAO DE ACEPIPES E
ENTRADAS

CONHECIMENTOS

25

CAPACIDADES

2,25

COMPETENCIAS

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

O/A formando/a sabe,
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha;
= Procedimentos de organizagdo e
producgdo do servico de cozinha;

conhece e

= Articulagdo com o servico de
restaurante (reservas, encomendas,
outros);

= Técnicas de planeamento da produgdo
de cozinha.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizac¢do e funcionamento da uma cozinha;

= Analisar o plano de producdo e outras orientagoes
relativas a produgdo (reservas, encomendas,
servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de
organizagdo e producdo do servigo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento da producdo de
cozinha.

lingua

O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho diario da

producdo de acepipes e entradas, pondo em

evidéncia:
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;
- proatividade na resolucdo de problemas e
imprevistos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho didrio da producgdo de acepipes e entradas:

= Respeitando o plano de producdo (producdo diaria, encomendas, servicos especiais, outros);

= Cumprindo as regras de organizac¢do e funcionamento do servico de cozinha;

= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;

= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;

= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

. Co-funded by the
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of the European Union
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2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constitui¢do das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutricdo e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= lingua inglesa narestauracgao.

sabe,

Elabora a ficha técnica do produto:
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes;
= Cumprindo as orientagdes para a fixacdo de precos;
= Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboracdo de ficha técnica;
= Respeito as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Tecnologia das matérias-primas de
cozinha;

= Fichas técnicas;

= Normas de higiene e seguranca;

= Ingredientes e pesagens;

= Normas de manipulagao de alimentos;

= Técnicas de limpeza e desinfegao;

" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigcos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

lingua

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a produgao (reservas,
encomendas, servigcos especiais, outas);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar as matérias- primas para a confec¢do de
acepipes e entradas;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos;

= Aplicar técnicas de limpeza e desinfecdo;

= Aplicar normas de segurancga e higiene.

lingua

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:

- respeito pelos procedimentos de
quantificagdo de ingredientes, proporgdes
e pesagens;
- capacidade de selecdo de informagdo
para elaboragdo da ficha técnica do
produto;
- respeito pelas técnicas de calculo de
precos;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com os mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:
- capacidade de selecdo das matérias-
primas e dos utensilios de acordo com a
ficha técnica do produto;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de qualidade, de
seguranca e higiene alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union




Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto;
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Trabalhando em equipa.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e : O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar a ficha técnica do produto a = Prepara e confeciona acepipes e entradas
= Tipos de acepipes e entradas simples confecionar; simples solidas, pondo em evidéncia:
sélidas (salas quentes e saladas frias, = Ler e interpretar fichas técnicas em inglés; - respeito pelos procedimentos da ficha
pratos de ovos, patés, acepipes de = Selecionar os equipamentos e utensilios técnica para a confe¢do de acepipes e
peixe, acepipes de marisco, pastéis necessarios a confe¢ao dos produtos; entradas simples sdlidas;
salgados — de massa tenra, folhados, = Aplicar os procedimentos para a confecdo de - respeito pelo plano de trabalho e
vol-au-vent, pataniscas e pastéis — acepipes e entradas solidas; orcamento estabelecidos;
produtos de charcutaria, queijos, = Aplicar as normas de higiene e seguranca - capacidade de trabalho em equipa;
tapas); alimentar; - respeito pelas normas de qualidade,
= Matérias-primas usadas em acepipes e = Aplicar normas de manipulagdo de alimentos. higiene e segurancga alimentar;
entradas sdlidas; - capacidade de atuar de acordo com os
= Técnicas de preparagao e confegdo de objetivos definidos.

acepipes e entradas solidas;

= Equipamentos, utensilios necessdrios e
procedimentos de controlo dos
processos de preparacdo e confegdo de
acepipes e entradas solidas;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Conceitos de nutri¢do e dietética;

= Normas de manipula¢do de alimentos;

=" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragdo;

= Lingua inglesa na restauracao.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara e confeciona acepipes e entradas simples sélidas:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo de acepipes e entradas simples soélidas (ingredientes, tempos, temperaturas,
acabamentos, outros);
= Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Trabalhando em equipa.

4. Preparar e confecionar
acepipes e entradas simples
sélidas
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TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

O/A formando/a é capaz de:

5. Empratar e decorar
acepipes e entradas simples
sélidas

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tipos de acepipes e entradas simples
solidas;

= Matérias-primas usadas nos acepipes e
entradas simples sdlidas;

= Técnicas de preparagdo e confegdo de
acepipes e entradas simples sélidas;

= Técnicas de empratamento de acepipes
e entradas solidas;

= Processos de decoragdo de acepipes e
entradas sélidas;

= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos de empratamento e
decoracdo de acepipes e entradas
solidas;

= Procedimentos  de
qualidade;

= Conceitos de nutrigdo e dietética;

= Normas de manipula¢do de alimentos;

=" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao;

= Lingua inglesa na restauragao.

controlo da

= Trabalhando em equipa.

CONHECIMENTOS
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CAPACIDADES

= Interpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar os equipamentos e utensilios
necessarios a confeg¢do dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
acepipes e entradas solidas;

= Matérias-primas usadas na confe¢do de acepipes
e entradas solidas;

= Especialidades nacionais e regionais;

= Aplicar normas de qualidade, seguranca e higiene
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CAPACIDADES

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Emprata e decora acepipes e entradas simples
sélidas, pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos de
empratamento de acepipes e entradas
solidas;

- respeito pelo plano de trabalho e
orcamento estabelecidos;

- criatividade;

- capacidade de trabalho em equipa;

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

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Emprata e decora acepipes e entradas simples sélidas:
= Respeitando os procedimentos de empratamento de acepipes e entradas solidas;
= Evidenciando criatividade na decorac¢do de acepipes e entradas sdlidas;
= Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Aplicando técnicas de decoragdo de acepipes e entradas sélidas;

COMPETENCIAS




O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
= Técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias- primas e produtos utensilios e materiais, pondo em evidéncia:
conservacdo de matérias- primas e confecionados de cozinha; - aplicagdo de técnicas de acondicionamento
produtos confecionados de cozinha; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de e conservagdo de matérias- primas e
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. produtos confecionados de cozinha;
stocks. - respeito pelos procedimentos de registo e

controlo de stocks;

- capacidade de trabalho em equipa;

- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeracdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo);
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks;
= Trabalhando em equipa.

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

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario;

Ficha técnica do produto;

Acepipes e entradas simples sélidas confecionadas, empratadas e decoradas;

Registo dos produtos confecionados;

Registo de stocks.
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO
8291

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

PREPARAGAO E CONFECAO DE PEIXES E
MARISCOS

CONHECIMENTOS

HORAS
50

CAPACIDADES

PONTOS DE CREDITO ECVET
4,50

1. Elaborar o plano de
trabalho diario para a
produgdo de peixes e

mariscos

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de cozinha;
= Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servico de cozinha;

= Articulagdo com o servico de
restaurante (reservas, encomendas,
outros);

= Técnicas de planeamento da produgao
de cozinha.

= Respeitando o plano de producdo;

= Trabalhando em equipa;

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

m - Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce

O/A formando/a é capaz de:
= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizacgdo e funcionamento da cozinha;
= Analisar o plano de producdo e outras orientagdes
relativas a produgdo (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 producdo de
cozinha.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho didrio para a produgdo de peixes e mariscos:

= Cumprindo as regras de organiza¢do e funcionamento do servigo de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;

= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;

= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

COMPETENCIAS

O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho didrio para a

produgdo de peixes e mariscos, pondo em

evidéncia:
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;
- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos.

COMPETENCIAS



2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constituicdo das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutri¢do e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificacdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de cdlculo de pregos;
= Lingua inglesa narestauracgao.

sabe, conhece e

Elabora a ficha técnica do produto:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de producgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificacio de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de cdlculo de precos.

lingua

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes;

= Cumprindo as orientagdes para a fixacdo de precos;

= Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica;
= Respeito as normas de seguranca e salde no trabalho;

= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:
- respeito pelos procedimentos de
guantificagdo de ingredientes, proporg¢des e
pesagens;
- capacidade de sele¢do de informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do produto;
- respeito pelas técnicas de calculo de
precos;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com os mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS




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

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Peixes e mariscos (classificagdo,

familias, origem, carateristicas fisicas e
nutritivas);
= Tecnologia de matérias- primas:
- variedades;
- utilizagdes (cozer, fritar, grelhar e

outros);

- tipos de peixe (fresco, seco,
congelados e outros);

- tipos de crustaceos (lagostas,
santolas, lagostins, camaraoes,
outros);

- tipos de moluscos (ameijoas,

mexilhdes, ostras, blzios, outros);
= Técnicas de guantificacdo de
ingredientes, proporgGes e pesagens;
= Técnicas de preparagdo de peixe e
marisco:
- manuseamento e preparacdo de
utensilios e material;
- verificagdo do estado de frescura
dos peixes e mariscos;
- selecdo e capitacdo de matérias-
primas;
- preparacdo (lavar, limpar, escarnar,
eviscerar, pelar, espinhar);
- tipos de cortes e divisdo em porg¢des

(postas, filetes, medalhdes,
supremos, tranches, goujonnettes,
outros);

- pesagens e capitagdes;
= Procedimentos de manipulagdo de
alimentos;
=" Normas de qualidade e seguranga e
higiene alimentar;
= Nogoes de higiene e desinfecdo;
= Lingua inglesa narestauragao.

O/A formando/a é capaz de:

= Selecionar 0s equipamentos e
necessarios a confecdo dos produtos;

= Selecionar e aplicar as técnicas de preparagao de
peixe e marisco;

= Organizar 0 espago, 0s equipamentos e o0s
utensilios;

= Aplicar procedimentos de
alimentos;

= Aplicar normas de qualidade, segurancga e higiene
alimentar.

utensilios

manipulagdo de

O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e

as matérias-primas (peixe e marisco), pondo em

evidéncia:
- capacidade de selecionar  os
equipamentos e os utensilios de acordo
com a ficha técnica do produto;
- respeito pelas técnicas de verificagdo do
estado de conservagdo dos peixes e
mariscos;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipagao e resolugao de
problemas e imprevistos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- capacidade de trabalho em equipa;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
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TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

4. Confecionar pratos de
peixe e marisco

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Peixes e mariscos (classificacdo,
familias, origem, carateristicas fisicas e
nutritivas);

= Principais variedades de peixe e

marisco;

= Tecnologia de matérias- primas;

= Técnicas de preparacdo de peixes e
mariscos;

= Técnicas de confecdo de peixes e
mariscos (cozer a vapor, cozer em
court-bouillon, fritar, panar, grelhar,
escalfar, assar, ao sal, saltear, gratinar,
outros);

= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparacdo e confecdo de
peixes e mariscos;

= Conceitos de nutri¢do e dietética;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Normas de manipula¢do de alimentos;

" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao;

= Lingua inglesa narestauragao.

Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas (peixe e marisco):

= Utilizando os equipamentos e os utensilios adequados, de acordo com a ficha técnica;

= Respeitando o plano de producdo e o orgamento estabelecidos;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;

= Cumprindo as técnicas de preparagdo do peixe e marisco;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo dos peixes e mariscos.

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios
necessarios a confecdo dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
peixes e mariscos;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

do produto a

COMPETENCIAS

O/A formando/a:
= Confeciona pratos de peixe e marisco, pondo
em evidéncia:

- utilizacdo dos equipamentos e utensilios
adequados para a confecdo de peixes e
mariscos;

- respeito pelos procedimentos de confegdo
de peixes e mariscos;

- capacidade de trabalho em equipa;

- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;

- responsabilidade por bens e valores;

- capacidade de antecipagdo e de resolugao
de problemas;

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

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
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Confeciona pratos de peixe e marisco:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo de peixes e mariscos (ingredientes, processo de confe¢do, tempos, temperaturas,
acabamentos, outros);
= Cumprindo o plano de produgdo e orgamento estabelecidos;
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Trabalhando em equipa;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e : O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar a ficha técnica do produto a = Confeciona guarnicbes de peixe e marisco,
= Peixes e mariscos (classificacdo, confecionar; pondo em evidéncia:
familias, origem, carateristicas fisicas e = Ler e interpretar fichas técnicas em inglés; - respeito pelos procedimentos da ficha
nutritivas; = Selecionar 0s equipamentos e utensilios técnica para a confe¢do das guarnicGes de
= Principais variedades de peixe e necessarios a confec¢dao dos produtos; peixes e mariscos;
marisco; = Aplicar os procedimentos para a confe¢do de - respeito pelo plano de produgdo e
= Tecnologia de matérias- primas; guarnigdes; orgcamento estabelecidos;
= Técnicas de preparacdo e confecdo de = Aplicar as normas de higiene e seguranca - utilizagcdo dos utensilios e equipamentos
guarnigoes; alimentar; adequados;
= Equipamentos e utensilios necessarios e = Aplicar normas de manipulagdo de alimentos. - capacidade de trabalho em equipa;
procedimentos de controlo dos - respeito pelas normas de seguranga e
processos confegdo de peixe e marisco; saude no trabalho;
= Procedimentos de controlo da - responsabilidade por bens e valores;
5. Confecionar guarnicées qualidf’ade; N o - capacidade de antecipacdo e de resolugao
de peixe e marisco = Conceitos de nutrigdo e dietética; de problemas;
= Normas de manipulagao de alimentos; - respeito pelas normas de qualidade,
" Normas de qualidade, higiene e higiene e seguranca alimentar;
seguranca alimentar na restauragao; - capacidade de atuar de acordo com os
= Lingua inglesa na restauragao. objetivos definidos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona guarnicdes de peixe e marisco:

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarni¢cGes de peixes e mariscos (ingredientes, processo de confegdo, tempos,
temperaturas, acabamentos, outros);

= Respeitando o plano de produgdo e o orcamento estabelecido;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Trabalhando em equipa;

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
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6. Empratar e decorar
pratos de peixe e
marisco

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Técnicas de empratamento de peixe e
marisco;
= Processos de decoragdo de peixe e
marisco;

= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos de empratamento e
decoragdo de peixe e marisco;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Conceitos de nutri¢do e dietética;

= Normas de manipulagdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgdo;

= Lingua inglesa na restauragdo.

Emprata e decora pratos de peixe e marisco:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios
necessarios a confecdao 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 seguranca
alimentar

= Aplicar normas de
manipulacdo de alimentos.

do produto a

= Respeitando os procedimentos de empratamento de peixe e marisco;

= Respeitando o plano de producdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;

= Aplicando técnicas de decoragdo de peixe e marisco;

= Evidenciando criatividade na decoragdo de pratos de peixe e de marisco;

= Adaptando-se as condi¢Oes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Emprata e decora pratos de peixe e marisco,
pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos de
empratamento de peixe e marisco;
- respeito pelo plano de produgdo e
orgamento estabelecidos;
- aplicagdo de técnicas de decoragdo de
peixe e marisco;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipagao e de resolugao
de problemas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com 0s mesmos;
- criatividade.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS




O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
= Técnicas de acondicionamento e conservacdao de matérias- primas e produtos utensilios e materiais, pondo em evidéncia:
conservacdo de matérias- primas e confecionados na cozinha; - 0 recurso a tecnologias adequadas de
produtos confecionados na cozinha; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de conservagao;
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. - cumprimento dos procedimentos para a
stocks. gestdo de stocks;

- capacidade de trabalho em equipa;

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;

- capacidade de antecipacao e de resolucdo
de problemas;

- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;

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

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagdo (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras);
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks.

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

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho didrio da producao de pratos de peixe e marisco;

Ficha técnica do produto;
Peixe e marisco confecionados, empratados e decorados;
Registo dos produtos confecionados;

Registo de controlo de stocks.

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce



UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM PONTOS DE CREDITO ECVET
8292 PREPARACAO E CONFECAO DE CARNES, AVES 50 4,50
E CACA

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

O/A e . O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar e analisar documentos relativos a = Elabora o plano de trabalho didrio para a
= Tecnologia dos equipamentos e organizagdo e funcionamento da cozinha; producdo de carnes, aves e caga, pondo em
utensilios de cozinha; = Analisar o plano de producdo e outras orientagdes evidéncia:
= Procedimentos de organizagio e relativas a produgdo (reservas, encomendas, - capacidade de trabalho em equipa;
producgdo do servico de cozinha; servigos especiais, outras); - respeito pelas normas de seguranga e
= Articulagdlo com o servigo de = Ler e interpretar fichas técnicas em lingua saude no trabalho;
restaurante (reservas, encomendas, portuguesa e inglesa; - capacidade de definir objetivos;
1. Elaborar o plano de outros); = Selecionar e aplicar procedimentos de - capacidade de atuar de acordo com os
trabalho diario da producdo = Técnicas de planeamento da produgdo organizacdo e producdo do servigo de cozinha; objetivos definidos;
de carnes, aves e caca de cozinha. = Aplicar técnicas de planeamento da produgdo de - proatividade na resolugdo de problemas e
cozinha. imprevistos.
CRITERIOS DE DESEMPENHO
Elabora o plano de trabalho didrio para a produgdo de carnes, aves e caga:
= Respeitando o plano de producdo;
= Cumprindo as regras de organizac¢do e funcionamento do servico de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Trabalhando em equipa;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce



2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constituicdo das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutri¢do e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificacdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de cdlculo de pregos;
= Lingua inglesa narestauracgao.

sabe, conhece e

Elabora a ficha técnica do produto:

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de producgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificacio de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de cdlculo de precos.

lingua

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagdes;

= Cumprindo as orientagdes para a fixagdo de pregos;

= Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;

= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

- Erasmus+ Programme
of the European Union

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:
- técnicas de cdlculo de capitagbes;
- cumprimento de orientagdes para a
fixagdo de pregos;
- respeito pelos processos de confegdo
aplicdveis as matérias-primas e produto
final;
- respeito pelos procedimentos gerais e
internos para a elaboracdo de fichas
técnicas;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com os mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS




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

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Principais variedades de carne, aves e
caca;

= Carnes de agougue, criagdo e caca
(classificagdo, variedades, origem,
carateristicas fisicas e nutritivas);
= Tecnologia de matérias- primas;
= Técnicas de guantificagdo de
ingredientes, proporg¢des e pesagens;
= Técnicas de preparagdo de carnes, aves
e cacga:
- manuseamento e preparag¢ao de
utensilios e material;
- verificagdo do estado de frescura de
conservacao e qualidade;
- selecdo e capitagdo das matérias-

primas;
- preparacdo (lardear, albardar, atar,
chamuscar, limpar, desmanchar,

cortar, desossar, picar e rechear);
- tipos de cortes e divisdao em porgdes
(escalopes, bifes, tornedés, ‘mutton-
chop’, costeletas, ‘entrecote’,
medalhdes, supremos, grenadinos,
‘chateaubriand’, selas, carrés, rojdes,
febras, outros;
- Aproveitamentos
molhos, outros);
- Marinadas, aplicagGes de especiarias
e ervas;
- Pesagens e capitagdes.
= Procedimentos de manipulagdo de
alimentos;
= Normas de qualidade e seguranga e
higiene alimentar;
= Técnicas de higiene e desinfecdo;
= Lingua inglesa na restauracgao.

(strogonoff,

O/A formando/a é capaz de:

= Ler e interpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
estrangeira;

= Selecionar 0s equipamentos e
necessarios a confec¢do dos produtos;

= Selecionar e aplicar as técnicas de preparagdo de
carnes, aves e caga;

= Organizar o0 espago, 0Os equipamentos e o0s
utensilios;

= Aplicar procedimentos de
alimentos;

= Aplicar normas de qualidade, segurancga e higiene
alimentar.

utensilios

manipulacdo de

O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas (carnes, aves e caga), pondo
em evidéncia:
- capacidade de selecionar  os
equipamentos e os utensilios de acordo
com a ficha técnica;
- aplicagdo de técnicas de preparagdo de
carnes, aves e caga;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- capacidade de trabalho em equipa;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union



TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

4. Confecionar pratos de
carnes, aves e caga

Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas (carnes, aves e caga):
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica;
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Aplicando as técnicas de preparagdo das carnes, aves e caga;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das carnes, aves e caca;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= 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 de carnes, aves

e caga;
= Técnicas de confecdo de carnes, aves e
caga (fritar, cozer, panar, grelhar,

guisar, estufar, assar, ao sal, saltear,
gratinar, ‘au blue’, outros);

= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo e confegdo
carnes, aves e caga;

= Conceitos de nutrigdo e dietética;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Normas de manipulagao de alimentos;

=" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragdo;

= Lingua inglesa na restauragao.

Co-funded by the

m - Erasmus+ Programme
of the European Union
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CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios

necessarios a confecdo dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confecdo de

carne, aves e caga;
= Aplicar
alimentar;
= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

as normas de higiene e segurancga

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Confeciona pratos de carnes, aves e caga, pondo
em evidéncia:

- utilizacdo dos equipamentos e utensilios
adequados para a confecdo de peixes e
mariscos;
- respeito pelos procedimentos de
confegdo de carnes, aves e caca;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipagao e de resolucao
de problemas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO




TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

5. Confecionar guarnigoes
de carne, aves e caca

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

Confeciona pratos de carnes, aves e caga:

temperaturas, acabamentos, outros);

= Trabalhando em equipa;

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Técnicas de preparagao e confegdo de
guarnigOes de carne, aves e caga;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos confe¢do de carnes, aves e
caga;
= Procedimentos  de
qualidade;
= Conceitos de nutrigdo e dietética;
= Normas de manipulagao de alimentos;
=" Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao;
= Lingua inglesa na restauracdo.

conhece e

controlo da

Confeciona guarnicGes de carne, aves e caca:

temperaturas, acabamentos, outros);

= Trabalhando em equipa;

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

m - Erasmus+ Programme
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= Cumprindo o plano de produgdo e orgamento estabelecidos;
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios
necessarios a confecdo dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confecdo de
guarnigoes;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagao de alimentos.

técnica do produto a

= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condi¢Oes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo de pratos de carne, aves e cacga (ingredientes, processo de confe¢do, tempos,

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Confeciona guarni¢Ges de carne, aves e caga,
pondo em evidéncia:

- respeito pelo plano de trabalho e
orcamento estabelecidos;
- cumprindo os procedimentos da ficha
técnica para a producdo de guarnigcGes de
carne, aves e caga;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipacgao e de resolucao
de problemas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo das guarnigcGes das carnes, aves e caca (ingredientes, processo de confe¢do, tempos,

COMPETENCIAS




6. Empratar e decorar
pratos de carne, aves e
caca

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Técnicas de empratamento de carnes,
aves e caga;
= Processos de decoragdo de carnes, aves
e caga;

= Equipamento, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de empratamento e
decoracdo de carnes, aves e caga;

= Procedimentos de controlo
qualidade;

= Conceitos de nutri¢do e dietética;

= Normas de manipulagdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragdo;

= Lingua inglesa na restauragao.

da

Emprata e decora pratos de carne, aves e caga:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

of the European Union

eurspoce

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios
necessarios a confecdao 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 seguranca
alimentar

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

do produto a

= Respeitando os procedimentos de empratamento das carnes, aves e caga;

= Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar;

= Aplicando técnicas de decoragdo de pratos de carne, aves e caga;

= Evidenciando criatividade na decoragdo de pratos de carne, aves e caga;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Emprata e decora pratos de carne, aves e caga,
pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos
empratamento de carne, aves e caga;
- aplicar técnicas de decoragdo de pratos
de carne, aves e caga;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipagdo e de resolucdo
de problemas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com 0s mesmos;
- criatividade.

de

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIA!




7. Efetuar o

aprovisionamento das

matérias-primas, utensilios

e materiais

Plano de trabalho didrio da produgao de pratos de carne, aves e caga;

O/A formando/a
compreende:
= Técnicas de

sabe, conhece e

acondicionamento e

conservacdo de matérias- primas e
produtos confecionados de cozinha;

= Procedimentos de registo e controlo de
stocks.

Ficha técnica do produto;

Carnes, aves e caga confecionados, empratados e decorados;

Registo dos produtos confecionados;

Registo de controlo de stocks.

@

eurspoce

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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O/A formando/a é capaz de:

= Aplicar

conser
confec

técnicas de acondicionamento e
vagcdo de matérias- primas e produtos
ionados de cozinha;

= Aplicar procedimentos de registo e controlo de

stocks.

Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragdo, arrefecimento rdpido, congelagdo, vacuo, outras);
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

OUTPUTS / RESULTADOS

O/A formando/a:
= Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
utensilios e materiais, pondo em evidéncia:

- 0 recurso a tecnologias adequadas de
conservagao;

- cumprimento dos procedimentos para a
gestdo de stocks;

- capacidade de trabalho em equipa;

- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;

- capacidade de antecipacao e de resolucdo
de problemas;

- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;

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




UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

coODIGO UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM HORAS PONTOS DE CREDITO ECVET

8293 PREPARAGAO E CONFEGAO DE DOGARIA 50 4,50
TRADICIONAL PORTUGUESA
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar e analisar documentos relativos a = Elabora o plano de trabalho diario da
= Tecnologia dos equipamentos e utensilios organizac¢do e funcionamento da uma pastelaria; producao de dogaria tradicional portuguesa,
de uma pastelaria; = Analisar o plano de produgdo e outras orientagdes pondo em evidéncia:
= Procedimentos de organizagdo e relativas a produgédo (pedidos dos clientes, outras); - capacidade de trabalho em equipa;
producdo de uma pastelaria/padaria; = Ler e interpretar fichas técnicas em lingua - respeito pelas normas de seguranca e
= Técnicas de planeamento da produgdo portuguesa e inglesa; saude no trabalho;
1. Elaborar o plano de de pastelaria; = Selecionar e aplicar procedimentos de organizagdo e - capacidade de definir objetivos;
trabalho diario da produgdo ® Lingua inglesa narestauragdo. producdo de uma pastelaria; - capacidade de atuar de acordo com os
de pastelaria e dogaria . ApIice:r técnicas de planeamento da produgdo de objetivos definidos;
pastelaria. ’

- proatividade na resolucdo de problemas
e imprevistos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho didrio da producdo de pastelaria e dogaria:
= Respeitando o plano de produgdo (produgdo didria, encomendas, servigos especiais, pedidos dos clientes, outros);
= Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento da sec¢do de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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2. Elaborar a ficha técnica do
produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constituigdo das fichas técnicas;

= Técnicas de calculo de capitacGes;

= Nutrigdo e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificacdo de

ingredientes, propor¢Ges e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= Lingua inglesa narestauragdo.

Elabora fichas técnicas dos produtos:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

e

O/A formando/a é capaz de:

= |nterpretar e analisar o plano de produgdo e outras
orientagGes relativas a producdo (pedidos dos
clientes, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

= Aplicando as técnicas de calculo de capitacGes;

= Cumprindo as orientagdes para a fixacdo de pregos;

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

= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragéo da ficha técnica;

= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:

- técnicas de cdlculo de capitagbes;

- cumprimento de orientagdes para a
fixagdo de pregos;

- respeito pelos processos de confegdo
aplicdveis as matérias-primas e produto
final;

- respeito pelos procedimentos gerais e
internos para a elaboracdo de fichas
técnicas;

- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;

- responsabilidade por bens e valores;

- capacidade de definir objetivos e atuar
de acordo com os mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS




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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia das matérias-primas da
pastelaria;
= Pastelaria de sobremesa;
= Processos de confegdo de pastelaria e
docaria tradicional portuguesa;
= Técnicas de decoragdo de pastelaria e
docaria;
= Matérias-primas utilizadas na confegao
de pastelaria e dogaria tradicional
portuguesa (conventual e outras
especialidades regionais);
= Normas de higiene e seguranca;
= Normas de manipulac¢do de alimentos;
= Técnicas de limpeza e desinfec¢do;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao.

= Respeitando o plano de produgao;

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:
= |nterpretar e analisar o plano de trabalho;
= |nterpretar fichas técnicas de produgdo de
pastelaria;

= Selecionar as matérias-primas para a confe¢do dos

produtos de pastelaria;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos;

= Aplicar técnicas de limpeza e desinfegao;
= Aplicar normas de seguranga e higiene.

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes, de quantificagao de ingredientes e proporgdes;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:

- capacidade de selecionar  os
equipamentos e os utensilios de acordo
com a ficha técnica;
- aplicagdo de técnicas de preparagdo de
dogaria tradicional portuguesa;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipacdo e resolugdo de
problemas e imprevistos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de agir de acordo com os
objetivos estabelecidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com as fichas técnicas do produto;

COMPETENCIAS




4. Confecionar e decorar
pastelaria/dogaria
conventual portuguesa
(toucinho do céu, lampreia
de ovos, encharcada,
sericaia, sopa dourada, entre
outras)

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:

Pastelaria conventual portuguesa;
Dogaria conventual portuguesa;
Processos de confegdo 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 confec¢do de pastelaria conventual;
Procedimentos de controlo da
qualidade;

Normas de manipulagdo de alimentos;
Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragéo;
Lingua inglesa narestauracao.

sabe,

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz 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
pastelaria conventual;

= Aplicar técnicas de decoragdo de pastelaria
conventual;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Confeciona pratos de dogaria
portuguesa, pondo em evidéncia:

- cumprimento dos procedimentos da ficha
técnica para a confe¢do da iguaria;
- responsabilidade por bens e valores
- capacidade de selecionar  os
equipamentos e os utensilios de acordo
com a ficha técnica;
- capacidade de agir de acordo com os
objetivos estabelecidos.
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar;
- criatividade.

tradicional

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona e decorar pastelaria e dogaria conventual portuguesa:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos de repouso, temperaturas, métodos de cozedura, outros);
= Respeitando o plano de produc¢do e o orgamento estabelecido;
= Demonstrando criatividade na decoragdo;
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios necessarios;
= Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservacdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS




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

O/A formando/a conhece e
compreende:

= 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 necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo, de cozedura e
de confec¢do de dogaria conventual;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Normas de manipulagdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgdo;

= Lingua inglesa narestauragao.

sabe,

O/A formando/a é capaz 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
especialidades de pastelaria regional;

= Aplicar técnicas de pastelaria;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

O/A formando/a:
= Confeciona e decora especialidades de

pastelaria regional portuguesa, pondo em

evidéncia:
- respeito pelos procedimentos de confegao
de especialidades de pastelaria portuguesa;
- atuagdo de acordo com as orientagoes
superiores e no quadro das
responsabilidades definidas;
- selegdo e utilizagdo dos equipamentos
adequados;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- criatividade.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona e decora especialidades de pastelaria regional:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de cozedura, outros);
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios necessarios;

= Demonstrando criatividade na decoracdo;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce



O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
= Técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias- primas, utensilios e utensilios e materiais, pondo em evidéncia:
conservagdo de matérias- primas, materiais de pastelaria; - recurso a tecnologias adequadas de
utensilios e materiais de pastelaria; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de confegdo e conservagao;
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. - cumprimento dos procedimentos de
stocks. registro e controlo;

- trabalhar em equipa;

- atuagdo de acordo com as orientagdes
superiores e no quadro das
responsabilidades definidas;

- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos;

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

6. Provision raw materials,
utensils and materials

RITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagdo (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo);
= Cumprindo as regras de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimmentos para a gestdo de stocks;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdao das matérias-primas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario de producao de pastelaria e dogaria portuguesa;
Ficha técnica do produto;

Local de trabalho, equipamentos e matérias-primas;

Confecgdo de pastelaria e dogaria conventual portuguesa;

Confegao e decoragao de especialidades de pastelaria regional portuguesa;
Registo de controlo de stocks.

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce



UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO
4673

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

PREPARAGAO E CONFECAO DE COZINHA
TRADICIONAL PORTUGUESA

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de cozinha;
= Procedimentos de organizagdo e
producgdo do servico de cozinha;

= Articulagdo com o servico de
restaurante (reservas, encomendas,
outros);

= Técnicas de planeamento da produgdo
de cozinha.

= Respeitando o plano de producdo;

HORAS
50

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizagdo e funcionamento da cozinha;

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

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de
organizacdo e producdo do servigo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento da producdo de
cozinha.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho diario da producdo de pratos de cozinha tradicional portuguesa:

= Cumprindo as regras de organiza¢do e funcionamento do servigo de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;

= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;

= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;

= Trabalhando em equipa;

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

m - Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce

CAPACIDADES

PONTOS DE CREDITO ECVET
4,50

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho diario da
producdo de pratos de cozinha tradicional
portuguesa, pondo em evidéncia:
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;
- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos.

COMPETENCIAS




2. Elaborar a ficha técnica
do produto

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

O/A formando/a conhece e
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constituicdo das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutri¢do e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificacdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de cdlculo de pregos;
= Lingua inglesa narestauracgao.

sabe,

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificacio de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de cdlculo de precos.

lingua

= Aplicando as técnicas de célculo de capitacdes;

= Cumprindo as orientagGes para a fixacdo de precos;

= Respeitando os processos de confecdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao de ficha técnica;
= Respeitando as normas de seguranga e satde no trabalho;

= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the

m - Erasmus+ Programme
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eurspoce

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:
- técnicas de cdlculo de capitagbes;
- cumprimento de orientagdes para a
fixagdo de pregos;
- respeito pelos processos de confegdo
aplicdveis as matérias-primas e produto
final;
- respeito pelos procedimentos gerais e
internos para a elaboracdo de fichas
técnicas;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com os mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora a ficha técnica do produto:

COMPETENCIAS




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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Cozinha tradicional: principais

especialidades;

= Tecnologia de matérias-primas;

= Técnicas de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Técnicas de preparagdo de cozinha
tradicional portuguesa;

= Procedimentos de manipulagdo de
alimentos;

= Normas de qualidade e seguranga e
higiene alimentar;

= Técnicas de higiene e desinfe¢ao;

= Lingua inglesa na restauragdo.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:
= Interpretar e analisar o plano de producdo e
outras orientag0es 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;

= Selecionar e aplicar as técnicas de preparagdo de
cozinha tradicional portuguesa;

= Organizar o0 espago, 0S equipamentos e 0s
utensilios;

= Aplicar procedimentos de
alimentos;

= Aplicar normas de qualidade, seguranga e higiene
alimentar.

manipulagdo de

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-prima, pondo em evidéncia:

- capacidade de selecionar  os
equipamentos e os utensilios de acordo
com a ficha técnica;
- respeito pelo plano de trabalho e
orcamento estabelecidos;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos;
Respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de trabalho em equipa;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica;
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condi¢Ges do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS




4. Prepare traditional
Portuguese dishes

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Cozinha tradicional: principais

especialidades;

= Tecnologia de matérias-primas;

= Técnicas de preparacgdo e confegdo de
cozinha tradicional portuguesa;

= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparacgdo e confegdo de
cozinha tradicional portuguesa;

= Conceitos de nutrigdo e dietética;

= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Normas de manipulagdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragéo;

= Lingua inglesa narestauracgdo.

outros);

= Trabalhando em equipa;

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:
= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa;
= Selecionar 0s equipamentos e utensilios

necessarios a confecdo dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
cozinha tradicional portuguesa;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona pratos de cozinha tradicional portuguesa:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo da iguaria (ingredientes, processo de confegdo, tempos, temperaturas, acabamentos,

= Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho;
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Confeciona pratos de cozinha
portuguesa, pondo em evidéncia:

- cumprimento dos procedimentos da ficha
técnica para a confe¢do da iguaria;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguran¢a e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipagao e de resolucgdo
de problemas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade definir objetivos e atuar de
acordo com 0s mesmos.

tradicional

COMPETENCIAS




5. Confecionar guarnigoes
de iguarias da cozinha
tradicional portuguesa

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Técnicas de preparagdo e confegdo de
guarnigoes;
= Equipamentos e utensilios necessarios
e procedimentos de controlo dos
processos confecdo de guarnigGes;
= 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.

sabe,

acabamentos, outros);

= Trabalhando em equipa;

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
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;

= Aplicar as
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

do produto a

normas de higiene e seguranca

= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecidos;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condi¢Oes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Confeciona guarni¢Ges de iguarias da cozinha
tradicional portuguesa, pondo em evidéncia:

- respeito pelo plano de trabalho e
orcamento estabelecidos;
- cumprimento dos procedimentos da ficha
técnica para a confegdo das guarnigdes;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipagdo e de resolucdo
de problemas e imprevistos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona guarnigdes de iguarias da cozinha tradicional portuguesa:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo das guarni¢cbes (ingredientes, processo de confecdo, tempos, temperaturas,

COMPETENCIAS




6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha
tradicional portuguesa

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a
compreende:
= Técnicas de empratamento;
= Processos de decoragdo gastronomia
tradicional portuguesa;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, 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 manipulagao de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauragao;
= Lingua inglesa na restauragdo.

sabe, conhece e

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar os equipamentos e utensilios
necessarios a confeg¢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.

do produto a

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Emprata e decora iguarias da cozinha tradicional
portuguesa, pondo em evidéncia:

- cumprimentos dos procedimentos de
empratamento da iguaria;
- aplicar técnicas de decoragdo de cozinha
tradicional;
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de antecipagdo e de resolucdo
de problemas e imprevistos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com 0s mesmos;
- criatividade.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Emprata e decora iguarias da cozinha tradicional portuguesa:
= Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria;
= Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar;
= Aplicando técnicas de decoragdo da cozinha tradicional;
= Evidenciando criatividade na decoragdo de pratos de cozinha tradicional;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS




O/A formando/a sabe, conhece e @ O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,
= Técnicas de acondicionamento e conservacdao de matérias- primas e produtos utensilios e materiais, pondo em evidéncia:
conservacdo de matérias- primas e confecionados de cozinha; - 0 recurso a tecnologias adequadas de
produtos confecionados de cozinha; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de conservagao;
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. - cumprimento dos procedimentos para a
stocks. gestdo de stocks;
- capacidade de trabalho em equipa;
7. Provision raw materials, - capacidade de atuar de acordo com os
utensils and materials objetivos definidos;

- capacidade de antecipacao e de resolucdo
de problemas;

- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;

- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras);
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks.

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario da produgdo de pratos de cozinha tradicional portuguesa;

Ficha técnica do produto;

Iguarias da cozinha tradicional portuguesa confecionadas, empratadas e decoradas;

Registo dos produtos confecionados;

Registo de controlo de stocks.

. Co-funded by the
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO
8294

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

PREPARAGAO E CONFECAO DE PASTELARIA

DE SOBREMESA
CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e

utensilios de uma pastelaria;

= Procedimentos de organizagdo e
producdo de uma pastelaria/padaria;

= Técnicas de planeamento da producdo
de pastelaria;

= Lingua inglesa narestauracgdo.

HORAS
50

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizagdo e funcionamento da uma pastelaria;

= Analisar o plano de produgdo e outras
orientagBes relativas a produgdo (pedidos dos
clientes, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de organizagdo
e producdo de uma pastelaria;

= Aplicar técnicas de planeamento da producdo de
pastelaria.

lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho didrio da producdo de pastelaria de sobremesa:

= Respeitando o plano de producdo (producdo diaria, encomendas, servigos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizac¢do e funcionamento da sec¢do de cozinha;

= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;

= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;

= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
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CAPACIDADES

PONTOS DE CREDITO ECVET
4,50

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho diario da
producdo de pastelaria de sobremesa, pondo
em evidéncia:
- capacidade de trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- capacidade de definir objetivos;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos;
- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos.

COMPETENCIAS




2. Elaborar a ficha técnica
do produto

O/A formando/a conhece e
compreende:

= Fichas técnicas;

= Constitui¢do das fichas técnicas;

= Técnicas de cdlculo de capitagbes;

= Nutricdo e dietética;

= Processos e tempos de confecdo;

= Procedimentos de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= lingua inglesa narestauracgao.

sabe,

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e
outras orientag0es relativas a producdo (reservas,
encomendas, pedidos de clientes, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:

- respeito pelos procedimentos de
quantificagdo de ingredientes, proporgdes
e pesagens;
- capacidade de selecdo de informagdo
para elaboragdo da ficha técnica do
produto;
- respeito pelas técnicas de calculo de
precos;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- capacidade de definir objetivos e atuar de
acordo com os mesmos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora a ficha técnica do produto:
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes;
= Cumprindo as orientag¢des para a fixacdo de precos;
= Respeitando os processos de confegdo aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo de ficha técnica;
= Respeito as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Definindo objetivos e atuando em conformidade com os mesmos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
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3. Preparar o local de
trabalho e os
equipamentos e as
matérias-primas

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia das matérias-primas da
pastelaria;
= Pastelaria de sobremesa;
= Processos de confegdo de pastelaria de
sobremesa, quente e fria;
= Processos de confecdo de gelados e
sorvetes;
= Técnicas de decoragdo de sobremesas;
= Matérias-primas utilizadas na confegdo
de pastelaria de sobremesa;
= Normas de higiene e seguranca;
= Normas de manipulagao de alimentos;
= Técnicas de limpeza e desinfegao;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragao.

= Cumprindo o plano de produgao;

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS

®

eurspoce

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de trabalho;

= Interpretar fichas técnicas de produgdo de
pastelaria;

= Selecionar as matérias- primas para a confecdo
dos produtos de pastelaria;

= Aplicar normas de manipulagao de alimentos;

= Aplicar técnicas de limpeza e desinfegao;

= Aplicar normas de qualidade, seguranca e higiene
alimentar.

= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho e os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:

- capacidade de selecionar  os
equipamentos e os utensilios de acordo
com a ficha técnica do produto;
- respeito pelas técnicas de verificagao do
estado de conservagdo das matérias-
primas;
- capacidade de antecipacgao e resolugdo de
problemas e imprevistos;
- respeito pelas normas de seguranca e
saude no trabalho;
- respeito pelas normas de qualidade, de
seguranca e higiene alimentar;
- capacidade de atuar de acordo com os
objetivos definidos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara o local de trabalho e os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto;

COMPETENCIA!
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4. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa de
colher

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Pastelaria de sobremesa;
= Processos de confe¢do de pastelaria de
sobremesas de colher;
= Técnicas de decoragdo de sobremesas;
= Matérias-primas utilizadas na confecdao
de pastelaria de sobremesa de colher;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo, de cozedura

sabe,

e de confecio de pastelaria de
sobremesa;
= Procedimentos de controlo da
qualidade;

= Normas de manipulagdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauragao;

= Lingua inglesa na restauragdo.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
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O/A formando/a é capaz 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;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
sobremesas de colher;

= Aplicar normas de manipulagao de alimentos;

= Aplicar normas de higiene e seguranga alimentar.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Confeciona e decora pastelaria de sobremesa de
colher, pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos da ficha
técnica do produto;
- respeito pelo plano de produgdo e
orcamento estabelecidos;
- Utilizando os equipamentos e utensilios
adequados;
- atuar de acordo
superiores e no
responsabilidades definidas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- criatividade.

com orientagdes
quadro das

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona e decora pastelaria de sobremesa de colher:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confecdo, outros);
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Aplicando as técnicas de decoragdo em pastelaria;
= Evidenciando criatividade na decoragdo de pastelaria de sobremesa de colher.

COMPETENCIAS




5. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa de
fatia

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Pastelaria de sobremesa;
= Processos de confe¢do de pastelaria de
sobremesas de fatia;
= Técnicas de decoragdo de sobremesas;
= Matérias-primas utilizadas na confecdao
de pastelaria de sobremesa de fatia;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo, de cozedura

sabe,

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 restauragéo;

= Lingua inglesa na restauragdo.

O/A formando/a é capaz de:

» Interpretar a ficha técnica
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar o0s equipamentos e utensilios
necessarios a confec¢do dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
sobremesas de fatia;

= Aplicar técnicas de decoracao de sobremesas de
fatia;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagao de alimentos.

do produto a

O/A formando/a:
= Confeciona e decora pastelaria de sobremesa de
fatia, pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos da ficha
técnica do produto;
- respeito pelo plano de produgdo e
orcamento estabelecidos;
- Utilizando os equipamentos e utensilios
adequados;
- atuar de acordo
superiores e no
responsabilidades definidas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- criatividade.

com orientagdes
quadro das

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confeciona e decora pastelaria de sobremesa de fatia:

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confegdo, outros);
= Respeitando o plano de producdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Aplicando as técnicas de decoracdo em pastelaria;

= Evidenciando criatividade na decoracgdo de pastelaria de sobremesa de fatia.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
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CAPACIDADES

COMPETENCIAS




6. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa
quente

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Pastelaria de sobremesa quente;
= Processos de confegdo de pastelaria de
sobremesa quente;
= Técnicas de decoragdo de sobremesas
quentes;
= Matérias-primas utilizadas na confecdao
de pastelaria de sobremesa quente;
= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo, de cozedura
e de confecdo de pastelaria de
sobremesa quente;
= Procedimentos  de

sabe,

controlo da

qualidade;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
=" Normas de qualidade, higiene e

seguranca alimentar na restauracgao;
= Lingua inglesa na restauragdo.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios
necessarios a confec¢do dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
sobremesas de fatia;

= Aplicar técnicas de decoracao de sobremesas de
fatia;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

do produto a

O/A formando/a:
= Confeciona e decora pastelaria de sobremesa
guente, pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos da ficha
técnica do produto;
- respeito pelo plano de produgdo e
orcamento estabelecidos;
- Utilizando os equipamentos e utensilios
adequados;
- atuar de acordo
superiores e no
responsabilidades definidas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- criatividade.

com orientagdes
quadro das

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confecionar e decorar pastelaria de sobremesa quente:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confegdo, outros);
= Respeitando o plano de producdo e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Aplicando as técnicas de decoracdo em pastelaria;
= Evidenciando criatividade na decoragdo de pastelaria de sobremesa quente.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
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7. Confecionar e decorar
pastelaria de sobremesa
fria

O/A formando/a conhece e
compreende:

= Pastelaria de sobremesa fria;

= Processos de confe¢do de pastelaria de
sobremesa fria;

= Técnicas de decoragdo de sobremesas
frias;

= Matérias-primas utilizadas na confecdo
de pastelaria de sobremesa fria;

= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagao, de cozedura
e de confecdo de pastelaria de
sobremesa fria;

= Procedimentos  de
qualidade;

= Normas de manipulagao de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgdo;

= Lingua inglesa narestauracgdo.

sabe,

controlo da

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios
necessarios a confec¢do dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
pastelaria de sobremesa fria;

= Aplicar técnicas de decoragdo de sobremesas
frias;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

do produto a

O/A formando/a:
= Confeciona e decora pastelaria de sobremesa
fria, pondo em evidéncia:

- respeito pelos procedimentos da ficha
técnica do produto;
- respeito pelo plano de produgdo e
orcamento estabelecidos;
- Utilizando os equipamentos e utensilios
adequados;
- atuar de acordo
superiores e no
responsabilidades definidas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar;
- criatividade.

com orientagdes
quadro das

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confecionar e decorar pastelaria de sobremesa fria:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confegdo, outros);
= Respeitando o plano de producdo e o orgamento estabelecido;
= Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Aplicando as técnicas de decoracdo em pastelaria;
= Evidenciando criatividade na decoragdo de pastelaria de sobremesa fria.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
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8. Confecionar e decorar
sorvetes e gelados

O/A formando/a
compreende:
= Gelados e sorvetes;
= Processos de confegdo de pastelaria de
gelados e sorvetes;
= Técnicas de decoracao de gelados e
sorvetes;
= Matérias-primas utilizadas na confegdo
de gelados e sorvetes;
= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparacgdo e de confegdo
de gelados e sorvetes;
= Procedimentos  de
qualidade;
= Normas de manipulagao de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgdo;
= Lingua inglesa narestauracgdo.

sabe, conhece e

controlo da

Confeciona e decora sorvetes e gelados:

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0os equipamentos e utensilios
necessarios a confec¢do dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confegdo de
pastelaria de gelados e sorvetes;

= Aplicar técnicas de decoragdo de gelados e
sorvetes;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

do produto a

O/A formando/a:
= Confeciona e decora sorvetes e gelados, pondo
em evidéncia:
- respeito pelos procedimentos da ficha
técnica do produto;
- respeito pelo plano de produgdo e
orcamento estabelecidos;
- Utilizando os equipamentos e utensilios
adequados;
- atuar de acordo
superiores e no
responsabilidades definidas;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;
- criatividade.

com orientagdes
quadro das

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confegdo, outros);
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Aplicando as técnicas de decoracdo em pastelaria;

= Evidenciando criatividade na decoragdo de sorvetes e gelados.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e | O/Aformando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-primas,

= Técnicas de acondicionamento e conservacdao de matérias- primas, utensilios e utensilios e materiais, pondo em evidéncia:

9. Efetuar o

aprovisionamento das conservagdo de matérias- primas, materiais de pastelaria; - 0 recurso a tecnologias adequadas de
matérias-primas, utensilios utensilios e materiais de pastelaria; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de conservacao;
e materiais = Procedimentos de registo e controlo de stocks. - atuar de acordo com orientagdes

stocks. superiores e no das
responsabilidades definidas;

- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e segurancga alimentar;

- cumprimento dos procedimentos para a

gestdo de stocks.

quadro
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

etua o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo);
= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks.

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario da producdo de pastelaria de sobremesa;
Ficha técnica do produto;

Pastelaria de sobremesa quente e fria, confecionada e decorada;
Gelados e sorvetes confecionados e decorados;

Registo dos produtos confecionados;

Registo de controlo de stocks.

® Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

HORAS

PONTOS DE CREDITO ECVET

8295

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA
INTERNACIONAL

CONHECIMENTOS

50

CAPACIDADES

4,50

COMPETENCIAS

1. Elaborar o plano de
trabalho diario

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

2. Elaborar a ficha técnica do
produto

O/A formando/a sabe,
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e utensilios
de uma pastelaria;
= Procedimentos de organizagdo e
producio de uma pastelaria/padaria;
= Técnicas de planeamento da produgdo
de pastelaria;
= Lingua inglesa narestauragao.

conhece e

Elabora o plano de trabalho diério:

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Fichas técnicas;
= Constituicdo das fichas técnicas;
= Técnicas de calculo de
capitagdes;
= Nutrigdo e dietética;
= Processos e tempos de confegdo;
= Procedimentos de quantificacgdo de
ingredientes, proporg¢des e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= Lingua inglesa narestauragdo.

conhece e

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizac¢do e funcionamento da uma pastelaria;

= Analisar o plano de produgao e outras orientacdes
relativas a produgédo (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 produgdo de
pastelaria.

= Respeitando o plano de produgdo (produgdo didria, encomendas, servicos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento da sec¢do de cozinha;

= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;

= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;

= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de produgdo e outras
orientagBes relativas a produgdo (pedidos dos
clientes, outras);

" Ler e interpretar
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgGes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

fichas técnicas em lingua

O/A formando/a:
= Elabora o
evidenciando:
- trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- proatividade na resolugao de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos.

plano de trabalho diario

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica do produto, pondo em
evidéncia:

- respeito pelos prodedimentos de calculo
de ingredientes, proporgdes e pesos;
- identificagdo dos produtos para a
elaboragdo da ficha técnica;
- respeito pelas técnicas de fixacdo de precos;
- respeito pelas normas de seguranca e saude
no trabalho;
- responsabilidade por
- defini¢do de objectivos.

bens e valores;

®
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TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora fichas técnicas dos produtos:

= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes;

= Cumprindo as orientagGes para a fixacdo de pregos;

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

= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo da ficha técnica;

= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS CAPACIDADES

O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de:
compreende: = Interpretar e analisar o plano de trabalho;
= Tecnologia das matérias- primas da = Interpretar fichas técnicas de produgdo de
pastelaria; pastelaria;

= Selecionar as matérias-primas para a confe¢do dos
produtos de pastelaria;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos;

= Aplicar técnicas de limpeza e desinfec¢do;

= Aplicar normas de seguranga e higiene.

Pastelaria de sobremesa;

Processos de confegdo de pastelaria

e dogaria internacional;

Técnicas de decoragdo de pastelaria

e dogaria;

Matérias-primas utilizadas na confe¢do
de pastelaria e dogaria internacional;

= Normas de higiene e
seguranga;

= Normas de manipula¢do de alimentos;

= Técnicas de limpeza e
desinfecdo;

Normas de qualidade, higiene e seguranga
alimentar na restauragao.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com as fichas técnicas dos produtos a confecionar;
= Respeitando o plano de producdo;
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes, de quantificagdo de ingredientes e proporgdes;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS CAPACIDADES

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho, os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- selegdo, utilizagdo e respeito pelos e
equipamentos e matérias-primas;
- antecipac¢do e resolu¢do de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar.

COMPETENCIAS




4. Confecionar pastelaria
internacional

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®

eurspoce

O/A formando/a sabe,
compreende:
= Pastelaria internacional;
= Principais produtos de pastelaria
internacional;
= Processos de confeg¢do de pastelaria;
= Matérias-primas utilizadas na confegdo
de pastelaria internacional;
= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo  dos
processos de preparagao, de cozedura e
de confegdo de pastelaria internacional;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragdo;
= Lingua inglesa narestauragdo.

conhece e

Confeciona as iguarias do servigo especial:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0s equipamentos e utensilios
necessarios a confegdo dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confe¢do de
pastelaria internacional;

= Aplicar técnicas de decoragdo de pastelaria
internacional;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Confeciona

pastelaria internacional
evidenciando:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipagdo de problemas e imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confegdo, outros);
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios necessarios;

= Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Adaptando-se as condi¢Ges do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS




O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Interpretar a ficha técnica do produto a = Emprata e decora pastelaria internacional,
= Pastelaria internacional; confecionar; pondo em evidéncia:
= Técnicas de empratamento em = Ler e interpretar fichas técnicas em inglés; - trabalho em equipa
pastelaria; = Selecionar os equipamentos e utensilios - responsabilidade por bens e valores
= Técnicas de decoragdo de pastelaria; necessarios a confecdo dos produtos; - antecipacdo e resolugdo de problemas e
= Matérias-primas utilizadas na confe¢do = Aplicar as técnicas de empratamento em imprevistos;
de pastelaria internacional; pastelaria; - defini¢do de objetivos;
= Equipamentos, utensilios necessarios, e = Aplicar técnicas de decoragdo de pastelaria - atuagdo de acordo com os objetivos
procedimentos de  controlo  dos internacional; definidos;
processos de preparacdo, de cozedura e = Aplicar as normas de higiene e seguranca - respeito pelas normas de qualidade, higiene e
de confegdo de pastelaria internacional; alimentar; seguranga alimentar;
= Procedimentos de controlo da qualidade; = Aplicar normas de manipulagdo de alimentos. - criatividade.
5. Empratar e decorar = Normas de manipulagdo de alimentos;
pastelaria internacional " Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragdo;
= Lingua inglesa narestauragao.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Emprata e decora pastelaria internacional:
= Considerando as regras de empratamento e decoragdao em pastelaria;
= Respeitando o plano de trabalho e o orcamento estabelecido;
= Demonstrando criatividade no empratamento e decora¢do da pastelaria internacional;
= Respeitando as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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6. Confecionar
especialidades de
pastelaria do mundo
(francesa, italiana, alem3,
outras)

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®
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O/A formando/a conhece e
compreende:

= Especialidades de pastelaria do mundo

= Processos de confegdo de
especialidades de pastelaria do mundo;

= Técnicas de decoragao de
especialidades do mundo;

= Matérias-primas utilizadas na confegdo
de especialidades de pastelaria do
mundo;

= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos processos
de preparagdo, de cozedura e de
confegdo de especialidades de pastelaria
do mundo;

= Procedimentos de controlo da qualidade;

= Normas de manipulagdo de alimentos;

= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgao;

= Lingua inglesa narestauragdo.

sabe,

Confeciona as especialidades do mundo:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar 0s equipamentos e utensilios
necessarios a confe¢do dos produtos;

= Aplicar os procedimentos para a confe¢do de
especialidades de pastelaria do mundo;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:

= Confeciona especialidades do mundo
evidenciando:

- trabalho em equipa;

- responsabilidade por bens e valores;

- antecipagdo de problemas e imprevistos;

- defini¢do de objetivos;

- atuagdo de acordo com os objetivos

definidos;

- respeito pelas normas de qualidade,

higiene e seguranca alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Respeitando os procedimentos definidos na ficha técnica (ingredientes, tempos, temperaturas, métodos de confe¢do, outros);
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Aplicando as técnicas de decoragcdo em pastelaria;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS




7. Empratar e decorar
especialidades de pastelaria
do mundo

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®
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O/A formando/a
compreende:
= Pastelaria do mundo;
= Técnicas de empratamento em
pastelaria;
= Técnicas de decoragdo de pastelaria;
= Matérias-primas utilizadas na confegdo
de pastelaria do mundo;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo  dos
processos de preparagao, de cozedura e
de confecdo de pastelaria;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauracgdo;
= Lingua inglesa narestauragao.

sabe, conhece e

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar os equipamentos e utensilios
necessarios a confe¢do dos produtos;

= Aplicar as técnicas de empratamento em
pastelaria;

= Aplicar técnicas de decoragdo de pastelaria;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CAPACIDADES

O/A formando/a:
= Emprata e decora especialidades de pastelaria
do mundo, pondo em evidéncia:

- trabalho em equipa
- responsabilidade por bens e valores
- antecipagdo e resolugdo de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar;
- criatividade.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Emprata e decora especialidades de pastelaria do mundo:
= Considerando as regras de empratamento e decoragdo em pastelaria;
= Respeitando o plano de trabalho e o orgamento estabelecido;
= Demonstrando criatividade no empratamento e decorag¢do das especialidades do mundo;
= Respeitando as regras de seguranga e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS



O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: = Aplicar técnicas de acondicionamento e = Efetua o aprovisionamento das matérias-
= Técnicas de acondicionamento e conservacdao de matérias- primas, utensilios e primas, utensilios e materiais, pondo em
conservacdo de matérias- primas, materiais de pastelaria; evidéncia:
utensilios e materiais de pastelaria; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de - recurso a tecnologias adequadas de
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. conservagao;
stocks. - cumprimento dos procedimentos para a

gestdo de stocks;
- trabalho de equipa;
- atuacdo de acordo com os objetivos

8. Efetuar o definidos;

aprovisionamento das - atuacdo de acordo com as orientagdes
matérias-primas, superiores e no quadro das
utensilios e materiais responsabilidades definidas;

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

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras);
= Cumprindo as regras de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimmentos para a gestao de stocks;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho didrio de produgao de pastelaria;

Ficha técnica do produto;

Local de trabalho, equipamentos e matérias-primas;
Confecgao de pastelaria internacional;

Empratar e decorar pastelaria internacional;

Empratar e decorar especialidades de pastelaria do mundo;
Registo de controlo de stocks.

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO
8296
TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

1.Elaborar o plano de
trabalho do servigo especial
de cozinha /pastelaria

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

2. Elaborar menus de
cozinha/pastelaria para
servigos especiais

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM
COZINHA/PASTELARIA — SERVICOS ESPECIAIS

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe,
compreende:
= Conceito e tipos de servigos especiais;
= Tipologia de servigos especiais;
= Tecnologia dos equipamentos e utensilios:
de cozinha;
= Procedimentos de organiza¢do e produgado:

conhece e

do servico de cozinha para servigos
especiais;
= Articulagdo com 0s outros servigos:

restaurante, vendas, outros;
= Técnicas de planeamento da produgdo de
cozinha.

= Respeitando as normas de seguranga e saude

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece
compreende:

= Conceito e tipos de servigos especiais

= Tipologia de servigos especiais;

= Técnicas de planeamento e organizagdo do

trabalho de cozinha;
= Organizagao do servigo de cozinha.

e

@®
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HORAS
25

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizagdo e funcionamento da cozinha;

= Analisar o plano de producdo e outras orientacdes
relativas a producgdo (tipo de evento, pedido do
cliente, etc.);

=" Ler e interpretar
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de organizagdo e
producgdo do servigo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento da produgdo de
cozinha.

fichas técnicas em lingua

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho do servigo especial de cozinha/pastelaria:
= Respeitando o plano de produgdo para o servigo especial;
= Cumprindo as regras de organizagao e funcionamento do servico de cozinha;
= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas para a realizagdo de servigos especiais;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;

no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= Analisar as orientagGes superiores e o plano de
produgdo;

= Analisar as informagdes expressas pelo cliente quanto
a0 servigo a realizar;

= Aplicar técnicas de planeamento do trabalho do
servigo de cozinha.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

PONTOS DE CREDITO ECVET
2,25

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho do servico especial
de cozinha/pstelaria evidenciando:

- trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- proatividade na resolugao de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora menus de cozinha/pastelaria para servigos
especiais, pondo em evidéncia:

- trabalho em equipa;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- proatividade na resolugdo de problemas e
imprevistos;
- respeita pelas normas de seguranga e salude
no trabalho.




TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

®
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Elabora menus de cozinha/pastelariapara servicos especiais:
= Respeitando as orientagdes e o plano de producdo;
= Assegurando ementas diversificadas e adequadas ao tipo de evento;
= Tendo em conta o pedido do cliente e o tipo de evento;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

= Conceito e tipos de servicos especiais;
= Matérias-primas, equipamentos e

confecionar;
= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua estrangeira;
= Selecionar os equipamentos e utensilios necessarios a

CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS
O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:
compreende: = Ler e interpretar a ficha técnica do produto a = Prepara o local de trabalho, os equipamentos e

as matérias-primas, pondo em evidéncia:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;

utensilios dos servigos especiais;

= Tecnologia de matérias-primas de
alimentos;

= Técnicas de calculo de capitagGes;

= Técnicas de quantificacdo de ingredientes e

- selegdo, utilizagdo e respeito pelos e
equipamentos e matérias-primas;

- antecipa¢do e resolu¢dao de problemas e
imprevistos;

confecdo dos produtos;

= Selecionar e aplicar as técnicas de preparagao de
servigos especiais;

= Organizar o espago, os equipamentos e os utensilios;

proporgdes; = Aplicar procedimentos de manipulagdo de alimentos; - defini¢do de objetivos;
= Procedimentos de manipulagdo de = Aplicar normas de qualidade, seguranga e higiene - respeito pelas normas de qualidade, higiene
alimentos; alimentar. e seguranca alimentar.

= Fichas técnicas;

= Normas de qualidade e seguranca e higiene
alimentar;

= Nog¢Ges de higiene e desinfecdo;

= Lingua inglesa na restauragdo.

Prepara o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos, utensilios e matérias-primas de acordo com as fichas técnicas dos produtos a confecionar;
= Respeitando as orientacdes superiores e o plano de trabalho;
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes, de quantificagao de ingredientes e proporgdes;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condi¢Bes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS CAPACIDADES COMPETENCIAS

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union



4. Confecionar as iguarias do
servico especial

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Conceito e tipos de servigos especiais;
= Matérias-primas, equipamentos e
utensilios dos servigos especiais;
= Tecnologia de matérias-primas de
alimentos;
= Processos de confec¢do de iguarias;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e seguranga
alimentar na restauragdo;
= Lingua inglesa na restauragao.

sabe,

Confeciona as Iguarias do servigo especial:

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Conceito e tipos de servigos especiais;
= Tecnologia das matérias-primas,
equipamentos e utensilios;
= Técnicas de servigos especiais;
= Corte e preparacdo de peixes, mariscos,
carnes, frutas, doces e queijos (arte
ciséria);
= Técnicas de decoragdo para servigos
especiais;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e seguranca
alimentar na restauracgdo;
= Lingua inglesa na restauragao.

conhece e

®
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O/A formando/a é capaz 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 processos de confecdo de iguarias;
= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;
= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

= Respeitando os procedimentos definidos na ficha técnica do produto a confecionar;

= Respeitando as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios necessarios;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= |nterpretar a ficha técnica do produto a confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios da
arte cisoria;

= Analisar e aplicar as técnicas de arte cisoria;

= Aplicar técnicas de decoragdo para 0s servigos
especiais;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

O/A formando/a:
= Confeciona as iguarias do servico especial
evidenciando:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipagdo de problemas e imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Corta e prepara peixes, mariscos, carnes, frutas,

doces e queijos evidenciando:
- trabalho em equipa;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos;
- antecipacdo e resolugdo de problemas e
imprevistos;
- respeito pelas normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar.




TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

6. Empratar e decorar
iguarias

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

= Aplicando as técnicas de arte ciséria;

CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Conceito e tipos de servigos especiais;
= Tecnologia das matérias-primas,
equipamentos e utensilios;
= Técnicas de servicos especiais;
= Empratamento das diversas iguarias
servidas;
= Técnicas de decoragdo de alimentos;
= Normas de higiene e seguranga alimentar;
= Normas de seguranca e saude no trabalho.

Emprata e decora iguarias:

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
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Corta e prepara peixe, marisco, carne, frutas, doces e queijos
= Cumprindo as instrugdes superiores e o plano de trabalho;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condig¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:
= |nterpretar 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 decoragdo;
= Aplicar técnicas de decoragdo para o servigo especiais;
= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;
= Aplicar normas de manipula¢do de alimentos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Demonstrando criatividade no empratamento e decoragdo das iguarias;

= Respeitando as regras basicas do empratamento;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
" Emprata e decora iguarias, pondo em
evidéncia:

- trabalho em equipa

- responsabilidade por bens e valores

- antecipagdo e resolu¢do de problemas e
imprevistos;

- defini¢do de objetivos;

- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;

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

- criatividade.

COMPETENCIAS



O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: * Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo * Efetua o aprovisionamento das matérias-
= Técnicas de acondicionamento e de matérias-primas e produtos confecionados de primas, utensilios e materiais, pondo em
conservacdo de matérias-primas e produtos cozinha; evidéncia:
confecionados de cozinha; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks. - recurso a tecnologias adequadas de
= Procedimentos de registo e controlo de conservagio;
stocks.

- cumprimento dos procedimentos para a
gestdo de stocks;

- trabalho de equipa;

- atuacdo de acordo com os objetivos

7. Efetuar o definidos;

aprovisionamento das - atuacdo de acordo com as orientagdes
matérias-primas, superiores e no quadro das
utensilios e materiais responsabilidades definidas;

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

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeracdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo, outras);
= Cumprindo as regras de qualidade, segurancga e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimmentos para a gestdo de stocks;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

Plano de trabalho diario do servigco especial de cozinha;
Ficha técnica do produto;

Confecgdo de iguarias de servigo especial;

Servigos especiais de cozinha confecionados, empratados e decorados;
Registo dos produtos confecionados;

Registo de controlo de stocks.

. Co-funded by the
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

CODIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

PONTOS DE CREDITO ECVET

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

¢
COZINHA

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES

COMPETENCIAS

1. Elaborar o plano de
trabalho diario e a ficha
técnica dos produtos

O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Tecnologia dos equipamentos e utensilios
de cozinha;

= Procedimentos de organizagdo e
producgao do servigo de cozinha;

= Articulagdo com o servigo de
restaurante;

= Técnicas de planeamento da produgdo
de cozinha;

= Fichas técnicas;

= Constituicdo das fichas técnicas.

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizac¢do e funcionamento da cozinha;

= Analisar o plano de produgdo e outras orientagbes
relativas a produgdo (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 produgdo de
cozinha.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elabora o plano de trabalho diério e a ficha técnica dos produtos:
= Respeitando o plano de produgdo (producdo diadria, encomendas, servigos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha;

O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho didrio e a ficha
técnica dos produtos evidenciando:

- trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- proatividade na resolugao de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos.

H

= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;
= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

@®

eurspoce

CONHECIMENTOS
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= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

COMPETENCIAS




2. Executar as principais
preparagoes de base de
cozinha

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

3. Confecionar bases de
cozinha

®

eurspoce

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Fichas técnicas;
= Tecnologia de matérias-primas;
= Técnicas de quantificagdo de
ingredientes, proporgGes e pesagens;
= Técnicas de preparagdo de bases de
cozinha;
= Procedimentos de manipulagdo de
alimentos;
= Normas de qualidade e seguranca e
higiene alimentar;
= NogGes de higiene e desinfe¢do;
= Lingua inglesa narestauragdo.

sabe,

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Bases de cozinha;
= Tecnologia de matérias-primas;
= Técnicas de preparac¢do e confegdo de
de bases de cozinha;
= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo e confegdo de
cozinha do mundo;
= Conceitos de nutrigdo e dietética;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauracgdo;
= Lingua inglesa narestauragao.

O/A formando/a é capaz 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 de preparagdo de
bases de cozinha;

= Organizar o0 espago, 0s equipamentos e os
utensilios;

= Aplicar procedimentos de manipulagdo de
alimentos;

= Aplicar normas de qualidade, seguranga e
higiene alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Executa as principais preparacdes de base de cozinha:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com as fichas técnicas dos produtos a confecionar;
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;
= Aplicando as técnicas de calculo de capitacGes, de quantificacdo de ingredientes e proporgdes;
= Cumprindo as normas de qualidade, segurancga e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= |nterpretar 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 confe¢do de bases
de cozinha;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

O/A formando/a:
= Executa as principais preparagdes de base, pondo
em evidéncia:

- trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipacado na resolugao de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagao de acordo com os objetivos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Confeciona bases de cozinha evidenciando:

- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipagdo de problemas e imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar.

Co-funded by the
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Confeciona bases de cozinha:

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confecdo da iguaria (ingredientes, processos de confeg¢do, tempos, temperaturas, acabamentos, outros);

= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios necessarios;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.
OUTPUTS / RESULTADOS

= Plano didrio de trabalho e ficha técnica do produto;

= Preparagao de bases de cozinha;

= Confegdo de bases de cozinha.

® Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

cODIGO
4674

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

1. Elaborar o plano de
trabalho diario da produgdo
de pratos de cozinha do
mundo

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

2. Elaborar a ficha técnica do
produto

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM
COZINHAS DO MUNDO
CONHECIMENTOS

O/A formando/a sabe, conhece e

compreende:

= Tecnologia dos equipamentos e utensilios
de cozinha;

= Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha;

= Articulagdo com o servico de restaurante
(reservas, encomendas, outros);

= Técnicas de planeamento da produgdo de
cozinha.

Elabora o plano de trabalho diario:

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Fichas técnicas;
= Constituicdo das fichas técnicas;
= Técnicas de calculo 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 narestauragao.

conhece e

@®
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HORAS
50

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar documentos relativos a
organizac¢do e funcionamento da cozinha;

= Analisar o plano de produgdo e outras orientagbes
relativas a produgdo (reservas, encomendas,
servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa;

= Selecionar e aplicar procedimentos de organizagado
e producdo do servigo de cozinha;

= Aplicar técnicas de planeamento da producdo de
cozinha.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

= Respeitando o plano de produgdo (produgdo diaria, encomendas, servigos especiais, outros);
= Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha;

= Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas;

= Definindo objetivos e atuando de acordo com os mesmos;

= Respeitando as normas de seguranca e satude no trabalho;

= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= Interpretar e analisar o plano de producdo e outras
orientag@es relativas a produgdo (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras);

= Ler e interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa;

= Aplicar procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgGes e pesagens;

= Selecionar informagao para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

PONTOS DE CREDITO ECVET
4,50

COMPETENCIAS

O/A formando/a:
= Elabora o plano de trabalho didrio da produgdo
de pratos de cozinha do mundo evidenciando:
- trabalho em equipa;
- respeito pelas normas de seguranga e
saude no trabalho;
- defini¢do de objetivos;
- atuacdo de acordo com os objetivos
definidos;
- proatividade na resolugao de problemas e
imprevistos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica, pondo em evidéncia:
- respeito pelos prodedimentos de calculo
de ingredientes, proporgdes e pesos;
- identificagdo dos produtos para a
elaboragdo da ficha técnica;
- respeito pelas técnicas de fixagdo de pregos;
- respeito pelas normas de seguranga e saude
no trabalho;
- responsabilidade por
- defini¢do de objectivos.

bens e valores;




TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

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

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

Elabora fichas técnicas dos produtos:

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe, conhece
compreende:
= Cozinha do mundo;
= Fichas técnicas;
= Tecnologia de matérias-primas
= Técnicas de quantificagao de
ingredientes, proporg¢des e pesagens;
= Técnicas de preparac¢do de cozinha do
mundo;
= Procedimentos de manipulagdo de
alimentos;
= Normas de qualidade e seguranca e
higiene alimentar;
= NogGes de higiene e desinfec¢do;
= Lingua inglesa narestauracgdo.

CONHECIMENTOS

Co-funded by the
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= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes;

= Cumprindo as orientacdes para a fixacdo de pregos;

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

= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragao da ficha técnica;

= Respeitando as normas de seguranga e saude no trabalho;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz 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 de preparagdo de
cozinha do mundo;

= Organizar o espago, os equipamentos e os utensilios;

= Aplicar procedimentos de manipulagdo de
alimentos;

Aplicar normas de qualidade, segurangca e higiene

alimentar.

CAPACIDADES

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Prepara o local de trabalho, os equipamentos e
as matérias-primas, pondo em evidéncia:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- selegdo, utilizagdo e respeito pelos e
equipamentos e matérias-primas;
- antecipa¢do e resolu¢dao de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
tracados;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prepara o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas:
= Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com as fichas técnicas dos produtos a confecionar;
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;
= Aplicando as técnicas de calculo de capitacbes, de quantificacdo de ingredientes e proporgdes;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condi¢Bes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS




4. Confecionar pratos de
cozinha do mundo

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

5. Confecionar guarnigdes de
iguarias da cozinha do
mundo

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Cozinha do mundo;
= Tecnologia de matérias-primas;
= Técnicas de preparagdo e confegdo de
cozinha do mundo;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos
processos de preparagdo e confegdo de
cozinha do mundo;
= Conceitos de nutricdo e dietética.

sabe,

Confeciona os pratos de cozinha do mundo:

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe,
compreende:
= Técnicas de preparac¢do e confegao de
guarnicGes da cozinha do mundo;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos processos
confegdo de guarnicGes;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Conceitos de nutrigdo e dietética;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranca alimentar na restauracdo;
= Lingua inglesa narestauragdo.

conhece e

®
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O/A formando/a é capaz 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 confe¢do de cozinha
do mundo;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CAPACIDADES
O/A formando/a é capaz de:

= |nterpretar 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
guarnicOes da cozinha do mundo;

= Aplicar as normas de higiene e segurancga alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

O/A formando/a:
= Confeciona pratos de cozinha do mundo
evidenciando:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipagdo de problemas e imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar.

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢do da iguaria (ingredientes, processos de confecdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros);
= Respeitando o plano de produgdo e o orgamento estabelecido;

= Cumprindo as regras de segurancga e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios necessarios;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdao das matérias-primas;

= Adaptando-se as condigBes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Confeciona guarni¢des de iguarias da cozinha
do mundo evidenciando:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipacdo de problemas e imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranga alimentar.




TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

6. Empratar e decorar
iguarias da cozinha do
mundo

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

Confeciona guarnicGes de iguarias da cozinha do mundo:
= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confe¢do da iguaria (ingredientes, processos de confegao, tempos, temperaturas, acabamentos, outros);
= Respeitando as orientagdes e os planos de trabalho;
= Respeitando as regras de seguranca e higiene alimentar;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Técnicas de empratamento;
= Processos de decoragdo de cozinha do
mundo;
= Equipamentos, utensilios necessdrios, e
procedimentos de controlo dos processos
de empratamento e decoragdo da cozinha
do mundo;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Conceitos de nutrigdo e dietética;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e seguranga
alimentar na restauracgao;
= Lingua inglesa narestauragao.

Emprata e decora iguarias da cozinha do mundo:

CONHECIMENTOS
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CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz 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 de cozinha do
mundo;

= Aplicar os processos de decoragdo de cozinha do
mundo;

= Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

= Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria;

= Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho;

= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Aplicando as técnicas de decoragdo da cozinha do mundo;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CAPACIDADES

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Emprata e decora iguarias da cozinha do
mundo, pondo em evidéncia:

- trabalho em equipa
- responsabilidade por bens e valores
- antecipagdao e resolugdo de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar;
- criatividade.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

COMPETENCIAS



O/A formando/a sabe, conhece e O/A formando/a é capaz de: O/A formando/a:

compreende: * Aplicar técnicas de acondicionamento e * Efetua o aprovisionamento das matérias-
= Técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias- primas e produtos primas, utensilios e materiais, pondo em
conservacgdo de matérias- primas e confecionados; evidéncia:
produtos confecionados; = Aplicar procedimentos de registo e controlo de - recurso a tecnologias adequadas de
= Procedimentos de registo e controlo de stocks. conservagio;
stocks.

- cumprimento dos procedimentos para a
gestdo de stocks;

7. Efetuar o - trabalho de equipa;

aprovisionamento das - atuacdo de acordo com os objetivos
matérias-primas, utensilios e definidos;

materiais - atuacdo de acordo com as orientagdes

superiores e no quadro das
responsabilidades definidas;

- resolugdo de problemas e imprevistos;

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

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Efetua aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais:
= Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragao, arrefecimento rapido, congelagdo, vécuo);
= Cumprindo as regras de qualidade, segurancga e higiene alimentar;
= Cumprindo os procedimmentos para a gestdo de stocks;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condi¢des do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

* Plano de trabalho diario de produgao de pratos de cozinha do mundo;
* Ficha técnica do produto;

* Local de trabalho, equipamentos e matérias-primas;

» Confegdo de pratos de cozinha do mundo;

* Confecdo de guarnicdes de iguarias da cozinha do mundo;
» Registo de controlo de stocks.
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coDpIGO

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

8298

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

UNIDADE DE RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

COZINHA CRIATIVA

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES

PONTOS DE CREDITO ECVET
2,25

COMPETENCIAS

1. Elaborar fichas técnicas de
iguarias de cozinha criativa

O/A formando/a
compreende:
= Fichas técnicas;
= Constituicdo das fichas técnicas;
= Técnicas de calculo de capitagdes;
= Nutrigdo e dietética;
= Processos e tempos de confegao;
= Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, propor¢des e pesagens;
= Técnicas de calculo de pregos;
= Lingua inglesa narestauragao.

sabe, conhece

e

O/A formando/a é capaz de:

= 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, proporgdes e pesagens;

= Selecionar informagdo para elaboragdo da ficha
técnica do produto;

= Aplicar técnicas de calculo de pregos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

O/A formando/a:
= Elabora a ficha técnica, pondo em evidéncia:
- respeito pelos prodedimentos de calculo
de ingredientes, proporgdes e pesos;

- identificagdo dos produtos
elaboragdo da ficha técnica;

- respeito pelas técnicas de fixacdo de pregos;
- respeito pelas normas de seguranga e saude
no trabalho;
- responsabilidade por bens e valores;
- definicdo e atuacdo de acordo com
objectivos.

para a

Elabora fichas técnicas deiguarias de cozinha criativa:
= Aplicando as técnicas de calculo de capitagGes;
= Cumprindo as orientagGes para a fixacdo de pregos;
= Respeitando os processos de confegao aplicaveis as matérias-primas e produto final;
= Respeitando os procedimentos gerais e internos para a elaboragdo da ficha técnica;
= Respeitando as normas de seguranca e saude no trabalho;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

CONHECIMENTOS
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CAPACIDADES

COMPETENCIAS



2. Confecionar iguarias de
cozinha criativa

TAREFAS PROFISSIONAIS CHAVE

3. Empratar e decorar as
iguarias de cozinha criativa

O/A formando/a conhece e
compreende:
= Técnicas de preparagdo e confegdo de
iguarias de cozinha criativa;
= Equipamentos, utensilios necessarios, e
procedimentos de controlo dos processos
confecdo de produtos;
= Procedimentos de controlo da qualidade;
= Conceitos de nutrigdo e dietética;
= Normas de manipulagdo de alimentos;
= Normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar na restauragdo;
= Lingua inglesa narestauragao.

sabe,

Confeciona iguarias de cozinha criativa:

O/A formando/a é capaz de:

= |nterpretar a ficha técnica do produto a
confecionar;

= Ler e interpretar fichas técnicas em inglés;

= Selecionar novos equipamentos e utensilios
necessarios a confecdo dos produtos;

= Aplicar novos procedimentos para a confegdo de
produtos;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga
alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

O/A formando/a:
= Confeciona
evidenciando:
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores;
- antecipagdo de problemas e imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade,
higiene e seguranca alimentar.

iguarias de cozinha criativa

= Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo da iguaria (ingredientes, processos de confegdo, tempos, temperaturas, acabamentos, outros);
= Respeitando as orientagdes e os planos de trabalho;

= Respeitando as regras de seguranca e higiene alimentar;

= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagao das matérias-primas;

= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;

= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

CONHECIMENTOS
O/A formando/a sabe, conhece e
compreende:
= Técnicas de empratamento;
= Processos de decoragdo de cozinha criativa;
= Equipamentos, utensilios necessdarios, e
procedimentos de controlo dos processos
de empratamento e decoragdo de cozinha
criativa;
= 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 narestauragdo.

CAPACIDADES

O/A formando/a é capaz de:

= |nterpretar 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
criativa;

= Aplicar os processos de decoragdo de cozinha
criativa;

= Aplicar as normas de higiene e seguranga alimentar;

= Aplicar normas de manipulagdo de alimentos.

COMPETENCIAS
O/A formando/a:
= Emprata e decora iguarias de cozinha criativa,
pondo em evidéncia:

- técnicas de empratamento;
- técnicas decorativas;
- trabalho em equipa;
- responsabilidade por bens e valores
- antecipacdo e resolugdo de problemas e
imprevistos;
- defini¢do de objetivos;
- atuagdo de acordo com os objetivos
definidos;
- respeito pelas normas de qualidade, higiene e
seguranga alimentar;
- criatividade.

Co-funded by the

w - Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce



CRITERIOS DE DESEMPENHO

Emprata e decora iguarias de cozinha criativa:
= Respeitando os procedimentos de empratamento da iguaria;
= Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho;
= Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar;
= Utilizando os equipamentos e utensilios adequados;
= Aplicando as técnicas de decoragdo de cozinha criativa;
= Respeitando as técnicas de verificagdo do estado de conservagdo das matérias-primas;
= Adaptando-se as condigdes do contexto e sendo capaz de resolver problemas e imprevistos.

OUTPUTS / RESULTADOS

Ficha técnica do produto;
Confegdo de pratos de cozinha criativa;

Empratamento e decoragao de pratos de cozinha criativa;

Registo de controlo de stocks.
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FICHA TECNICA

Este referencial de formacéo é baseado em resultados de aprendizagem e foi adaptado do
referencial de formacgé&o original para a qualificacdo de “Técnico/a de Cozinha-Pastelaria”, de
nivel de formacdo 4 do QEQ, para Cursos de EFPI, disponivel no Catdlogo Nacional de

Qualificagdes.
Este referencial de formacao contém apenas a componente de formacao técnica do Curso.

Foi elaborado durante a implementac&o do Projeto Piloto — uma parte do Produto Intelectual
n°. 2 do Projeto EURspace_European IVT Recognition Gateway. A adaptacdo do referencial
original foi realizada com base na metodologia que foi desenvolvida durante a implementacéo
do projeto, contida no Guia Metodolégico sobre o ECVET para Profissionais, o qual esta

disponivel para download em https://eurspace.eul/.

O parceiro responséavel pela adaptacdo deste referencial € a EPRALIMA_Escola Profissional
do Alto Lima, CIPRL.

EURspace: European IVT Recognition Gateway
Projeto nimero 2015-1-PT01-KA202-013119

PROGRAMA ERASMUS+
Acao-Chave 2 — Parcerias Estratégicas para o Ensino e Formacéao Profissional

The European Commission support for the production of this publication does not constitute an
endorsement of the contents which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot
be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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