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REFERENCIAL DE COMPETENCIAS
DA QUALIFICAGAO

Técnico/a de Cozinha e Restauracao

AREA DE EDUCACAO E FORMACAO: 811 - Hotelaria e Restauracdo

CODIGO DA QUALIFICACAO: 000000

NfVEL DE QuALIFIcACAO: @
PONTOS DE CREDITO: 117

PUBLICACOES E ATUALIZACOES:

OBSERVACOES:




CQ: s ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL.

DESCRIGAO GERAL DA QUALIFICACAO (MISSAO):

Planear, coordenar e executar as atividades de cozinha-pastelaria e restaurante/bar, respei-
tando as normas de higiene e seguranca, em estabelecimentos de restauracdo e bebidas,
integrados ou nao em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servico de qualidade e

satisfacdo do cliente.

ATIVIDADES PRINCIPAIS:

1. Definir a organizacao e funcionamento da cozinha, coordenando as equipas de tra-
balho.

2. Proceder ao armazenamento das matérias-primas utilizadas no servico de cozinha,
assegurando o estado de conservagao das mesmas.

3. Limpar e dosear géneros alimenticios, confecionar molhos base e fundos de cozi-
nha.

4. Confecionar entradas liguidas, solidas quentes e frias, pratos de massas e ovos,
receituario de pratos de peixe, marisco, carnes, aves e caga, e respetivas guarni-
cOes, da cozinha nacional e internacional, utilizando técnicas tradicionais e inovado-
ras de confecao.

5. Confecionar produtos de pastelaria nacional e internacional.

6. Executar servigcos especiais, confecionando e decorando pecas artisticas.

7. Articular com o servico de restaurante por forma a satisfazer as necessidades do
estabelecimento.

8. Definir a organizacao e funcionamento do restaurante, coordenando as equipas de
trabalho.

9. Aplicar técnicas de acolhimento, comunicacdo, vendas e gerir reclamacdes na res-
tauracao.

10. Organizar e realizar servigo casual e classico de restaurante/bar.

11. Organizar e realizar servico de vinhos e outras bebidas simples.

12. Realizar confegOes de sala e arte cisoria.

13. Organizar e realizar servico de bar/bebidas compostas e de cafetaria.

14. Planear e executar servicos especiais.

15. Controlar custos de alimentos e bebidas e gerir aprovisionamentos.

16. Elaborar cartas e menus na restauracdo.

17. Realizar a higienizagado e limpeza dos utensilios, equipamentos e espacos de tra-
balho.

18. Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de salde e bem-estar.
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LCATALOGO
* QUALIFICAGOES

COMPONENTE DE FORMACAO TECNOLOGICA

UC OBRIGATORIAS

ANCQEP

ENSINO PROFISSIONAL,

CopIGo UCt 'CIJ(; UNIDADES DE COMPETENCIA P(?EESISTBE
01 Planear e organizar a producdo de cozinha 2,25
02 Preparar e executar confecbes de cozinha 2,25
03 Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha 2,25
04 Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos e massas 4,5
05 Preparar eNconfecionar peixes, mariscos e 0s seus acompanhamentos 45
ou guarnicoes !
06 Preparar e confe;ioNnar carnes, aves, caca e 0s seus acompanha- 45
mentos ou guarnicoes !
07 Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de 45
pastelaria '
08 Interagir em inglés no servico de cozinha e de restaurante/bar 4,5
09 Implementar os principios de nutricdo e dietética 2,25
10 Gerir aprovisionamentos e controlar custos 2,25
11 Atender o cliente e gerir reclamac8es na restauragdo 4,5
12 Planear e executar o servico casual de restaurante/bar 2,25
13 Planear e executar o servico de bebidas simples 4,5
UC00039 14 ig;\;meepetitraisrang%;mas de seguranca e saude no trabalho em ho- 2,25
UC00056 15 Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo 2,25
UC00034 16 Colaborar e trabalhar em equipa 4,5
UC0000 17 Atuar em situacles de emergéncia em hotelaria e restauracdo 2,25
18 Interagir em lingua estrangeira no servigo de cozinha e de restau- 4,5
rante/bar
UC00038 19 Prestar informacdo sobre o setor do turismo 2,25
UC00000 20 Implementar regras de higiene e seguranca alimentar em hotelaria 2,25

e restauragao
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+CATALOGO AN EP
$ NACIONAL DE
* QUALIFICAGOES

PARA,

EEE N N T -
UC00031 21 Criar e desenvolver ideias de negodcio 4.5
UC00032 22 Elaborar o plano de negdcios 4,5
UC00035 23 Desenvolver competéncias pessoais e criativas 2,25

24 Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha 2,25

UC00069 25 Implementar as normas do setor da hotelaria e restauragao 2,25

UC00068 26 Aplicar a expressdo dramatica em contexto profissional 2,25
Total de pontos de crédito de UC Obrigatorias 89323?_]/
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CQ:its ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

UC OPCIONAIS A - Cozinha e Pastelaria

Copico UC? 'dé UNIDADES DE COMPETENCIA Pg';ET,SISTgE
01 Conservar matérias-primas alimentares 2,25
02 Preparar e confecionar iguarias da cozinha e docaria tradicional por- 45

tuguesa !
03 Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa 2,25
04 Preparar e confecionar iguarias da gastronomia do Mundo 4,5
05 Implementar novas tendéncias na cozinha 2,25
06 Confecionar produtos sustentaveis 2,25
07 Planear e executar servicos especiais de cozinha 4,5
08 Planear e confecionar pastelaria internacional 2,25
09 Planear e confecionar massas basicas de panificacdo 2,25
10 Planear e confecionar Cake Design 2,25
11 Planear e confecionar cozinha alternativa 2,25
12 Planear e confecionar cozinha criativa 2,25
13 Planear e confecionar massas especiais de panificagao 2,25
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LCATALOGO
* QUALIFICAGOES

UC OPCIONAIS B - Restaurante/Bar

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

CopiGo UC? 'CIJ(; UNIDADES DE COMPETENCIA Pg';ET,SISTgE
01 Planear e elaborar cartas e menus na restauracao 2,25
02 Planear e executar o servico classico de restaurante/bar 4,5
03 Planear e executar o servico de vinhos 4,5
04 Planear e executar o servico de bebidas compostas 4,5
05 Preparar e executar arte ciséria 4,5
06 Preparar e executar confegdes de sala a vista do cliente 4,5
07 Preparar e organizar servicos especiais 4,5
08 Executar Mixologia no servico de bar 2,25
09 Executar técnicas de flair no servigo de bar 2,25
10 Executar técnicas de barista 2,25
11 Executar corte e servico de presunto, enchidos e queijos 2,25
12 Preparar e servir bebidas de cafetaria 2,25
13 Preparar e servir pequenos-almogos 2,25
14 Executar o servico a carta 2,25
15 Preparar e servir refeicbes ligeiras 2,25
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® NACIONAL DE
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UC OPCIONAIS C - TRANSVERSAIS

ANCQEP

ONA

PARA A QUALICACAO £ O
ENSINO PROFISSIONAL, L7

Copico UcC* 'dé UNIDADES DE COMPETENCIA szET,CD)ISTgE
UCO0055 o1 fetstaarui?;;(i)tuagées de seguranca de pessoas e bens em hotelaria e 2,25
UC00066 02 Aplicar a expressividade corporal em contexto profissional 2,25
UC0o0067 03 Aplicar a escrita criativa em contexto profissional 2,25
ucoo77 04 Aplicar storytelling na comunicagdo 2,25

UCooo 05 Comunicar em Lingua Gestual Portuguesa 4,5
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* QUALIFICAGOES

UC 0001 H PLANEAR E ORGANIZAR A PRODUCAO DE COZINHA

UNIDADE DE COMPETENCIA

ANGREP

ENSINO PROFISSIONAL

v

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.

Elaborar os planos de trabalho.
Realizar a mise en place.
Coordenar equipas.

Acondicionar e conservar 0s géneros alimenticios e outros produtos.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
funcionamento de uma cozinha
e do servico de cozinha.

Legislagdo reguladora da co-
mercializacdo de produtos ali-
mentares.

Fichas técnicas de produtos.

Organizacdo de brigadas em
restauracao.

Circuitos de servico - recolha,
entrega e transporte de utensi-
lios, alimentos e bebidas.

Articulagdo com o servigo de
restaurante.

Técnicas de coordenacdo de
equipas - tarefas e responsabili-
dades.

Comunicagdo assertiva.
Vocabulario técnico especifico.

Equipamentos e utensilios e
suas fungoes.

Utilizacdo e manuseio de diver-
sos equipamentos e utensilios
em seguranca.

Géneros alimenticios de origem
animal e vegetal - classificacdo,
caracteristicas.

Géneros alimenticios de origem
vegetal e a sua sazonalidade -
frutas, legumes, cereais, ervas
aromaticas, condimentos e es-
peciarias.

Gorduras vegetais e animais.

Analisar documentos relativos a
organizacao e funcionamento
da cozinha.

Aplicar os procedimentos de or-
ganizacao e funcionamento de
uma cozinha e do servico de
cozinha.

Elaborar o plano de atividades
e outras orientagoes.

Organizar a brigada de cozinha.
Aplicar técnicas de coordenacdo
de equipas.

Comunicar com assertividade.
Organizar o fluxo de trabalho
na cozinha.

Selecionar e preparar 0s equi-
pamentos e utensilios necessa-
rios.

Manusear equipamentos e
utensilios.

Consultar receitas e especifica-
¢Bes técnicas.

Classificar os géneros alimenti-
cios de origem animal e vege-
tal.

Distinguir variedades e origem
dos géneros alimenticios.

Reconhecer caracteristicas fisi-
cas e nutritivas dos géneros ali-
menticios.

Aplicar os procedimentos da
mise en place.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungdes.

Cuidado com a apresentagdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagdo.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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* QUALIFICAGOES

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

Carnes de agougue, criacao e
caca - classificacdo, variedades,
origem, caracteristicas fisicas e
nutritivas.

Peixes e mariscos - classifica-
¢do, familias, origem, caracte-
risticas fisicas e nutritivas.

Ovos, leite e derivados.
Estado de frescura.
Mise en place na cozinha.

Procedimentos de manipulagdo
de alimentos.

Varios tipos de corte de alimen-
tos de origem vegetal e animal.

Técnicas de limpeza e higieniza-
cdo.
Controlo de gualidade.

Técnicas e procedimentos de
conservacao.

Condicdes de armazenamento -
local, temperatura, outros.

Acondicionamento e conserva-
¢do de géneros alimenticios -
técnicas e procedimentos de
conservagao.

Normas de conservagdo e ar-
mazenamento de géneros ali-
menticios.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.
Desperdicio na restauracdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.
Equipamento de protecdo indivi-
dual (EPI).

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

Aplicar as normas e procedi-
mentos de manipulagdo de ali-
mentos.

Cortar legumes, vegetais e ou-
tros géneros alimenticios.

Aplicar os procedimentos de
controlo de qualidade e estado
de frescura.

Aplicar regras de seguranga na
utilizacdo de equipamentos e
utensilios.

Aplicar técnicas de limpeza e
higienizacao de equipamentos e
utensilios de cozinha.

Implementar e aplicar as nor-
mas de acondicionamento, con-
servagao e armazenamento de
géneros alimenticios e outros
produtos.

Preencher a documentacao de

verificagdao e controlo de quali-
dade.

Identificar os perigos e aplicar

medidas preventivas.

Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e salide no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Planear e organizar a produgdo de cozinha:
CD1 Aplicando e respeitando as regras de organizagdo e funcionamento.
CD2 Coordenando a equipa, assegurando uma comunicagdo clara e assertiva.

CD3 Assegurando a mise en place e a adequada utilizacdo dos diversos equipamentos e utensilios.

CD4 Garantindo as normas de acondicionamento, armazenamento e conservacdo das matérias-primas.

CDS5 Cumprindo as normas de higiene e seguranca alimentar, de seguranca e salde no trabalho.
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* QUALIFICAGOES

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou ndo

em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislagdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de Producdo.

Fichas técnicas e receituarios.

Matérias-primas.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Uniforme de cozinha.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.
Manuais de apoio.

Listas de verificacdo para controlo de qualidade.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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OQ:iiiis ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

UNIDADE DE COMPETENCIA

UcC 0002 H PREPARAR E EXECUTAR CONFECOES DE COZINHA

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Executar cortes nos diversos géneros alimenticios.
R2. Executar diversas técnicas de confecdo.
R3. Acondicionar e conservar os produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Legislacdo reguladora da co-
mercializacao de produtos ali-
mentares.

Organizacdo e funcionamento
de uma cozinha.

Vocabulario técnico.
Fichas técnicas de produtos.
Receituario.

Géneros alimenticios de origem
animal e vegetal - classificacdo,
caracteristicas.

Géneros alimenticios de origem
vegetal e a sua sazonalidade -
frutas, legumes, cereais, ervas
aromaticas, condimentos e es-
peciarias.

Gorduras vegetais e animais.

Carnes de agougue, criagdo e
caca - classificacdo, variedades,
origem, caracteristicas fisicas e
nutritivas.

Peixes e mariscos - classifica-
¢do, familias, origem, caracte-
risticas fisicas e nutritivas.
Ovos, leite e derivados.
Controlo de qualidade.

Estado de frescura.

Equipamentos e utensilios e
suas fungoes.

Utilizagdo e manuseio de diver-
Sos equipamentos e utensilios
em seguranca.

Varios tipos de corte de alimen-
tos de origem vegetal e animal.
Técnicas de limpeza e prepara-
cao de legumes e vegetais.

Interpretar normas e instru-
coes.

Utilizar vocabulario técnico.
Distribuir tarefas.

Identificar os géneros alimenti-
cios de origem animal e vege-
tal.

Reconhecer caracteristicas de
carnes de agougue, criacao e
caca.

Distinguir familias de peixes.

Identificar caracteristicas de
peixes e mariscos.

Identificar caracteristicas de
ovos, leite e derivados.

Manusear equipamentos e
utensilios em seguranca.

Aplicar as normas e procedi-
mentos de manipulacdo de ali-
mentos.

Aplicar técnicas de corte de le-
gumes, vegetais, carnes, pei-
xes e outros géneros alimenti-
cios.

Limpar e preparar legumes e
vegetais.

Limpar e preparar carnes de
acougue, criagao e caca.
Limpar e preparar peixes, mo-
luscos e crustaceos.

Aplicar técnicas de confegdo de
acordo com o receituario e 0s
géneros alimenticios.

Aplicar os procedimentos de
controlo de qualidade.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungdes.

Cuidado com a apresentagao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagdo.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranga alimentar.
Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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* QUALIFICAGOES

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

Principais cortes de legumes e
vegetais.

Técnicas de limpeza e prepara-
¢ao de carnes de agougue, cria-
¢do e caga.

Principais cortes de carnes de
acougue, criagdo e caga.
Técnicas de limpeza e prepara-
¢do de peixes, moluscos e crus-
taceos.

Aplicar as normas de acondicio-
namento, conservacao e arma-
zenamento de géneros alimen-

ticios.

Aplicar medidas de reducdo do

desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e salde no trabalho.

Principais cortes de peixes e
moluscos.

Técnicas dos principais métodos
de confegao.

Procedimentos de conservacdo.

Normas de conservagao e ar-
mazenamento de géneros ali-
menticios.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.
Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.
Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e salde
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e executar confecbes de cozinha:

CD1. Verificando a frescura e a qualidade dos géneros alimenticios.

CD2. Assegurando a preservagdo das propriedades dos alimentos e conservacdo dos produtos preparados.

CD3. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar, as regras de seguranca e salde no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou ndo

em unidades hoteleiras.
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ENSINO PROFISSIONAL

RECURSOS

Legislagcdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producado.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cdédigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas técnicas.

Manuais de apoio.

Receitudrios.

Cddigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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* QUALIFICAGOES

UNIDADE DE COMPETENCIA

ANGREP

ENSINO PROFISSIONAL

v

UuCc 0003 H PREPARAR E CONFECIONAR MOLHOS E FUNDOS DE COZINHA

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
RS.

Elaborar fichas técnicas.

Preparar a mise en place.

Preparar e executar confe¢bes de fundos de cozinha.

Preparar e executar confecoes de molhos base de cozinha quentes, frios e seus derivados.

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
produgdo do servico de cozinha.

Articulagdao com o servigo de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ingredientes; capitagoes;
desperdicios.

Processo de valorizacdo de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receitudrio de confe¢des base
de cozinha - fundos, molhos e
derivados.

Composicdo das manteigas
compostas.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha.

Equipamentos e utensilios ne-
cessarios.

Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de fundos de cozinha,
molhos e bases.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de fundos de cozinha.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de molhos base de cozi-
nha quentes e frios e seus deri-
vados.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizacdo e produ-
¢ao do servigco de cozinha.

Analisar o plano de producdo e
outras orientagdes relativas a
producdo.

Interpretar fichas técnicas.

Selecionar informacgdo para ela-
boragdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes.
Determinar proporgdes.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Calcular margens de lucro.
Controlar custos.

Redigir fichas técnicas.

Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizacdo e pro-
ducgdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
ducdo de cozinha.

Selecionar 0s equipamentos,
ingredientes e utensilios para a
confegdo de fundos de cozinha
e molhos base.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.
Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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* QUALIFICAGOES

ANGREP

ENSINO PROFISSIONAL

v

Controlo de gualidade do pro-
cesso de fabrico - preparacao,
confecdo, produtos finais.

Técnicas de limpeza, desinfe¢do
e controlo de riscos.

Procedimentos de supervisdo;

Técnicas de empratamento e
decoracdo de produtos confecio-
nados.

Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagao de
matérias-primas e produtos
confecionados.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

-Nomas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Aplicar os procedimentos de
preparacdo e confecdo de fun-
dos de cozinha.

Aplicar os procedimentos de
preparagao e confecdo de mo-
Ihos base de cozinha quentes e
frios e seus derivados.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoracdo dos pratos
confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiguetagem e conser-
vagao de produtos confeciona-
dos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.
Cumprir normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar normas de seguranca e
saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha:

CD1.
CD2.
CD3.
CD4.
CD5.

Cumprindo as orientacdes técnicas definidas e o plano de trabalho.
Elaborando fichas técnicas com a informacdo necessaria para a sua confecdo.

Considerando a divisao de trabalho pelas brigadas.

Garantindo a preservacao das propriedades dos alimentos e conservagao dos produtos preparados.

Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar, seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo
em unidades hoteleiras.
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OQ:iiiis ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

RECURSOS

Legislagcdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producado.

Fichas técnicas dos produtos.

Receitudrios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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* QUALIFICAGOES

UNIDADE DE COMPETENCIA

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

UC 0004 H PREPARAR E CONFECIONAR ACEPIPES, SOPAS, ENTRADAS, OVOS E MASSAS

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
RS.
R6.
R7.

Elaborar fichas técnicas.

Preparar a mise en place.

Preparar e executar confeces de sopas, cremes, aveludados e consommeés.

Preparar e executar confecOes de entradas e acepipes.

Preparar e executar confegGes de pratos de ovos e massas.

Empratar e decorar os produtos confecionados.

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
produgdo do servico de cozinha.

Articulacdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ingredientes; capitagoes;
desperdicios.

Processo de valorizacdo de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receitudrio de confecdes de
acepipes, entradas liquidas e
solidas quentes e frias, pratos
de massa e de ovos.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha.

Equipamentos e utensilios ne-
cessarios.

Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de acepipes, entradas li-
quidas e solidas quentes e frias,
pratos de massa e de ovos.

Técnicas de preparagdo e con-

fecdo de acepipes, entradas li-
quidas e solidas quentes e frias.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizacdo e produ-
¢ao do servico de cozinha.

Analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a
producdo.

Interpretar fichas técnicas.
Selecionar informacdo para ela-
boracdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes.
Determinar proporgoes.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Redigir fichas técnicas.
Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizacdo e pro-
dugdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
ducdo de cozinha.

Selecionar 0s equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios para a confegdo de ace-
pipes, entradas, pratos de
massa e de ovos.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.
Autocontrolo.

Autonomia no ambito das suas
funcoes.
Assertividade.

Empatia.
Escuta ativa.
Cooperacdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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* QUALIFICAGOES

ANGREP

ENSINO PROFISSIONAL

v

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de pratos de ovos.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de pratos de massas.

Controlo de qualidade do pro-
cesso de fabrico - preparagao,
confegdo, produtos finais.

Técnicas de limpeza, desinfe¢do
e controlo de riscos.

Aplicar os procedimentos para
a preparagao e confegdo de
acepipes, entradas, pratos de
massa e de ovos.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoracdo dos pratos
confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiquetagem e conser-

vagao de produtos confeciona-

Procedimentos de supervisao; dos

Técnicas de empratamento e
decoracdo de produtos confecio-
nados.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Aplicar medidas de redugao do

Técnicas de acondicionamento, L
desperdicio alimentar.

etiguetagem e conservagdo de
matérias-primas e produtos
confecionados.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e salide no trabalho.

Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - ambito
e principios de circularidade.
Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos € massas:
CD1. Cumprindo as orientacGes técnicas definidas e o plano de trabalho.
CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Elaborando fichas técnicas com a informagdo necessaria.

CD4. Garantindo a preservacao das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

CD5. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou ndo

em unidades hoteleiras.
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* QUALIFICAGOES

RECURSOS

Legislagcdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producado.

Fichas técnicas dos produtos.

Receitudrios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Manuais de apoio.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL
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* QUALIFICAGOES

UC 0005

UNIDADE DE COMPETENCIA

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

PREPARAR E CONFECIONAR PEIXES, MARISCOS E OS SEUS ACOMPANHAMENTOS OU
GUARNICOES

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
R5.
R6.

Elaborar fichas técnicas.
Preparar a mise en place.

Preparar e executar a confegdo de peixes e mariscos.

Preparar e executar a confegao de acompanhamentos ou guarnigdes.

Empratar e decorar os produtos confecionados.

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
produgdo do servico de cozinha.

Articulagdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
producdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ingredientes; capitaces;
desperdicios.

Processo de valorizagao de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receitudrio de confecbes de
pratos de peixe e marisco.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha;

Equipamentos e utensilios ne-
Cessarios.

Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de pratos de peixe e ma-
risco.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de pratos de peixe e ma-
risco.

Técnicas de preparagdo e con-

fecdo de acompanhamentos ou
guarnigoes.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizacdo e produ-
¢ao do servico de cozinha.

Analisar o plano de produgdo e
outras orientacOes relativas a
producdo.

Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

Selecionar informacgdo para ela-
boragdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes.
Determinar proporgoes.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizagdo e pro-
ducdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
ducdo de cozinha.

Selecionar 0s equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios a planificacdo e confecdo
de pratos de peixe e marisco.
Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungoes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e segurancga alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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* QUALIFICAGOES

ANGREP

ENSINO PROFISSIONAL

v

Controlo de gualidade do pro-
cesso de fabrico - preparacao,
confecdo, produtos finais.

Técnicas de limpeza, desinfe¢do
e controlo de riscos.

Procedimentos de supervisdo;

Técnicas de empratamento e
decoracdo de produtos confecio-
nados.

Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagao de
matérias-primas e produtos
confecionados.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Aplicar os procedimentos para
a preparagao e confegdo de
pratos de peixe e marisco e
respetivas guarni¢cdes ou acom-
panhamentos.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoragdo dos pratos
confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiquetagem e conser-
vagao de produtos confeciona-
dos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Preparar e confecionar peixes, mariscos e 0s seus acompanhamentos ou guarnicoes:
CD1. Cumprindo as orientacGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Garantindo a preservacado das propriedades dos alimentos e conservacao dos produtos preparados.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou ndo

em unidades hoteleiras.
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* QUALIFICAGOES

RECURSOS

Legislagcdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producado.

Fichas técnicas dos produtos.

Receitudrios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL
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ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

* QUALIFICAGOES

UNIDADE DE COMPETENCIA

PREPARAR E CONFECIONAR CARNES, AVES, CACA E OS SEUS ACOMPANHAMENTOS OU

UC 0006 GUARNICOES

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1 Elaborar fichas técnicas.

R2 Preparar a mise en place.

R3 Preparar e executar confecOes de carnes, aves e caca.

R4 Preparar e executar confecBes de acompanhamentos ou guarnigdes.
R5. Empratar e decorar os produtos confecionados.

R6. Acondicionar e conservar os produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
produgdo do servico de cozinha.

Articulacdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
producdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ ingredientes; capitaces;
desperdicios.

Processo de valorizagdao de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receitudrio de confecbes de
pratos de carne, aves e caca.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha.

Equipamentos e utensilios ne-
cessarios.

Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de pratos carne, aves e
caca.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de pratos de carne, aves
e caca.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizacao e produ-
¢ao do servico de cozinha.

Analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a
producdo.

Interpretar fichas técnicas.
Selecionar informacdo para ela-
boracdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes.
Determinar proporgées.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Redigir fichas técnicas.
Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizacdo e pro-
dugdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
dugdo de cozinha.

Selecionar 0s equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios a planificagdo e confecdo
de pratos de carne, aves e
caga.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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* QUALIFICAGOES

ANGREP

ENSINO PROFISSIONAL

v

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de acompanhamentos ou
guarnicdes.

Controlo de qualidade do pro-

cesso de fabrico - preparagao,
confegdo, produtos finais.

Técnicas de limpeza, desinfe¢do
e controlo de riscos.

Procedimentos de supervisdo;

Técnicas de empratamento e
decoracdo de produtos confecio-
nados.

Técnicas de acondicionamento,
etiguetagem e conservacao de
matérias-primas e produtos

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.
Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e salde
no trabalho.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Aplicar os procedimentos para
a preparagao e confegdo de
pratos de peixe e marisco e
respetivas guarnicdes ou acom-
panhamentos.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoragdo dos pratos
confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiquetagem e conser-
vacdo de produtos confeciona-
dos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e salide no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e confecionar carnes, aves, caca e 0s seus acompanhamentos ou guarnicoes:
CD1. Cumprindo as orientacGes técnicas definidas e o plano de trabalho.
CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Elaborando fichas técnicas com a informacgdo necessaria.

CD4. Garantindo a preservacao das propriedades dos alimentos e conservagao dos produtos preparados.

CD5. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo

em unidades hoteleiras.
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* QUALIFICAGOES

RECURSOS

Legislagcdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producado.

Fichas técnicas dos produtos.

Receitudrios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Manuais de apoio.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICAGAO Técnico/a de Cozinha e Restauragdo | Nivel 4

Pagina | 25



* QUALIFICAGOES

UC 0007 R

UNIDADE DE COMPETENCIA

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

PREPARAR E CONFECIONAR MASSAS BASE, RECHEIOS, CREMES E MOLHOS DE PASTELA-

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
R5.
R6.

Elaborar fichas técnicas.
Preparar a mise en place.

Preparar e executar confecOes de massas base de pastelaria.

Preparar e executar confecOes de recheios, cremes base e molhos base de pastelaria.

Empratar e decorar os produtos confecionados.

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
produgdo do servico de cozinha.

Articulagdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
producdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ingredientes; capitaces;
desperdicios.

Processo de valorizagao de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receitudrio de confegdes base
de pastelaria - massas, re-
cheios, cremes, molhos.

Massas base na pastelaria - ti-
pologia.

Principais recheios e cremes
base de pastelaria.

Principais molhos base de pas-
telaria.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma pastelaria.
Equipamentos e utensilios ne-
cessarios.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizacdo e produ-
¢ao do servico de cozinha.

Analisar o plano de produgdo e
outras orientacOes relativas a
producdo.

Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

Selecionar informacgdo para ela-
boragdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes.
Determinar proporgoes.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizagdo e pro-
ducdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
ducdo de cozinha.

Selecionar 0s equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios a planificacdo e confecdo
de receitas de bases de paste-
laria

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungoes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e segurancga alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de receitas de bases de
pastelaria.

Técnicas de preparagdo de
massas base, recheios, cremes
base e molhos base de pastela-
ria.

Processos de confegdao de mas-
sas base, recheios, cremes
base e molhos base de pastela-
ria e aplicagbes - mise en place,
ordem de introdugdo das mateé-
rias-primas, tempo de cozedura
e temperatura, textura, acaba-
mento.

Controlo de qualidade do pro-
cesso de fabrico - preparacao,
confegdo, produtos finais.

Técnicas de limpeza, desinfe¢do
e controlo de riscos.

Procedimentos de supervisao;

Técnicas de empratamento e
decoracdo de produtos confecio-
nados.

Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagdo de
matérias-primas e produtos.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.

Desperdicio na restauracgdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e salde
no trabalho.

Aplicar os procedimentos para
a preparagao e confegdo de re-
ceitas de bases de pastelaria.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoragdo dos produ-
tos de pastelaria confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiguetagem e conser-
vagao de produtos confeciona-
dos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Aplicar medidas de reducgao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria:

CD1. Cumprindo as orientagdes técnicas definidas e o plano de trabalho.

CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Garantindo a preservagao das propriedades dos alimentos e conservagao dos produtos preparados.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranca e saude no trabalho.
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CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou nao
em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislagdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producado.

Fichas técnicas dos produtos.

Receitudrios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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JCO00/UC 0008 H INTERAGIR EM INGLES NO SERVICO DE COZINHA E DE RESTAURANTE/BAR

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1 Interpretar e selecionar informacdo especializada, verbal e ndo verbal, em suportes variados, servico de

R2.
R3.

cozinha e de restaurante/bar

Transmitir enunciados orais coerentes no servico de cozinha e de restaurante/bar.
Redigir textos articulados e coesos relacionados com o servico de cozinha e de restaurante/bar.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Léxico (vocabulario) -Termino-
logia técnica, matérias-primas,
condimentos, equipamentos e
utensilios, acdes de preparacdo
e confecdo, funcdes, regras de
higiene.

Funcdes da linguagem.
Estruturas do funcionamento da
lingua - sons, entoagdes e rit-
mos da lingua, simbolos fonéti-
€0S; nomes, pronomes, adjeti-
vos, advérbios, determinantes e
artigos, elementos de ligagao

frasica, verbos.
Sintaxe.
Fluéncia de leitura.

Regras de producdo de docu-

mentos escritos.

Regras de cortesia e conven-

¢Bes linguisticas.

Utilizar procedimentos de pes-
quisa e recolha de informacdo
para realizar as tarefas do ser-
vico de cozinha e servico de
mesa.

Interpretar e preencher fichas
técnicas ou receitas em lingua
inglesa.

Mobilizar recursos linguisticos
relacionando informacgado de
areas e fontes diversificadas no
servico de cozinha e servico de

mesa.

Distinguir informagdo essencial
da informacdo acessoéria em
textos e suportes diversifica-

dos.

Informar o cliente e responder
a perguntas diretas acerca de
ingredientes, métodos de con-

fecdao, vinhos outras bebidas.

Descodificar perguntas e pedi-
dos de informacao.
Iniciar, manter e terminar con-

versas com colegas de trabalho
e superiores hierarquicos.

Reconhecer e utilizar o vocabu-
lario especifico no servigco de

cozinha e servico de mesa.

Utilizar linguagens ndo verbais

na comunicagao.

Responsabilidade pelas suas
acoes.
Autonomia no ambito das suas

funcOes.
Empatia
Assertividade.
Escuta ativa.

Empenho e persisténcia na re-

solucdo de problemas.
Sentido critico.

Respeito pelas diferencas indivi-

duais.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Transmitir informagdes concre-
tas e diretas sobre o servico de

cozinha e servico de mesa.

Trocar, verificar e confirmar in-
formagdes no servico de cozi-

nha e servico de mesa.

Redigir notas e preencher for-
mularios e fichas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Interagir em inglés no servico de cozinha e de restaurante/bar

CD1. Identificando o contexto, a ideia principal, distinguindo informacdes simples e de maior complexidade do
discurso oral e do texto escrito.

CD2. Comunicando oralmente de forma precisa e eficaz, com ritmo e entoagao apropriados e adaptando o discurso
ao registo do interlocutor.

CD3. Utilizando vocabulario, estruturas frasicas diversas e formas de tratamento adequados a situacdo comuni-
cativa oral e escrita e ao publico-alvo.

CD4. Produzindo um texto escrito de forma clara e articulada, de acordo com a sua finalidade e publico-alvo.

CD5. Aplicando técnicas de redagdo de documentos profissionais e usando as regras de ortografia, de pontuagdo
e de acentuagao.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou ndo
em unidades hoteleiras.

RECURSOS
Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Ferramentas de traducdo, dicionarios, entre outros.
Contelidos multimédia.

OBSERVACOES

Esta UC permite a comunicagdo em lingua inglesa ao nivel do utilizador independente (QECR, Escala Global, Nivel
B: Utilizador Independente; Conselho da Europa, 2001).
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UC 0017/UC0009 H Implementar os principios de nutrigdo e dietética

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1 Preparar e apresentar alimentos e refeicGes de alimentacdo saudavel e sustentavel.

R2 Integrar principios de nutricdo e dietética em ementas.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Nutricdo e alimentacdo - fun-
cao da alimentacao, fontes

alimentares, fungfes no orga-
nisSmMo, excessos e caréncias.

Metabolismo - funcdes do
aparelho digestivo, processo
digestivo.

A roda dos alimentos - consti-
tuicdo dos grupos alimentares
e proporcoes, recomendagdes
na alimentacgdo diaria.
Principios de alimentacdo sau-
davel - regras, principais er-
ros alimentares, necessidades
didrias de nutrientes, alimen-
tacdo racional.

Principios fundamentais da di-
etética.

Tipos de dieta.

Ementas saudaveis e susten-
taveis - elaboragcdo e compo-
sicdo.

Rotulagem nutricional.
Declaracdo nutricional.

Sustentabilidade e economia

circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-

dade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,

embalagens, entre outros.

Normas de higiene e de segu-
ranca alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

- Classificar os constituintes ali-

mentares.

- Distinguir as funcdes e caracte-

risticas nutricionais especificas
dos grupos alimentares.

Caraterizar o metabolismo e as
funcdes do aparelho digestivo.

- Selecionar as porcGes diarias re-

comendadas dos alimentos.

- Selecionar receitas com informa-

¢do nutricional.

- Aplicar técnicas de preparacdo de

refeicdes saudaveis.

- Selecionar alimentos nutricional-

mente semelhantes para a confe-
¢do de pratos variados.

- Selecionar produtos locais, sazo-

nais, bioldgicos ou organicos.

- Interpretar rotulagem nutricional

e selecionar os produtos alimen-
tares saudaveis.

- Selecionar recursos com poten-

cial de utilizacdo e valorizagao
total.

- Aplicar técnicas de confegdo de

alimentos e refeicfes saudaveis.

Elaborar ementas saudaveis.

- Aplicar medidas de redugdo do

desperdicio alimentar.

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar.

- Aplicar normas de seguranca e

saude no trabalho.

Responsabilidades pelas suas
acoes.

Autonomia no &mbito das
suas funcdes.

Cuidado com a apresentagao
pessoal.

Sentido de organizacgao.
Assertividade.
Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na
resolucao de problemas.

Sentido criativo.
Flexibilidade e adaptabilidade.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e nor-
mas definidas.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Implementar os principios de nutricdo e dietética:
CD1. Salvaguardando o equilibrio nutricional e a apresentacdo das iguarias.

CD2. Garantindo a variedade alimentar, com recurso a alimentos nutricionalmente semelhantes dentro do seu
grupo da roda alimentar.

CD3. Respeitando as regras de uma alimentacdo saudavel, completa, equilibrada e variada. .

CD4. Cumprindo os principios da economia circular e da sustentabilidade na restauragdo.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou nao
em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislagao em vigor.

Plano de produgao.

Fichas técnicas.

Receituarios.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha.

Matérias-primas (frescas e de qualidade, selecionadas segundo as regras de alimentagdo sustentavel).
Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Guias de rotulagem nutricional.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Software de elaboracdo de menus e analise nutricional.

Orientacdes para Alimentagdo Saudavel da Direcdo-Geral de Saude.
Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Listas de verificacdo para controlo de qualidade.

Cddigo de boas praticas para uma restauracgao circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

Uuc 00010 H GERIR APROVISIONAMENTOS E CONTROLAR CUSTOS

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1 Inventariar e controlar os stocks de géneros alimenticios e o seu estado de conservagdo.
R2 Rececionar e armazenar os géneros alimenticios.
R3 Efetuar e gerir requisicdes.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Gestdo de stocks e conservagao
dos produtos.

Controlo de gualidade dos pro-
dutos alimenticios.

Informatica na otica do utiliza-
dor.

Condicdes de higiene e segu-
ranca alimentar e profissional.
Preenchimento de documenta-
¢do fisica ou em formato digital
relativa ao circuito de mercado-
rias.

Processos de acondicionamento
e conservacgao de matérias-pri-
mas e produtos alimentares.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.
Reducgdo de desperdicio alimen-
tar na restauracao.

Processo de inventarios.

Técnicas de rotacdo de stocks.

Regras de higiene e seguranca
alimentar.

Proceder a encomendas, requi-
sicOes, notas de devolugdo e
reclamacoes.

Realizar inventarios, periodicos.

Interpretar parametros de qua-
lidade dos produtos alimenta-
res.

Efetuar calculos de custos e de
racios dos produtos em stock.

Efetuar os aprovisionamentos
das matérias-primas, utensilios
e materiais.

Preencher documentos de ar-
mazenagem e inventarios em
sistema informatico.

Aplicar técnicas de planea-
mento e organizagdo de um
economato.

Verificar o estado de qualidade
dos produtos alimenticios.
Acondicionar e armazenar as
matérias-primas e os produtos
alimentares.

Aplicar as regras basicas de hi-
giene e seguranca alimentar.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios de
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de quali-
dade.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranga alimentar.
Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Gerir aprovisionamentos e controlar custos:

CD1. Realizando a rececdo de matérias-primas e procedendo ao seu armazenamento:

CD2. Respeitando as regras de rotacao de stock e garantindo o estado de conservagdo das matérias-primas e
dos alimentos.

CD3. Cumprindo os procedimentos para a gestdo de stocks.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar, seguranca e saude no trabalho.
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CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou ndo
em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Equipamentos de frios e de congelacao.
Equipamentos fisicos de acondicionamentos de produtos (prateleiras, armarios, vitrinas, etc.).
Ferramentas de informatica (Excel, Word ou outros).

Espaco fisico de armazenamento/aprovisionamento.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 00011 H ATENDER O CLIENTE E GERIR RECLAMACOES NA RESTAURACAO

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1. Acolher e atender o cliente.

R2. Atender reclamacg0es do cliente.

R3. Tratar reclamagoes.

R4. Preencher documentacdo associada a reclamacdo.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Normas legais e regulamentares
do setor.

Legislagdo relativa ao direito do
consumidor.

Técnicas de acolhimento e
atendimento.

Regras protocolares do servico
de restaurante e de bar.

Técnicas de acolhimento e
atendimento de publicos com
necessidades especiais.

Normas protocolares para clien-
tes especiais, grupos e comiti-
vas.

Principios de comunicacdo em
contexto de restauracao e bebi-
das.

Técnicas de comunicacdo oral.

Tipologia de clientes e suas ca-
racteristicas.

Circuito e procedimentos de co-
municagdo interna entre servi-
cos - restaurante, bar, copa,
cozinha, outros.

Habitos e culturas alimentares.

Aplicagdes informaticas do ser-
vico de restauragdo - caracte-
risticas e funcionalidades.

Técnicas de vendas.

Faturagao.

Reclamacao - razles; tipos; eta-
pas da reclamacdo.

Aplicar as regras e normas em
vigor.

Aplicar técnicas de atendimento
ao cliente.

Aplicar técnicas de comunica-
¢do adequadas as caracteristi-
cas dos clientes.

Selecionar e utilizar normas
protocolares para clientes espe-
ciais.

Encaminhar os clientes para 0s
respetivos lugares.

Apresentar a carta/ementa.

Fornecer informacGes e apre-
sentar sugestoes.

Aplicar técnicas de venda e
aconselhamento.

Registar os pedidos e encami-
nha-los.

Articular informacdo com as
seccOes abastecedoras.
Utilizar aplicagBes informaticas
para registar e calcular o con-
sumo do cliente.

Finalizar o atendimento.

Aplicar técnicas de atendimento
em situagOes de reclamacgdes
de clientes.

Selecionar e utilizar estratégias
de gestdo de reclamagdes.
Aplicar os procedimentos gerais

e internos em situagdes de re-
clamagodes.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungoes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal e a imagem profissio-
nal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.
Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e nor-
mas definidas.
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Procedimentos gerais e internos
em situacOes de reclamacdo.

Gestdo de reclamag0es - di-
mensdes comportamentais e
comunicacionais da reclamacdo:

Resolver ou encaminhar as re-
clamacgBes de clientes.

Preencher formuldrios ou regis-
tos de reclamacOes.

Aplicar as regras basicas de hi-

fatores facilitadores e dificulta- giene e seguranca alimentar.
dores da comunicacao e da re-
lacdo interpessoal.

Controlo emocional na gestao
de reclamagbes - emogdes uni-
versais e suas caracteristicas,
manifestacdes cognitivas, fisio-
l6gicas e comportamentais das
emocdes, mecanismos-resposta
as emogoes.

Estratégias de gestdo de recla-
macoes.

Procedimentos gerais e internos
em situacBes de reclamacgao.

Instrumentos de tratamento de
reclamac0es - Sistema de Ges-
tdo de ocorréncias e Reclama-
¢oes; Livro de reclamacdes (fi-
sico e eletrdnico).
Procedimentos de preenchi-
mento de formularios ou regis-
tos de reclamac0es.

Impacto das reclamagbes ndo
geridas.

Salde, higiene e seguranca ali-
mentar e profissional.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Atender o cliente e gerir reclamagbes na restauracdo:
CD1. Respeitando as regras do atendimento presencial.
CD2. Cumprindo as orientac8es superiores e 0s procedimentos definidos internamente com celeridade e eficacia.
CD3. Demonstrando controlo emocional perante situagfes de reclamagdo do cliente.
CD4. Garantindo a satisfagcdo do cliente.

CD5. Utilizando os suportes de registo previstos - livro de reclamagOes e aplicagfes informaticas.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauragao e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Legislacdo em vigor.
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Normas interna e protocolos.
Indumentaria/uniforme.
Manuais de apoio.

Livro de Reclamagdes.

OBSERVACOES
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UC 00012 H PLANEAR E EXECUTAR O SERVICO CASUAL DE RESTAURANTE/BAR

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.

Elaborar o plano de trabalho.

Preparar e organizar o espaco do restaurante/bar.

Preparar a mise en place.

Preparar e realizar o servico casual de mesa.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Legislacdo aplicada ao setor da
restauracdo e bebidas.

Requisitos da implementagdo de
um estabelecimento de restau-
racao e bebidas.

Layout de um restaurante.

Hierarquia, responsabilidades e
funcBes dos elementos da bri-
gada do restaurante.

Vocabulario técnico especifico.

Diferentes tipos de mise en
place.

Diferentes tipos de servicos de
mesa - servico a americana,
servico a inglesa direto e ou-
tros.

Técnicas de empratamento e di-
visdo.

Técnicas de decoracdo no em-
pratamento.

Equipamentos e utensilios de
restaurante.

Manuseamento dos equipamen-
tos e utensilios de restaurante.

Técnica de utilizacdo do talher
de servico/trinchante.

Regras de etiqueta e protocolo a
mesa.

Técnicas de acondicionamento
dos equipamentos, utensilios e
produtos utilizados na mise en
place.

Interpretar as informacgfes com
0s requisitos obrigatérios dos
estabelecimentos de restaura-
¢ao e bebidas.

Analisar o plano de atividade.

Efetuar o planeamento de um
servico de almoco ou jantar.

Consultar os registos de reser-
vas.

Aplicar técnicas de preparagdo
do restaurante/bar.

Identificar brigadas e distribuir
tarefas pelos elementos da bri-
gada de um restaurante.

Preparar a mise en place de
acordo com a ementa ou
menu.

Executar os diferentes tipos de
mise en place.

Executar os diferentes tipos de
servicos de mesa.

Executar o servico de etiqueta
e protocolo a mesa.

Decorar uma sala de um res-
taurante.

Adequar a sonoridade e 0 am-
biente do restaurante.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento dos equipamentos,
utensilios e produtos utilizados
na mise en place.

Utilizar terminologia especifica
da restauracado.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungoes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal e imagem profissional.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.
Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.

Desperdicio na restauragdo -

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfegdo.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e executar o servico casual de restaurante/bar:
CD1. Cumprindo as orientacOes superiores e 0 plano de atividades.
CD2. Planificando e organizando o servico.

CD3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Materiais e equipamentos de um restaurante - mesas, cadeiras, aparadores, banguetas, carros de servico,
atoalhados, individuais, outros.

Jarros, garrafas para aguas ou sumos e copos para servico de vinhos e outras bebidas.
Pratos, travessas, terrinas e outras loicas de restaurante.

Talheres diversos e para as diferentes iguarias.

Sala/ espaco com equipamentos e materiais para servico de restauracgao.
Indumentaria/uniforme.

Equipamentos de protegdo individual.

Equipamentos e produtos de limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.

Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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UuC 00013 H PLANEAR E EXECUTAR O SERVICO DE BEBIDAS SIMPLES

UNIDADE DE COMPETENCIA

ANGREP
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v

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
RS.
R6.

Organizar o servico de bar.

Preparar os equipamentos e utensilios do servico de bebidas simples.

Planear e preparar a mise en place.

Manusear os equipamentos e utensilios de bar.

Preparar e servir diferentes tipos de bebidas simples.

Aconselhar o cliente.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Higienizacdo dos equipamentos,
materiais e utensilios para o
servico de bebidas simples.
Classificacdo de bebidas sim-
ples.

Composigdo de bebidas sim-
ples.

Organizacdo do servigo de bar.
Mise en place, equipamentos,
mobilidrio, materiais e utensilios
para o servico de bebidas sim-
ples.

Elaboragao de fichas técnicas/
receituarios.

Sistema internacional de unida-
des de medida e equivaléncias -
pesos, distancias, volumes e
temperaturas.

Capitagdes.

Aperitivos sélidos e snacks.
Enologia e destilagBes - noges.

Processos de acondicionamento
e conservagdo de matérias-pri-
mas e produtos alimentares.

Vocabulario técnico especifico.
Organizagdo do servico de bar.

Técnicas de preparagdo e deco-
racao das bebidas no bar e em
sala do restaurante ou Station
Bar.

Técnicas de comunicacdo e de
vendas.

Aplicar técnicas de limpeza e
higienizacdo de espacos, equi-
pamentos e utensilios utilizados
no servico de bar.

Preparar tapas, sandwich e
aperitivos solidos.

Identificar e classificar as bebi-
das simples.

Selecionar e preparar mobilia-
rio, equipamentos, utensilios,
roupas e outros meios e mate-
riais necessarios a execucdo do
servico de bebidas.

Planificar e redigir cartas de be-
bidas.

Aplicar técnicas de controlo do
estado de conservacdo das ma-
térias-primas e dos produtos
alimentares do servico de bebi-
das.

Aplicar capitacdes dos alimen-
tos e bebidas.

Aplicar as técnicas de prepara-
¢do e servigo de bebidas sim-
ples.

Utilizar ferramentas informati-
cas para registar e calcular o
consumo do cliente.

Inventariar as matérias-primas
e proceder a respetiva potenci-
alizagcdo em venda.

Interpretar e elaborar fichas
técnicas.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Iniciativa.

Autocontrolo.

Autonomia no &mbito das suas
fungoes.

Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Técnicas de acolhimento, aten-
dimento e aconselhamento.

Funcionamento e conservagao
de equipamentos e utensilios de

Definir e aplicar capitagdes dos
alimentos e bebidas.

Pesquisar as tendéncias de
mercado associadas ao bar.

restaurante/bar. - Definir e planificar cartas de
Técnicas de preparagdo e deco- bar, bar e vinhos.

racdo das bebidas nobareem .  proceder a requisicdo das ma-
sala do restaurante o Station térias-primas e produtos ali-
bar. mentares/bebidas.
Sustentabilidade e economia

Aplicar medidas de redugao do
circular na restauragdo - ambito desperdicio alimentar.

e principios de circularidade. . .
P P Aplicar normas de higiene e se-

Desperdicio na restauragdo - guranca alimentar.

alimentar, energético, agua,

Aplicar normas de seguranca e
embalagens, entre outros.

saude no trabalho.
Normas de higiene e seguranca

alimentar.

Normas de seguranca e salde
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Planear e executar o servico de bebidas simples:
CD1. Elaborando as cartas de bebidas e organizando o servico.
CD2. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servigo de bebidas.
CD3. Demonstrando criatividade nas formas de apresentacdo e/ou decoracdo das bebidas.
CD4. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente.

CD5. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauragao e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Sala/ espago com equipamentos e materiais para a preparacdo e servico de bar.
Indumentaria/uniforme.

Equipamentos de protegdo individual.

Equipamentos e produtos de limpeza.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Regras de protocolo aplicdveis ao tipo de servigo/estabelecimento.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

IMPLEMENTAR AS NORMAS DE SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO EM HOTELARIA E RES-

LCo0029/UC 00014 TAURACAO

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES
R1. Analisar os principios gerais sobre seguranca e salde no trabalho.
R2. Aplicar medidas e procedimentos de segurancga e saude no trabalho.

CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
Principios de seguranga e salde - Identificar as normas relativas - Responsabilidade pelas
no trabalho. a seguranca e saude no traba- suas agoes.
Normas e disposicGes relativas a Iho. + Autonomia no d&mbito das
seguranca e salde nos estabele- | - Interpretar o plano de segu- suas fungdes.
cimentos de hotelaria e restau- ranca do estabelecimento. - Autocontrolo.
racdo - legislacdo. - Reconhecer os manuais de se- i - Sentido de organizacao.
Plano de seguranca do estabele- guranca. - Cooperagao com a
cimento. - Aplicar medidas de prevencdo equipa.

Plano de prevencao de aciden- do risco. - Respeito pelas normas de
tes. - Aplicar os procedimentos em seguranca.
Plano de prevencdo de incén- caso de acidente de trabalho.
dios. - Aplicar os procedimentos de
Plano de evacuagao. emergéncia.

Plano contra roubos. - Aplicar medidas de prevengdo
Manuais de seguranca. de roubo.

Meios e regras de seguranca na - Distinguir os diferentes tipos de
hotelaria e restauragdo - equipa- incéndio e respetivos sistemas
mentos de protecdo individual, de detegdo e de extingdo.
métodos de supressdo da negli- - Aplicar medidas de prevengdo
géncia e falta de atengdo, prote- de incéndios.

¢do de maguinas e ergonomia. - Utilizar o extintor.

Regras de seguranca na condu- - Utilizar equipamentos de prote-
¢do de equipamento e na movi- ¢do individual.

mentagdo de materiais - normas { - Reportar a situacao de emer-
do vestuario, prevengdo de cho- géncia.

ques elétricos, movimentacgdo de

pecas pesadas.

Causas de acidentes no trabalho

- acidentes de movimentagao,

choques e quedas, acidentes

provocados por ferramentas e

maguinas em movimento, cho-

ques elétricos, acidentes provo-

cados por agentes quimicos e

gases, gueimaduras.

Caixa de primeiros socorros.

SituagBes de emergéncia - perda

de sentidos, feridas aberta e fe-
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chada, queimadura, choque elé-
trico, eletrocussdes, ataque car-
diaco, entorses ou distensoes,
envenenamento.

Causas de incéndio - sistema de
aquecimento e cozedura, cha-
miné e tubos de fumo, materiais
inflamaveis, aparelhos elétricos,
trabalhadores e outras pessoas
fumadoras.

Tipos de incéndio.

Sistemas de detegdo.

Tipos de extintores.

Incéndio - plano de ataque, ma-
nipulagao de extintores, aciona-
mento do sistema automatico.
Técnicas de extincdo de incéndio
de gas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Implementar as normas de seguranga e satide no trabalho em hotelaria e restauragdo:

CD1. Considerando os tipos de risco existentes no posto de trabalho e respetivas medidas de seguranga e pre-
ventivas.

CD2. Cumprindo as medidas de atuagdo em situagdo de emergéncia.

CD3. Respeitando o protocolo interno definido.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas, cozinhas e pastelarias integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Legislagdo sobre seguranga e salde no trabalho.

Normativos especificos de seguranca e saude no trabalho.

Documentagdo sobre seguranga e saulde no trabalho (relatorios, folhetos, brochuras, outros).
Equipamentos de protegdo individual (EPI).

Planos de prevencado de acidentes, de incéndios, de evacuacdo e de roubo.

Planos de emergéncia.

OBSERVACOES
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UC00056/UC 0015 | IMPLEMENTAR OS REQUISITOS DO TURISMO ACESSIVEL E INCLUSIVO

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Interpretar o quadro normativo aplicavel ao turismo acessivel e inclusivo.

R2. Avaliar os tipos de limitages/necessidades especiais do cliente.

R3. Diagnosticar e responder as necessidades em termos de acessibilidade e de atendimento inclusivo.
R4. Atender o cliente com limitacdes e necessidades especiais.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Turismo acessivel e inclusivo -
conceito e designagbes utiliza-
das.

Contexto politico e enquadra-
mento normativo do turismo
acessivel e inclusivo.

Diretrizes da Organizacdo Mun-
dial do Turismo e da Unido Eu-
ropeia.

Publico-alvo do turismo acessi-
vel e inclusivo.

Direitos das pessoas com limi-
tacOes - pessoas com deficién-
cia ou diversidade funcional,
pessoas com limitacdes e ne-
cessidades especiais.

Diferencas individuais e condu
tas de cidadania.

Tipos de limitagdes e necessi-
dades especiais do cliente/tu-
rista - limitagdes motoras, vi-
suais, auditivas e cognitivas.
Tipos de limitacOes inerentes
ao envelhecimento e a outras
condicOes fisicas ou gerais de
salde - pessoas gravidas, pais
COm criangas pequenas, pes-
soas com caracteristicas fisicas
excecionais, pessoas com se-
quelas de diversas patologias,
pessoas com alergias e intole-
réncias alimentares.

Requisitos da oferta turistica
acessivel e inclusiva.

Requisitos de atendimento e
servico direcionados para cada
tipo de necessidade especial e
de limitacdo.

Identificar os conceitos, princi-
pios e as especificidades do tu-
rismo acessivel e inclusivo.

Reconhecer a relevéncia do de-
senvolvimento do turismo acessi-
vel e inclusivo.

Selecionar legislacdo aplicavel ao
turismo acessivel e inclusivo.

Distinguir as diferentes necessi-
dades especiais do cliente/tu-
rista.

Identificar os requisitos especifi-
cos dos diversos estabelecimen-
tos em termos de acessibilida-
des.

Conceder prioridade no atendi-
mento ao cliente.

Adaptar o comportamento e a
atitude a tipologia de limitacdo
do cliente.

Comunicar com o cliente com li-
mitacdes e necessidades especi-
ais.

Utilizar meios alternativos de co-
municagdo para a prestagdo de
informacdo.

Selecionar produtos e meios de
apoio para cada tipo de necessi-
dade especial e de limitacdo.

Selecionar e dar instrugBes sobre
a utilizacdo de produtos e meios

de apoio para o tipo de necessi-

dades especiais.

Aplicar as técnicas de servico as
necessidades e limitagdes do cli-
ente.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das
suas fungoes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal e postura profissio-
nal.

Escuta ativa.

Empatia.

Assertividade na comunica-
Gdo.

Respeito pela privacidade do
cliente.

Disponibilidade para auxiliar.
Proatividade.

Empenho.

Sentido critico.
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Técnicas de ajuda pessoal dire-
cionadas para cada tipo de ne-
cessidade especial e de limita-

cao.

Produtos e meios de apoio para
cada tipo de necessidade espe-
cial e de limitagdo - ajudas téc-
nicas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo:

CD1. Relacionando o tipo de limitacdo ou necessidade especial do cliente com 0s respetivos produtos e meios
de apoio.

CD2. Adequando o atendimento ao tipo de limitacdo ou necessidade especial do cliente.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Empresas/entidades do setor turistico.

RECURSOS

Dispositivo eletrénico com acesso a internet.
Legislacdo normativa europeia e nacional sobre o turismo acessivel e inclusivo.

Documentagdo sobre turismo acessivel e inclusivo, em geral, e em especifico no contexto da hotelaria,
restauracdo e atividades turisticas.

Documentagao sobre produtos de apoio ao cliente com necessidades especiais.

Produtos, meios de apoio e ajudas técnicas.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

LC 00034/UC 0016 H Colaborar e trabalhar em equipa

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1. Analisar a identidade pessoal e partilhada e respetivos comportamentos associados.
R2. Colaborar na aplicacdo de dindmicas facilitadoras do trabalho em equipa.
R3. Colaborar na definicdo de estratégias de resolucdo de problemas e de tomada de decisdo.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Identidade pessoal, social e
profissional.

Fendmenos da dindmica de
grupo - influéncia social e papel
social, normas sociais, atitudes
e comportamentos facilitadores
e dificultadores, padrdo de
grupo e motivacgao individual.

Trabalho em equipa - fatores
pessoais, relacionais e organi-
zacionais.

Equipa de trabalho - principios
de organizagdo de grupo vs.
equipa de trabalho, estilos com-
portamentais, estrutura e fases
de desenvolvimento da equipa,
percecdo de desempenho indivi-
dual, formas e técnicas de or-
ganizagdo, cooperagao e cola-
boragdo.

Comunicagdo assertiva - verbal
e nao-verbal, fatores facilitado-
res e inibidores.

Canais de comunicagdo presen-
cial e ndo presencial.

Importancia da comunicacdo no
trabalho entre equipas - fluxos
de comunicacdo, comunicagao
vertical e horizontal, feedback
do desempenho.

Técnicas de negociagdo, de re-
solugao de problemas e de to-
mada de decisgdo.

Gestdo de tempo - técnicas,
planeamento, autoavaliagdo e
otimizagao das tecnologias.

Identificar e analisar os estilos
comportamentais individuais.

Identificar as competéncias in-
dividuais.

Identificar os papéis dos mem-
bros da equipa - competéncias
e responsabilidades.

Reconhecer a fase de desenvol-
vimento de competéncias na
qual a equipa se encontra.

Identificar os valores e as prin-
cipais competéncias necessa-
rios para a equipa atingir o(s)
objetivo(s) tracado(s).
Colaborar na definicao dos me-
canismos de coesdo e controlo
na equipa.

Colaborar na definicdo de tare-
fas e prazos para alcancar os
objetivos tracados.

Participar na execugao de tare-
fas predefinidas para a equipa.
Aplicar técnicas de comunica-
cao em diferentes contextos.
Utilizar ferramentas de comuni-
cagao.

Partilhar informagdo presencial-
mente e/ou online.

Formular ideias e sugestdes em
diferentes contextos comunica-
cionais.

Trocar conhecimentos e experi-
éncias.

Identificar os principios subja-
centes a tomada de decisdo.

Responsabilidades pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Autoconhecimento.
Automotivagdo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problemas.

Sentido critico.

Sentido criativo.

Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito e valorizacdo das dife-
rencas individuais.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Trabalho online ou teletrabalho
- condiges facilitadoras, equi-
pas 4D e atitude partilhada.
Saude no trabalho - sindroma
de burnout.

Organizacdo das equipas na
area profissional.

Analisar problemas e tomar de-
cisoes.

Desenvolver rotinas em equipa
em momentos formais, infor-
mais, presenciais e online.

Reconhecer sinais de burnout
proprio e/ou dos colegas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Colaborar e trabalhar em equipa:
CD1. Mobilizando 0s recursos pessoais para a obtencdo dos melhores resultados da equipa.
CD2. Aplicando técnicas de comunicagdo e negociagdo adequadas aos interlocutores e ao contexto.
CD3. Analisando problemas e propondo solugdes.

CD4. Gerando oportunidades de desenvolvimento e aprendizagem colaborativa.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Aplicavel a diferentes contextos.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Ferramentas de interagao, de comunicagdo e produtividade.
Recursos multimeédia/audiovisuais.

Boas praticas na comunicacdo.

OBSERVAGOES
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LCO0054/UC 0017 H Atuar em situagGes de emergéncia em hotelaria e restauragdo

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.

RS.

Aplicar o cédigo de conduta profissional.

Efetuar os procedimentos vitais da cadeia de sobrevivéncia do adulto e pediatrica para recuperar a vitima.

Assegurar as condicdes de seguranca para o reanimador e para a vitima.

Executar o algoritmo de Suporte Basico de Vida com utilizagdo de Desfibrilhador Automatico Externo (SBV-

DAE).

Efetuar técnicas de socorrismo em situacdo de acidente e trauma.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Primeiros Socorros - limites de
atuacdo, competéncias e ética
do socorrista.

Sistema integrado de emergén-
cia médica (SIEM) - fases, in-
tervenientes, organizagao e
meios disponiveis.

Cadeia de Sobrevivéncia no
adulto e pediatrica - significado
e importancia de cada um dos
seus elos, detecdo precoce e
acionamento do SIEM, inicio
precoce de SBV (Suporte Basico
de Vida), desfibrilhacdo pre-
coce.

Suporte Basico de Vida Adulto -
objetivo e limitacdes, procedi-
mentos de segurancga para rea-
nimador, vitima e terceiros, po-
sicao lateral de seguranca
(PLS), estado de consciéncia,
respiracao, permeabilizacao da
via aérea verificagdo VOS, cha-
mada de emergéncia 112, com-
pressdes toracicas, insuflagdes,
Suporte Basico de Vida com uti-
lizacdo de Desfibrilhador Auto-
matico Externo (SBV/DAE).

Suporte Basico de Vida Pedia-
trico - objetivo e limitagOes,
procedimentos de seguranca
para reanimador, vitima e ter-
ceiros, posicado lateral de segu-
ranca (PLS), estado de consci-
éncia, respiracdo, permeabiliza-

Preparar o local de trabalho e
eventos de modo a evitar aci-
dentes.

Reconhecer os limites de atua-
¢ao em caso de intervencdo.

Identificar os sinais e sintomas
de doenca ou trauma do indivi-
duo.

Aplicar os procedimentos da ca-
deia de sobrevivéncia.

Avaliar as condi¢Bes de segu-
ranca do reanimador, vitima e
terceiros.

Retificar as condi¢les de segu-
ranga.

Avaliar a reatividade do cliente
ou colaborador.

Permeabilizar a via aérea e ava-
liar a respiracao.

Colocar a vitima (adulto ou cri-
anga) em posicdo lateral de se-
guranca.

Realizar e/ou delegar a chamada
de emergéncia para o 112.

Realizar compressdes toracicas
e insuflacdes.

Executar manobras de desobs-
trugdo de via aérea em vitimas
de engasgamento.

Executar manobras de suporte
basico de vida nas vitimas em
paragem cardiorrespiratoria,
com utilizacdo de Desfibrilhador

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Empatia.

Respeito pelo outro.

Escuta ativa.

Assertividade na comunicagdo.
Autocontrolo e autorregulagado.
Controlo emocional.

Lideranca.

Disciplina.

Flexibilidade e adaptabilidade.
Respeito pelos principios éticos
e deontoldgicos.

Respeito pelos principios de se-
guranca.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.
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¢do da via aérea (corpo estra-
nho), verificagao VOS, chamada
de emergéncia 112, compres-
sbes toracicas, insuflagdes.

Obstrugdo da Via Aérea (OVA) -

Automatico Externo
(SBV/DAE).

Executar manobras de suporte
basico de vida em criancas SBV
Pediatrico).

tipos de obstrucdo, sintomas, Aplicar as técnicas de primeiros
atuagdo, compressoes abdomi- socorros em vitimas de trauma.
nais (manobra de Heimlich) e

. Aplicar as técnicas de primeiros
pancadas interescapulares.

N socorros em vitimas de doenga
Tecnicas de comunicacdo de subita.

suporte em situacGes de emer-

géncia Colaborar no apoio e auxilio de

agentes de emergéncia médica.
Traumatologia - primeiros so-

corros, objetos empalados,
traumatismos oculares, queima-
duras, traumatismo das articu-
lacOes, fraturas.

Utilizar os equipamentos de
protecao individual.

Outras emergéncias médicas:
sintomatologia, primeiro socorro
- dor precordial, epilepsia, AVC,
hipoglicemia, hiperglicemia, in-
toxicagbes/envenenamentos,
feridas e hemorragias, choque,
traumatismo craniano, trauma-
tismo Vertebro-medular.

Equipamentos de protecdo indi-
vidual (EPI) - regras de utiliza-
¢ao.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Atuar em situacbes de emergéncia em hotelaria e restauracdo:
CD1. Cumprindo os protocolos internos com respeito pelos limites de atuagao, sigilo e privacidade do cliente.

CD2. Cumprindo o planeamento de contingéncia e de resposta em emergéncia, de acordo com as orientacdes
de abordagem a vitima e reanimagdo - SBV, SBV/DAE e SBV Pediatrico.

CD3. Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes.
CD4. Cumprindo as regras de comunicagao de suporte em contexto de intervengao.

CD5. Agindo ativamente na prevengdo de acidentes e gestdo de situacGes de emergéncia, de acordo com o
protocolo organizacional.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Aplicavel a diferentes contextos.
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RECURSOS

Informagdo em suporte digital.

Equipamentos de socorrismo - mascara de bolso com valvula unidirecional, manequim de treino de Suporte
Basico de Vida desfibrilhador automatico externo de treino. Saco de primeiros socorros com ligaduras, com-
pressas, solugbes de lavagem e desinfecdo de feridas, adesivo, talas, lencol térmico descartavel, lenco tri-
angular, avaliador de pressdo arterial eletronico (entre outro material aplicavel). Material de avaliacdo e
diagnostico (maquina BM-Teste -avaliacdo glicémia, lanterna de reflexos pupilares). Equipamento de prote-
¢ao individual (EPI).

OBSERVACOES

Esta unidade de competéncia (UC) cumpre todos os requisitos definidos pelo INEM, I.P. para o Suporte Basico de
Vida (SBV) adulto e pediatrico (SBV Pediatrico) e para o Suporte Basico de Vida com Desfibrilhagdo Automatica
Externa (SBV/DAE).

As competéncias desta UC devem seguir obrigatoriamente o definido acima, de acordo com o estipulado pelo

INEM.
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UCO00/1/UC 0018 H Interagir em lingua estrangeira no servigo de cozinha e de restaurante/bar

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1 Interpretar e selecionar informacdo relevante simples, verbal e ndo verbal, em diversos suportes, no servigo

R2.
R3.

de cozinha e de restaurante/bar.

Transmitir enunciados orais simples no ambito do servico de cozinha e de restaurante/bar.
Redigir textos simples relacionados com o servico de cozinha e de restaurante/bar.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Léxico (vocabulario) -Termino-

logia técnica e Iéxico associados
ao servico de cozinha e de res-
taurante/bar.

FungBes da linguagem.

Estruturas do funcionamento da
lingua - sons, entoagdes e rit-
mos da lingua, simbolos fonéti-
€os, nomes, pronomes, adjeti-
vos, advérbios, determinantes e
artigos, elementos de ligagao
frasica, verbos.

Sintaxe.

Regras basicas de produgdo de
documentos escritos.

Regras de cortesia e conven-
¢Oes linguisticas.

Utilizar procedimentos de pes-
quisa e recolha de informacdo
para realizar as tarefas numa
cozinha e, em geral, no servico
de cozinha e de restau-
rante/bar.

Interpretar fichas técnicas ou
receitas em lingua estrangeira.

Informar o cliente no servico de
cozinha e de restaurante/bar
através de uma exposicdo sim-
ples.

Responder a perguntas e pedi-
dos de informacdo simples.

Responder a perguntas diretas
simples no servico de cozinha e
de restaurante/bar.

Participar em conversas ele-
mentares no servico de cozinha
e de restaurante/bar.

Reconhecer e utilizar o vocabu-
lario simples no servigo de co-
zinha e de restaurante/bar.

Utilizar linguagens nao verbais
na comunicacdo.

Transmitir informagdes diretas
no servico de cozinha e de res-
taurante/bar.

Trocar, verificar e confirmar in-
formacOes simples no servigo
de servico de cozinha e de res-
taurante/bar.

Redigir notas e mensagens
simples e curtas e preencher fi-
chas técnicas e receitas.

Responsabilidades pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungoes.

Assertividade.
Empatia.
Escuta ativa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problemas.

Sentido critico.
Disponibilidade para aprender.

Respeito e valorizagao das dife-
rencas individuais.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Interagir em lingua estrangeira no servico de cozinha e de restaurante/bar:

CD1. Identificando o contexto, a ideia principal e informagfes simples do discurso oral, comunicados de forma
clara e pausada, bem como do texto escrito.

CD2. Comunicando oralmente de forma simples, ao longo de toda a atividade, com recurso ao vocabuldrio
técnico requerido.

CD3. Utilizando vocabulario e formas de tratamento adequados a situacdo comunicativa oral e escrita e ao
publico-alvo.

CD4. Identificando a informagdo essencial num texto escrito de cariz profissional.

CD5. Aplicando técnicas de redagdo de documentos profissionais simples e curtos e usando as regras de orto-
grafia, de pontuacao e de acentuagao.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo integrados ou nao em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Ferramentas de tradugdo, dicionarios, entre outros.
Conteldos multimédia.

OBSERVACOES
Esta UC deverd ser desenvolvida ou reconhecida considerando uma das seguintes linguas estrangeiras: Alemao,
Espanhol, Francés, Finlandés, Holandés, Italiano, Noruegués, Russo ou Sueco.

Esta UC permite a comunicagdo em Lingua Estrangeira ao nivel do utilizador elementar (QECR, Escala Global,
Nivel A: Utilizador Elementar; Conselho da Europa, 2001).
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Analisar a informacgdo requerida acerca do setor do Turismo.
R2. Informar e esclarecer o cliente sobre o setor do Turismo.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Fenomeno turistico e seus ante-
cedentes histéricos.

Turismo de massas.

Influéncia socioecondmica do
fendomeno turistico.

Tipos de turismo - turismo de
lazer, de negdcios, religioso,
cultural, de saude, de natureza
e aventura, entre outros.

Oferta turistica nacional e regio-
nal.

Novas tendéncias do turismo -
novos produtos e servicos turis-
ticos.

Estratégias de produtos e servi-
cos turisticos.

Fatores criticos de sucesso do
turismo em Portugal.

Organismos internacionais do
turismo.

Organismos nacionais e locais
de turismo.

Entidades de informacgdo e ser-
vigos turisticos.

Guias turisticos do pals, da re-
gido e da localidade.

Definicdo, caracteristicas e clas-
sificacao de hotelaria - tipos de
estabelecimentos hoteleiros tra-
dicionais, alojamentos turisticos
e tipos de hospedagem e aco-
lhimento.

Organizagdo e divisdo funcional
do hotel - rececdo/portaria, an-
dares, lavandaria, economato,

cozinha/pastelaria, restaurante,
bar e animagao.

Identificar a evolucao e a influ-
éncia socioecondémica do fend-
meno turistico.

Enumerar as novas tendéncias
do turismo.

Descrever o setor do turismo a
nivel nacional e internacional.

Utilizar técnicas de comunica-
¢do verbal e ndo verbal asser-
tiva.

Aplicar técnicas de interagdo
orais e escritas.

Comunicar com o cliente.

Informar acerca dos organis-
MOS nacionais e internacionais
do turismo.

Informar acerca da fungdo das
diferentes entidades nacionais,
regionais e locais de turismo.

Diferenciar a estrutura, organi-
zacdo e divisdo funcional dos
estabelecimentos de turismo.
Distinguir a organizagdo funcio-
nal dos estabelecimentos de
restauracdo.

Informar sobre as diferentes
atividades turisticas.

Interpretar legislagdo relativa a
atividade turistica.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal e postura profissional.

Iniciativa.
Empenho.
Sentido critico.
Empatia.
Escuta ativa.
Assertividade.
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Definicdo, caracteristicas e clas-
sificacdo de restauragdo - tipos
de estabelecimentos, organiza-
¢do funcional e pessoal.

Definicdo e caracteristicas de
exploragbes para-hoteleiras -
aldeias turisticas, pousadas de
juventude, alojamentos locais,
colénias de férias, parques de
campismo e caravanismo.

Definicdo, caracteristicas e clas-
sificacdo de atividades turisticas
- ambito de atuagdo e pessoal.

Comunicacdo e relacionamento
interpessoal.

Legislacdo da atividade turis-
tica.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Prestar informagao sobre o setor do turismo:

CD1. Contextualizando a sua evolugdo historica, os principais marcos de desenvolvimento e o
aparecimento de produtos e servicos em expansao.

CD2. Adequando a comunicacdo ao tipo e a solicitacdo do interlocutor.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Posto de turismo.
Hotéis.
Apartamentos turisticos.

Pousadas.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Relatérios da atividade turistica.

Documentacdo técnica sobre o setor.

Legislacdo reguladora da atividade hoteleira, de restauracdo e turistica.
Exemplos de produtos/servicos inovadores em hotelaria, restauracao e turismo.

Guias turisticos do pais, da regido e da localidade.

OBSERVACOES

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICAC&O Técnico/a de Cozinha e Restauragdo | Nivel 4
Pagina | 2




ANQEP

* QUALIFICAGOES

UC0000/UC00020

UNIDADE DE COMPETENCIA

ENSINO PROFISSIONAL

Implementar regras de higiene e seguranca alimentar em hotelaria e res-
tauracdo

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Aplicar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulacdo dos alimentos, nomeada-

mente, na preparagado, confecdo, processamento, conservacao e distribuicdo.

R2. Aplicar os procedimentos de prevengdo e controlo dos microrganismos na produgao e confecao alimentar.

R3. Aplicar as normas de conservagdo no armazenamento dos alimentos, ao longo de toda a sua duragao

R4. Limpar e higienizar utensilios, equipamentos e instalagdes, de acordo com os requisitos gerais e especificos
de higiene aplicaveis as instalagdes do setor alimentar.

R5. Colaborar na aplicagdo dos procedimentos de um sistema preventivo de seguranga alimentar.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

- Sistema de Analise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos (HA-
CCP) - principios e normas.

- Sistema de Andlise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos (HA-
CCP) - aplicacao.

- Normas de conservagao e arma-
zenamento de géneros alimenti-
Cios.

- Higiene pessoal, estados de sa-
Ude e risco de transmissdo de do-
encas.

- Limpeza, higienizacdo, desinfecao
e esterilizagdo - instalacOes,
equipamentos e utensilios.

- Limpeza, higienizacdo, desinfecdo
e esterilizacdo - processos, eta-
pas e niveis.

. Técnicas de limpeza, desinfecdo e
controlo de riscos.

- Sustentabilidade e economia cir-
cular na restauragdo - ambito e
principios de circularidade.

- Desperdicio na restauracdo - ali-
mentar, energético, agua, emba-
lagens, entre outros.

- Equipamento de protecdo indivi-
dual (EPI).

- Normas de higiene e seguranca
alimentar.

- Normas de seguranca e salde no
trabalho.

-+ Reconhecer os principios do HA-

CCP.

- Consultar as normas de limpeza,

higienizacdo e desinfecdo das
instalacbes e equipamentos.

- Selecionar os diferentes trata-

mentos, processos, etapas e ni-
veis de limpeza, higienizagdo e
desinfecdo.

- Aplicar os procedimentos de con-

trolo de seguranca alimentar em
todas as operacdes da producdo.

- Aplicar as normas de conserva-

¢do e armazenamento de géne-
ros alimenticios.

- Identificar e controlar pontos cri-

ticos.

- Separar e descartar residuos ali-

mentares e ndo alimentares.

- Aplicar as técnicas de limpeza,

higienizacdo e desinfecdo.

- Registar e reportar ocorréncias.

- Utilizar equipamentos de prote-

¢do individual.

- Aplicar as normas de higiene e

seguranca alimentar.

- Aplicar as normas segurancga ali-

mentar.

- Aplicar as normas da qualidade.

Responsabilidades pelas suas
acoes.

Autonomia no d&mbito das
suas funcdes.

Cuidado com a apresentagao
pessoal.

Autodisciplina.

Sentido de organizagao.
Assertividade.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na
resolucdo de problemas.

Flexibilidade e adaptabilidade.

Disponibilidade para apren-
der.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de se-
guranca e qualidade alimen-
tar.

Respeito pelas normas de se-
guranga e saude no trabalho.
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- Normas da qualidade.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Implementar regras de higiene e seguranca alimentar em hotelaria e restauracdo:
CD1. Cumprindo os principios e as normas do HACCP.
CD2. Garantindo os procedimentos internos, orientacdes e normas de qualidade.

CD3. Cumprindo as medidas de prevengao em todas as etapas e operacdes da producdo, de modo a evitar riscos
de contaminagdo bioldgica.

CD4. Cumprindo as diferentes etapas do programa de limpeza, higienizacdo e desinfegdo de utensilios, equipa-
mentos e instalacdes.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados
ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet
Ferramentas de interacdao, de comunicagdo e produtividade
Legislagdo em vigor.

Plano de produgao.

Fichas técnicas.

Orientacdes internas de limpeza e higienizagdo e desinfecgdo.
Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene, limpeza e desinfecao.
Cddigo de boas praticas de higiene e seguranga alimentar.
Documentos e formularios de registo HACCP.

Equipamentos de medicdo e controlo.

Listas de verificacdo para controlo de qualidade.

Cddigo de boas praticas para uma restauracgdo circular e sustentdvel.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC00031/UC0021 H Criar e desenvolver ideias de negdcio
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PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1. Efetuar a prospecdo de mercado e oportunidades de negocio.

R2. Analisar ideias de criagdo de negocios.

R3. Desenvolver a ideia de negocio.

R4. Avaliar a viabilidade da ideia de negdcio.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Empreendedorismo - principios.

Criatividade - definicdo e pro-
Cesso criativo.

Inovagdo e seus tipos.

Modelos e técnicas de geragdo de
ideias - design thinking, analise
das tendéncias de mercado e do
publico-alvo.

Criacdo de valor - nivel indivi-
dual, social e econémico.

Identificagdo e satisfagdo de ne-
cessidades de produtos/servicos.

Propriedade intelectual - impor-
tancia, vantagens da protecdo.

Transformacgao de uma ideia
numa oportunidade de negacio.

Negocio e suas etapas.

Formas de recolha de informacdo
sobre ideias e oportunidades de
negdcio/mercado - forma direta
(clientes, concorréncia, eventuais
parceiros ou promotores) e indi-
reta (estudos de mercado, viabi-
lidade e informacdo disponivel
online ou noutros suportes).

Tipo de informagdo a recolher -
negdécio, mercado (nacional, eu-
ropeu e internacional), concor-
réncia, produtos, servicos, local,
instalagdes e equipamento,
transporte, armazenamento e

Recolher e analisar informacdo
sobre ideias e oportunidades de
negocio.

Aplicar a técnica de benchmar-
king.

Identificar necessidades, tendén-
cias e desafios.

Descrever a ideia de negacio.

Identificar as etapas da criacdo
do negdcio.

Caraterizar as atividades, poten-
ciais clientes e mercado do ne-
gocio.

Identificar o financiamento,

apoios e incentivos ao desenvol-
vimento do negdcio.

Proceder a andlise da viabilidade
da ideia e oportunidade do nego-
cio e/ou produto.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Autoconfianca.

Visdo empreendedora.
Iniciativa.

Sentido criativo.

Sentido critico.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Persisténcia.

Autocontrolo.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Sentido de organizagao.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICACAO
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ENSINO PROFISSIONAL

gestdo de stocks, meios de pro-

mogdo e clientes, financiamento,
custos, vendas, lucros e impos-

tos.

Modelo de negdcio - “Canvas”,
“Cadeia de valor de Porter”, ou-
tros.

Definicdo do negdcio, clientes e
mercados a atingir.

Tipo de negdcio - natureza e
constituigdo juridica do negdcio.

Financiamento, apoios e incenti-
VoS a criagdo de negocios -
meios e recursos de apoio a cria-
¢do de negocios, servigos e
apoios publicos e privados, capi-
tais proprios, parcerias.

Validagdo da ideia de negocio -
analise critica do mercado (estu-
dos de mercado, segmentacdo
de mercado), do negdcio e/ou
produto (vantagens e desvanta-
gens, potencial de desenvolvi-
mento, consequéncias e efeito no
mercado/sociedade/ ambiente).

Boas praticas na criacdo de ne-
gécios.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Criar e desenvolver ideias de negdcio:
CD1. Analisando o mercado para a identificagdo de novos produtos/servigos.
CD2. Definindo metas e etapas de organizacdo e monitorizagcdo do plano operacional.
CD3. Identificando fatores criticos de sucesso.

CD4. Realizando a analise da sua viabilidade.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Unidades de produgao coletiva e industrial, estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em unidades
hoteleiras.
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ENSINO PROFISSIONAL

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Documentacgdo contendo exemplos de negocios.
Boas praticas na criacdo de negdcios.
Estudos de mercados, estatisticas nacionais e internacionais, meios de comunicagdo social.

Ferramentas de planeamento estratégico e operacional.

Software de andlise e tratamento de dados (base de dados, folha de calculo, outros).
Sistema de informacdo de apoio ao planeamento e avaliacdo.

Ferramentas de apoio a construgao do modelo financeiro do plano de negdcios.

Modelo de negdcios - “Canvas”, “Cadeia de valor de Porter”, entre outros.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

C00032/UC 00022 H Elaborar o plano de negdcios

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1. Estabelecer o ambito de atuagdo e os objetivos estratégicos do negdcio a desenvolver.

R2. Planear e descrever os recursos humanos, fisicos e financeiros necessarios ao projeto.

R3. Planear e descrever a estratégia comercial.

R4. Estabelecer a forma de gestdo e controlo do negdcio.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Plano de negdcios - definicdo,
objetivos e estrutura.

Tipos de planos de negdcios.

Planeamento de agdo - a visdo e
a missao, o mercado subjacente,
a nova ideia e 0 seu posiciona-
mento no mercado.

Estudos de mercado - tipologias
e segmentacdo de mercado, téc-
nicas de estudo de mercado.

Objetivos SMARTER.

Andlise, formulacdo e posiciona-
mento estratégico -analise
SWOT.

Estratégias de penetragdo no
mercado.

Modelo de negdcios.
Tecnologia/processo.
Concorrentes.

Marketing - marca, posiciona-
mento e mercados, segmentos-
alvo.

Circuitos e canais de vendas -
diretos e indiretos.

Canais de distribuicdo.
Imagem e comunicagao.

Plano de comercializagdo - eta-
pas, atividades, recursos.

Recursos humanos.

Identificar, selecionar e explorar
as fontes de informacdo relevan-
tes.

Apresentar a ideia de negdcio.

Fundamentar a viabilidade base
do projeto/produto/ideia.

Identificar a dimensdo do mer-
cado, necessidades e segmenta-
¢ao de clientes, publico-alvo e
concorrentes.

Descrever 0s objetivos e ativida-
des do projeto/produto/ideia.

Descrever o processo produtivo.
Calcular os custos de producdo.
Identificar os concorrentes.

Definir a estratégia de marke-
ting.

Definir os canais de venda e dis-
tribuicdo.

Identificar potenciais fornecedo-
res.

Definir a estrutura de recursos
humanos a envolver.

Calcular os investimentos inici-
ais.

Identificar as potenciais estrutu-
ras, fontes, periodo e fases de
financiamento.

Realizar a projecdo de vendas.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no &mbito das suas
fungOes.

Autoconfiancga.

Visao empreendedora.
Iniciativa.

Sentido criativo.

Sentido critico.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Persisténcia.

Autocontrolo.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Sentido de organizagao.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICACAO
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ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

v

Plano de investimento.

Plano de financiamento - estru-
turas, fontes, custos de financia-
mento.

Calcular as projecGes de cash-
flow.

Aferir a viabilidade econémico-fi-
nanceira e sustentabilidade do

ProjecBes/modelo financeiro - projeto.
vendas, cash-flow, rentabilidade. Definir o cronograma de imple-

~ mentacdo.
Plano de gestdo e controlo do ne- s

gocio - vendas, produgdo, infor-
magado financeira.

Definir medidas de controlo e
acdes corretivas para eventuais
desvios.

Descrever os pontos criticos de
desenvolvimento do projeto.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Elaborar o plano de negdcios:

CD1. Apresentando um documento completo, claro e simples, com uma proposta de valor Unica, viavel e sus-

tentavel.
CD2. Descrevendo a ideia/produto/projeto, o mercado e 0Ss recursos Necessarios.
CD3. Descrevendo a estratégia comercial.
CD4. Apresentando o planeamento ao nivel do investimento e ao nivel financeiro.

CD5. Apresentando o planeamento de gestdo e controlo do negdcio.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Unidades de producado coletiva e industrial, estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em unidades

hoteleiras.

RECURSOS
Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Estudos de mercados, estatisticas nacionais e internacionais, meios de comunicagdo social.
Ferramentas de planeamento estratégico e operacional.
Software de andlise e tratamento de dados (base de dados, folha de calculo, outros).
Sistema de informagdo de apoio ao planeamento e avaliagdo.

Ferramentas de apoio a construgdo do modelo financeiro do plano de negécios.

OBSERVACOES
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UC 00035/UC 00023 ’ Desenvolver competéncias pessoais e criativas

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Analisar competéncias pessoais e identitarias.

R2. Estabelecer objetivos pessoais, profissionais e sociais.

R3. Recolher informacdo e estruturar o plano de agdo pessoal.
R4. Avaliar as competéncias mobilizadas.

CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
Autorreflexdao - desenvolvimento Reconhecer a importancia do au- Responsabilidades pelas suas
biopsicossocial, experiéncia de toconhecimento para o processo acoes.
vida. de melhoria e aprendizagem ao Autonomia no ambito das suas
Comunicacdo - desconstrugao da longo da vida. funcOes.
formalidade, esteredtipos e pre- Identificar caracteristicas, emo- Autoconhecimento.
conceito. ¢Oes e competéncias pessoais. Automotivagao.

Niveis de consciéncia - pessoal e Realizar uma autorreflexdo sobre Controlo emocional.

social. as necessidades e lacunas ao ni- Empatia.

Gestdo de emocdes. vel das competéncias. Iniciativa.

Inteligéncia emocional - tipos de Definir prioridades. Flexibilidade e adaptabilidade.
inteligéncia, dimensdes intrapes- Pesquisar informacgdo sobre te- Empenho.

soais (autoconhecimento, con-
trolo emocional, automotivacdo)
e interpessoais (reconhecimento
de emoces dos outros, relagao
interpessoal), influéncia compor-
tamental.

Empoderamento e capacitacao
pessoal - beneficios.

Gestdo de expetativas.

Objetivos SMARTER.

Criatividade e processo criativo -
principios.

Ferramentas de estimulacdo da
criatividade, sensibilidade e curi-
osidade - brainstorming, associ-
acdo de ideias, mapas mentais,
improvisagdo, entre outras.
Plano de acdo pessoal.
Autoavaliacdo de competéncias e
de desempenho.

maticas em que tem interesse
ou necessidade.

Aplicar ferramentas de estimula-
¢ao da criatividade, sensibilidade
e curiosidade.

Definir linhas orientadoras do
plano de acao pessoal.

Realizar uma autorreflexdo sobre
as competéncias adquiridas e/ou
desenvolvidas.

Sentido critico.
Sentido criativo.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICACAO
Pagina | 10

Técnico/a de Cozinha e Restauracdo | Nivel 4




CQ * QUALIFICAGOES

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Desenvolver competéncias pessoais e criativas:
CD1. Identificando as suas potencialidades e necessidades individuais e profissionais.
CD2. Definindo objetivos de curto, médio e longo prazo.

CD3. Mobilizando ferramentas de desenvolvimento pessoal.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Ferramentas de desenvolvimento pessoal.

OBSERVACOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL,

v
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Técnicas de comunicacdo com o
cliente.

Vinhos portugueses, regies de-
marcadas e suas caracteristicas.
Vinhos estrangeiros, regides e
suas caracteristicas.

Estrutura e composicdo das car-
tas de vinhos.

Leitura e interpretagdo de um
rotulo.

Enologia - conceitos e princi-
pios.

Importéncia da harmonizacdo do
vinho com a ementa.
Caracteristicas da oferta gastro-
némica do restaurante.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Diferenciar as caracteristicas dos
diferentes vinhos.

Reconhecer as regides demarca-
das.

Associar os diferentes vinhos as
diversas regides demarcadas.
Identificar vinhos estrangeiros.
Caracterizar os diferentes vinhos
estrangeiros.

Identificar as diversas regides de
proveniéncia dos vinhos estran-
geiros.

Interpretar rotulos de vinhos.
Aplicar principios de enologia.
Utilizar as técnicas de apresenta-
¢ao da carta de vinhos.

Utilizar técnicas de comunicacdo
no servico de vinhos.

Selecionar informacdo relativa-
mente a estrutura da carta de vi-
nhos.

Selecionar informacgdo relativa-
mente aos vinhos.

Selecionar informacdo relativa-
mente a harmonizagdo do vinho
com a iguaria.

Aplicar normas de higiene e se-
guranga alimentar.

Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho.

CQ Qu;x,u- CAGOES \ \
UNIDADE DE COMPETENCIA
UC 00024 ’ ACONSELHAR VINHOS E ORIENTAR O CLIENTE NA ESCOLHA
PONTOS DE CREDITO: 2,25
REALIZACOES
R1. Apresentar a carta de vinhos ao cliente.
R2. Informar o cliente sobre o vinho.
R3. Aconselhar o cliente na harmonizagdo do vinho com a iguaria.
CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
Normas protocolares no servico Aplicar normas protocolares de Responsabilidade pelas suas
de vinhos. apresentacdo de cartas de vi- acoes.
Técnicas de apresentacgdo da nhos. Autonomia no ambito das suas
carta de vinhos. Identificar vinhos portugueses. funcdes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal e a imagem profissional.
Iniciativa.

Autocontrolo.

Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Adaptabilidade.

Cooperacao com a equipa.
Empenho.

Sentido de organizagao.
Adaptabilidade.

Disponibilidade para aprender.
Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICACAO
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ENSINO PROFISSIONAL,

v

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha:

CD1. Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situacdo.
CD2. Aplicando as técnicas de apresentagdo da carta de vinhos.

CD3.Comunicando de forma clara com o cliente.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Cozinha com equipamentos e os utensilios para a preparacdo e confe¢do de varias iguarias de cozinha
e pastelaria.

Matérias-primas.

Indumentaria/uniforme;

Equipamentos e produtos de limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar - aplicagdo dos principios de HACCP a
hotelaria e a restauracdo.

Manuais de apoio.

Equipamentos de multimédia.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va

UC 00069/UC 00025 ’ Implementar as normas do setor de hotelaria e restauragao

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

cao.
R4. Aplicar a legislacdo em vigor em hotelaria e restauragao.
R5. Aplicar as regras de apresentagdo, etiqueta e protocolo.

R1.Reconhecer as fungbes e responsabilidades associadas ao desempenho profissional.
R2. Diferenciar os direitos e deveres dos trabalhadores em termos contratuais.
R3. Identificar os principios da regulamentacdo do trabalho e dos contratos coletivos para a hotelaria e restaura-

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Missdo, valores e propdsito da
empresa.

Organizacdo do trabalho na hote-
laria e restauracdo - conceitos e
principios.

Hierarquia profissional - comuni-
cacdo vertical e horizontal, fun-
¢Bes e responsabilidades dos téc-
nicos de hotelaria e restauracgao,
responsabilidade e autonomia no
desempenho das fungdes.
Postura e imagem dos profissio-
nais da hotelaria e restauragao -
normas de apresentacdo, eti-
queta e protocolo.

Etica profissional e pessoal -
compromisso, discricao, sigilo.
Principios da regulamentacdo do
trabalho.

Direitos e deveres dos trabalha-
dores.

Contratacdo em hotelaria e res-
tauragdo- Contratagcdo em hote-
laria e restauragdo - turnos, ho-
rarios, contratos de trabalho co-
letivos para a hotelaria e restau-
ragao.

Enumerar fungdes e responsabi-
lidades dos técnicos da hotelaria
e restauragao

Distinguir a importancia da res-
ponsabilidade e da autonomia no
desempenho de funcdes em ho-
telaria e restauracao.

Aplicar as normas protocolares,
de etigueta e apresentacao
Verificar o cumprimento dos
principios laborais regulamenta-
res.

Descrever direitos e deveres dos
trabalhadores.

Identificar aspetos relacionados
com a contratagao em hotelaria
e restauracgao.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal e imagem profissional.

Sentido de organizagao.
Iniciativa.

Empenho.

Autonomia.

Sentido critico.
Assertividade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Implementar as normas do setor da hotelaria e restauracao:

CD1. Respeitando a estrutura organizativa da empresa e as relagles de autoridade e dependéncia

funcional.

CD2. Cumprindo as fungdes e responsabilidades no dominio do seu desempenho profissional.
CD3. Atuando com rigor, compromisso, discricdo e sigilo no desempenho das suas fungoes.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICACAO
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CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Hotéis.
Pousadas.
Resorts.

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo
integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Cdédigo do trabalho e outros normativos associados a regulamentagdo do trabalho.
Documentagao sobre contratacdo em hotelaria e restauragao.

Documentagao sobre etiqueta e protocolo.

Documentacgao sobre direitos e deveres dos trabalhadores.

OBSERVACOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL,

v
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UC 00068 ‘ Aplicar a expressdo dramatica em contexto profissional

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Interpretar codigos de expressdo dramatica em processos de comunicagao.

R2. Utilizar a expressdo dramatica como meio de comunicacdo e interacdo com diferentes interlocutores e em

diferentes contextos.

CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
Expressdo dramatica/teatro - Reconhecer a importdncia da ex- Responsabilidade pelas suas
desenvolvimento global em fun- pressdo dramatica no contexto acoes.
¢ao do contexto profissional. profissional. Autonomia no dmbito das suas
Géneros convencionais de teatro Identificar diferentes géneros funcdes.
- comédia, drama, tragédia, ou- convencionais de teatro. Controlo emocional.
tros. Identificar, em dramatizacoes Empatia.
Expressdo dramatica/teatro - teatrais, 0 espaco cénico, cena, Automotivagao.

Espaco cénico, cena, contracena,
personagem, agao/reacao.
Expressdo dramatica e outras
expressdes artisticas e areas do
conhecimento.
Dimensdes da educacdo artis-
tica - fruicdo/contemplacdo, in-
terpretacdo/reflexdao, experi-
mentacdo/criacao.
Criagdo teatral - jogo dramatico
(como meio de resolugdo de pro-
blemas, desenvolvimento da es-
pontaneidade e criatividade), ex-
perimentacdo, criacao e transfor-
macdo de formas narrativas em
formas dramaticas.
Especificidades formais do texto
dramatico - estrutura (mondlogo
ou didlogo; segmentacdo), ce-
nas, atos, quadros, outros; falas
e didascalias.
Expressdo dramatica - superacgdo
de dificuldades sociais e cogniti-
vas (desinibicdo, concentracdo,
outras).
Espirito criativo e pensamento
critico - conceitos e caracteristi-
cas.
Imaginacdo - opcdes técnicas e
expressivas da voz e do corpo,
para caracterizar personagens e
ambiéncias.
Expressdo corporal e movimento
(livre, orientado, outro) - desen-
volvimento da expressdo corporal

contracena, personagem,
acdo/reacgao.

Identificar relagBes com outras
artes e areas do conhecimento.
Distinguir, pela experimentacao,
jogo dramatico, improvisagdo e
representacao.

Reconhecer as especificidades
formais do texto dramatico
Identificar as potencialidades da
expressao dramatica para o au-
toconhecimento, a autoajuda e o
desenvolvimento de competén-
cias sociais.

Efetuar uma autorreflexao sobre
0 Corpo e as suas potencialida-
des comunicativas.

Aplicar técnicas de colocacdo de
voz na interagdo com 0s outros.
Aplicar técnicas de comunicacdo
gestual na interagao com 0s ou-
tros.

Aplicar técnicas de improvisagdo
verbal e ndo verbal na interagdo
com 0s outros.

Adaptar a comunicacdo em fun-
¢ao do interlocutor e do con-
texto.

Utilizar diferentes tipos de ex-
pressdo corporal na gestdo de
situagbes imprevistas.

Planear e organizar atividades de
expressdo dramatica.

Autoconhecimento.

Sentido criativo.

Sentido estético.
Autoconfiancga.

Autorreflexdo.

Flexibilidade e adaptabilidade.
Sentido critico.
Disponibilidade para aprender.
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(postura, gestos, expressoes fa-
ciais), disponibilidade corporal,
tomada de consciéncia do corpo
(préprio e dos outros).
Capacidade gestual - gesto ex-
pressivo, gesto/espaco,
gesto/quotidiano, gesto/senti-
mento.
Capacidade sensorial - explora-
cao das percegles auditivas,
visuais e tacteis.
Técnicas de representacdo - im-
provisacdo (livre, intencional, es-
truturada/direcionada, oral e de
leitura), treino vocal (articulagao,
dicgdo, projecdo, altura, ritmo e
intensidade, entre outros), respi-
racao, relaxamento (distensdao e
relaxamento muscular), outras.
Expressdo dramatica - Planea-
mento e organizagao.
Criatividade - desenvolvimento
cognitivo, afetivo, sensorial, mo-
tor e estético.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Aplicar a expressdo dramatica em contexto profissional:

CD1. Utilizando os seus diversos recursos como forma de comunicacdo, com diferentes interlocutores
e em diferentes contextos.

CD2. Estabelecendo a relagdo entre acontecimentos da vida real e as situagGes dramaticas e argu-
mentando sobre a experimentacao.

CD3. Demonstrando competéncias técnicas e criativas nas diferentes dimensdes da comunicagao.
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- Hotéis.
Pousadas.
Resorts.
Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo
integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Recursos multimédia e audiovisuais.
Aderecos.

Textos.
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* QUALIFICAGOES

UC OPCIONAIS
A - COZINHA/PASTELARIA

UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 0001 ’ CONSERVAR MATERIAS-PRIMAS ALIMENTARES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Acondicionar os géneros alimenticios de origem animal e vegetal.
R2. Conservar e armazenar géneros alimenticios.
R3. Executar o controlo de qualidade.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Principais cereais e seus deri-
vados.

Principais vegetais e frutos, va-
riedades, sazonalidade.

Ervas aromaticas, condimentos
€ especiarias.

Gorduras vegetais e animais.
Géneros alimenticios de origem
animal.

Carnes de agougue, criagao e
caca - classificacdo, varieda-
des, origem, caracteristicas fi-
sicas e nutritivas.

Peixes e mariscos - classifica-
¢ao, familias, origem, caracte-
risticas fisicas e nutritivas.
Leite - tipos de leite e deriva-
dos.

Ovos - classificacdo e deriva-
dos.

Controlo de qualidade.

Estado de frescura.

Varios tipos de corte de ali-
mentos de origem vegetal e
animal.

Técnicas e procedimentos de
conservagao.

Condicdes de armazenamento
- local, temperatura, outros.

Normas de seguranca e higiene
alimentar na restauragao.

Identificar e classificar os géne-
ros alimenticios de origem ani-
mal e vegetal.

Distinguir variedades e origem
dos géneros alimenticios.

Reconhecer caracteristicas fisi-
cas e nutritivas dos géneros ali-
menticios.

Aplicar as normas e procedi-
mentos de manipulacdo de ali-
mentos.

Aplicar técnicas de corte de le-
gumes, vegetais e outros géne-
ros alimenticios.

Aplicar os procedimentos de
controlo de qualidade e estado
de frescura.

Aplicar as normas de conserva-
¢do e armazenamento de géne-
ros alimenticios.

Aplicar regras de seguranca na
utilizagdo de equipamentos e
utensilios

Aplicar técnicas de limpeza e hi-
gienizagdo de equipamentos e
utensilios de cozinha.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Iniciativa.

Autocontrolo.

Autonomia no &mbito das suas
fungOes.

Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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ENSINO PROFISSIONAL

va

Normas de higiene e seguranca
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Conservar matérias-primas alimentares:
CD1. Reconhecendo e confirmando o estado de frescura dos diversos alimentos.
CD2. Adequando as técnicas de preparagdo e conservagdo aplicaveis a cada género alimenticio.
CD3. Assegurando a preservacdo das propriedades dos alimentos.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, de seguranga e salde no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producgado coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivo eletrdnico com acesso a internet.
Legislagdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios.

Fichas técnicas dos produtos.

Rotulos.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Manuais de apoio.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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* QUALIFICAGOES

UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 002 .

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL,

v

PREPARAR E CONFECIONAR IGUARIAS DA COZINHA E DOGARIA TRADICIONAL PORTU-

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZAGOES

R1. Elaborar fichas técnicas
R2. Preparar a mise en place.

R4. Empratar e decorar as iguarias confecionadas.
R5. Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

R3. Preparar e executar confecbes de iguarias da cozinha e dogaria tradicional portuguesa.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
producdo do servico de cozinha.

Articulacdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ ingredientes; capitacbes;
desperdicios.

Processo de valorizagao de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receituario de confegdes de
pratos e docaria tradicionais
portugueses.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha e
pastelaria.

Equipamentos e utensilios ne-
Cessarios.

Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de pratos e docgaria tradi-
cionais portugueses.

Técnicas de preparagdo e con-

fecdo de pratos e docgaria tradi-
cionais portugueses.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizagao e produ-
¢ao do servico de cozinha.

Analisar o plano de producdo e
outras orientacGes relativas a
producdo.

Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

Selecionar informacdo para ela-
boracdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagcdo de ingredientes.
Determinar proporgoes.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizagao e pro-
ducdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
dugdo de cozinha.

Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios a planificagdo e confegdo
de pratos e docaria tradicionais
portugueses.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no &mbito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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* QUALIFICAGOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de acompanhamentos ou
guarnigdes.

Controlo de qualidade do pro-

cesso de fabrico - preparagao,
confegdo, produtos finais.

Técnicas de limpeza, desinfecdo
e controlo de riscos.

Procedimentos de supervisao;

Técnicas de empratamento e
decoracdo de produtos confecio-
nados.

Técnicas de acondicionamento,
etiguetagem e conservacdo de
matérias-primas e produtos.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.
Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de segurancga e saude
no trabalho.

Aplicar os procedimentos para
a preparagao e confegdo de
pratos e dogaria tradicionais
portugueses e respetivas guar-
nicdes ou acompanhamentos.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoragdo dos pratos
confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiguetagem e conser-
vacdo de produtos confeciona-
dos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecao.

Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e confecionar iguarias da cozinha e docaria tradicional portuguesa:
CD1. Cumprindo as orientacdes técnicas definidas e o plano de trabalho.
CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Garantindo a preservagdo das propriedades dos alimentos e conservagao dos produtos pre-
parados.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar, seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.
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RECURSOS

Legislacdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producdo.

Fichas técnicas dos produtos.

Receituarios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Manuais de apoio.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va
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UNIDADE DE COMPETENCIA

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va

UC 0003 ’ PREPARAR E CONFECIONAR PASTELARIA DE SOBREMESA

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1
R2
R3
R4
R5
R6

. Elaborar fichas técnicas.

. Preparar a mise en place.

. Preparar e executar confe¢des de pastelaria e docaria internacional.

. Preparar e executar confegdes de produtos de geladaria.

. Empratar e decorar os produtos confecionados.

. Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
producdo do servico de cozinha.

Articulacdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
producdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ ingredientes; capitaces;
desperdicios.

Processo de valorizagao de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receitudrio de confegdes de
pastelaria internacional e gela-
daria.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma pastelaria.

Equipamentos e utensilios ne-
Cessarios.

Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de receitas de pastelaria
internacional e geladaria.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de pastelaria internacional
e geladaria.

Controlo de qualidade do pro-

cesso de fabrico - preparagao,
confegdo, produtos finais.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizagao e produ-
¢ao do servico de cozinha.

Analisar o plano de produgao e
outras orientagdes relativas a
producdo.

Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

Selecionar informacdo para ela-
boracdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes.
Determinar proporcoes.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizagao e pro-
dugdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
dugdo de cozinha.

Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios a planificacdo e confecdo
de pastelaria internacional e
geladaria.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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Técnicas de limpeza, desinfegdo
e controlo de riscos.

Procedimentos de supervisdo;

Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos confecio-
nados.

Técnicas de acondicionamento,
etiguetagem e conservacdo de
matérias-primas e produtos.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.
Desperdicio na restauracdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Aplicar os procedimentos para
a preparagao e confegdo de
pastelaria internacional e gela-
daria.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoragdo dos pratos
confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiguetagem e conser-
vagao de produtos confeciona-
dos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e salde no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa:
CD1. Cumprindo as orientac@es técnicas definidas e o plano de trabalho.
CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Garantindo a preservacdo das propriedades dos alimentos e conservagao dos produtos pre-
parados.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar, seguranca e salude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS DA QUALIFICACAO
Pagina | 25

Técnico/a de Cozinha e Restauracdo | Nivel 4




* QUALIFICAGOES

RECURSOS

Legislacdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producdo.

Fichas técnicas dos produtos.

Receituarios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va
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UNIDADE DE COMPETENCIA

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va

UC 0004 ’ PREPARAR E CONFECIONAR IGUARIAS DA GASTRONOMIA DO MUNDO

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1 Elaborar fichas técnicas.

R2 Preparar a mise en place.

R3 Preparar e executar confecdes de iguarias da cozinha e docaria internacional.

R4 Empratar e decorar as iguarias confecionadas.
R5 Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Procedimentos de organizagao e
producdo do servico de cozinha.

Articulacdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ ingredientes; capitaces;
desperdicios.

Processo de valorizagcao de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receitudrio de confegdes de
pratos e dogaria de diferentes
paises.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha e
pastelaria.

Equipamentos e utensilios ne-
Cessarios.

Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e con-
fecdo de pratos e docaria de di-
ferentes paises.

Técnicas de preparagdo e con-
fecao de pratos e dogaria de di-
ferentes paises.

Técnicas de preparagdo e con-

fecdo de acompanhamentos ou
guarnigoes.

Interpretar e analisar documen-
tos sobre organizagao e produ-
¢ao do servico de cozinha.

Analisar o plano de produgao e
outras orientagdes relativas a
producdo.

Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

Selecionar informacdo para ela-
boracdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes.
Determinar proporcoes.

Efetuar pesagens.

Calcular pregos.

Selecionar e aplicar procedi-
mentos de organizagao e pro-
dugdo de cozinha.

Efetuar o planeamento da pro-
dugdo de cozinha.

Selecionar 0s equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios a planificacdo e confecdo
de pratos e docaria diferentes
paises.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

Verificar qualidade e frescura
dos ingredientes.

Aplicar os procedimentos para
a preparagao e confegao de

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.
Autocontrolo.

Autonomia no d&mbito das suas
funcOes.

Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperacdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.
Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Controlo de gualidade do pro- pratos e docaria tradicionais

cesso de fabrico - preparacdo, portugueses e respetivas guar-

confegdo, produtos finais. nicdes ou acompanhamentos.

Técnicas de limpeza, desinfecdo i+  Aplicar técnicas de emprata-

e controlo de riscos. mento e decoragdo dos pratos

Procedimentos de supervisdo. confecionados.

Técnicas de empratamento e - Aplicar técnicas de acondiciona-

decoracdo de produtos confecio- mento, etiquetagem e conser-

nados. vagdo de produtos confeciona-
o . dos.

Tecnicas de acondicionamento,

etiquetagem e conservacdo de  °  APplicar tecnicas de limpeza e

matérias-primas e produtos desinfecdo.

confecionados. - Aplicar medidas de reducdo do

Sustentabilidade e economia desperdicio alimentar.

circular na restauracdo - ambito - Aplicar as normas de higiene e

e principios de circularidade. seguranga alimentar.

Desperdicio na restauragdo - - Aplicar as normas de seguranga

alimentar, energético, agua, e salde no trabalho.

embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de segurancga e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e confecionar iguarias da gastronomia do Mundo:
CD1. Cumprindo as orientacGes técnicas definidas e o plano de trabalho.
CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Garantindo a preservacdo das propriedades dos alimentos e conservagao dos produtos pre-
parados.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar, seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.
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RECURSOS

Legislacdo em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de producdo.

Fichas técnicas dos produtos.

Receituarios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamento e produtos de higiene e limpeza.

Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES

ANQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

va
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UNIDADE DE COMPETENCIA
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
R5.

Elaborar fichas técnicas.
Preparar a mise en place.

Preparar e confecionar Iguarias da cozinha e dogaria internacionais.

Empratar e decorar as iguarias confecionadas.

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenti-
cios/ingredientes; capitacdes;
desperdicios.

Processo de valorizagao de pro-
dutos e ingredientes.

Processo de controlo de custos
e margem de lucro.

Receituario de cozinha interna-
cional.

Tecnologia de novas técnicas e
equipamentos e utensilios de
coccdo.

Técnicas de empratamento e
decoragao de produtos confecio-
nados.

Novas tendéncias de emprata-
mento e apresentacdo de pro-
dutos confecionados.

Técnicas de acondicionamento,
etiguetagem e conservagdo de
matérias-primas e produtos.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito
e principios de circularidade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

Interpretar e elaborar fichas
técnicas;

Selecionar informacdo para ela-
boragdo da ficha técnica do
produto.

Consultar fichas técnicas e re-
ceituario.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagcdo de ingredientes.
Determinar proporgoes.

Efetuar pesagens.

Calcular precos.

Calcular margens de lucro.
Controlar custos.

Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios neces-
sarios a planificacdo e confe-
¢ao.

Aplicar técnicas de emprata-
mento e decoragdo dos pratos
confecionados.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento, etiquetagem e conser-
vacdo de produtos confeciona-
dos.

Aplicar medidas de reducdo do
desperdicio alimentar.
Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e salde no trabalho.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal

Sentido criativo.
Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Implementar novas tendéncias na cozinha:
CD1. Respeitando as orientagGes técnicas definidas.
CD2. Aplicando técnicas de limpeza e corte dos ingredientes.

CD3. Assegurando a preservacao das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos pre-
parados.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e salde no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislagao em vigor.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Plano de produgao.

Fichas técnicas dos produtos.

Receituarios.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Fichas de registo das matérias-primas.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Cddigo de boas praticas para uma restauracgao circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 0006 ’ CONFECIONAR PRODUTOS SUSTENTAVEIS

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Explorar os recursos enddgenos da regido.
R2. Criar produtos ou propostas inovadoras no d&mbito da cozinha sustentavel.
R3. Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
Conceito de sustentabilidade. - Aplicar os fundamentos da - Responsabilidade pelas suas
A dimensdo econdmica, social Agenda 2030. acoes.
e ambiental da sustentabili- - Aplicar praticas de potencializa- - Autonomia no dmbito das suas
dade. cdo do territorio. funcdes.
Agenda 2030. - Explorar a regido e seus recursos | - Cuidado com a apresentacdo
Objetivos de desenvolvimento enddgenos. pessoal.
sustentavel. - Interpretar e analisar o plano de | - Cooperacdo com a equipa.
Sazonalidade de matérias-pri- produgdo. - Determinaco e resiliéncia.
mas. - Interpretar fichas técnicas em lin- . Resoluciio de problemas.
Producdo local/regional e suas ua portuguesa e inglesa. . o
g. lidad /reg guap g 9 Respeito pelos principios da
potencialidades. - Selecionar 0s equipamentos e sustentabilidade.
Plano de producdo e outras ori- utensilios necessarios a confegdo .
~ . . ~ Respeito pelas regras e normas
entacdes relativas a producdo - dos produtos. definidas
reservas, encomendas, servi- - Aplicar os procedimentos para a Respeito pelas normas de higi-
¢os especials, outras. confecdo de cozinha sustentavel. .
) . ene e segurancga alimentar.
Cozinha sustentavel - Aplicar normas de manipulacdo .
) . A - ) Respeito pelas normas de segu-
Dieta mediterranica - habitos e de alimentos. ,
. ranca e saude no trabalho.
culturas alimentares portugue- | . Aplicar técnicas de acondiciona-
5as. mento e conservacdo de maté-
Produtos e cozinhas regionais. rias-primas e produtos confecio-
Técnicas e processos culindrios nados de cozinha.
- fermentagdo, maceragao, de- | - Aplicar procedimentos de registo
sidratagdo, outros. e controlo de stocks.
Tecnologia de matérias-primas. = = Aplicar medidas de reducdo do
Praticas sustentdveis de cozi- desperdicio alimentar.
nha. - Aplicar as normas de higiene e
Conceito de negécio eco res- seguranca alimentar.
ponsavel. - Aplicar as normas de seguranga e
Equipamentos, utensilios ne- saude no trabalho.

cessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de pre-
paracao e confegdo de cozinha
gastrondémica sustentavel.

Conceitos de nutricdo e dieté-
tica.
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Procedimentos de controlo da
qualidade.

Normas de manipulagdo de ali-
mentos.

Técnicas de acondicionamento
e conservagdo de matérias-pri-
mas e produtos confecionados
de cozinha.

Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauracdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.
Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e salde
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Confecionar produtos sustentaveis:
CD1 Identificando e selecionando os produtos e matérias-primas enddgenos.
CD2 Respeitando a agricultura local.
CD3 Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar.

CD4 Cumprindo os procedimentos para a gestdao de stocks.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Legislagdao em vigor.

Plano de produgdo.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranga alimentar.
Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.
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UC 0007 ’ PLANEAR E EXECUTAR SERVICOS ESPECIAIS DE COZINHA

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
R5.
R6.

Elaborar o plano de trabalho do servico especial de cozinha.

Elaborar menus de cozinha para servicos especiais.

Confecionar as iguarias do servico especial.

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

Empratar e decorar iguarias.

Controlar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Servicos especiais - conceito,
tipologia.

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de cozinha.

Procedimentos de organizacao
e produgao do servico de cozi-
nha para servicos especiais.

Articulacdo com 0s outros ser-
vicos - restaurante, vendas,
outros.

Planeamento da produgdo de
cozinha.

Planeamento e organizagdo do
trabalho de cozinha.

Organizagdo do servico de co-
zinha.

Matérias-primas, equipamentos
e utensilios dos servigos espe-
ciais.

Tecnologia de matérias-primas
de alimentos.

Técnicas de calculo de capita-
coes.

Técnicas de quantificagdo de
ingredientes e proporgdes.

Procedimentos de manipulacdo
de alimentos.

Fichas técnicas.
Lingua inglesa na restauracdo.

NogOes de higiene e desinfe-
cao.

Interpretar e analisar documen-
tos relativos a organizagdo e
funcionamento da cozinha.

Analisar o plano de producdo e
outras orientacOes relativas a
producdo.

Interpretar fichas técnicas.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de organizacdo e produgao
do servico de cozinha.

Aplicar técnicas de planeamento
da producdo de cozinha.

Analisar as orientacdes superio-
res e o plano de produgdo.

Analisar as informacdes expres-
sas pelo cliente quanto ao ser-
vico a realizar.

Delinear um menu.

Aplicar técnicas de planeamento
do trabalho do servico de cozi-
nha.

Selecionar 0s equipamentos e
utensilios necessarios a confe-
¢ao dos produtos.

Selecionar e aplicar as técnicas
de preparagdo de servicos espe-
ciais.

Organizar 0 espago, 0s equipa-
mentos e os utensilios.

Aplicar procedimentos de mani-
pulagdo de alimentos.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Sentido de organizagao.
Cooperagdo com a equipa.
Empenho.

Resolugdo de problemas.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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Processos de confecdo de igua-
rias.

Procedimentos de controlo da
qualidade.

Técnicas de servicos especiais

Corte e preparagao de peixes,
mariscos, carnes, frutas, doces
e queijos (arte cisoria).
Técnicas de decoragdo para
Servicos especiais.

Empratamento das diversas
iguarias servidas.

Técnicas de decoragdo de ali-
mentos.

Procedimentos de controlo da
qualidade.

Normas de manipulacdo de ali-
mentos.

Normas de segurancga e saude
no trabalho.

Técnicas de acondicionamento
e conservagdo de matérias-pri-
mas e produtos confecionados
de cozinha.

Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

Aplicar normas de qualidade,
seguranca e higiene alimentar.

Aplicar processos de confegao
de iguarias.

Selecionar e utilizar os equipa-
mentos e utensilios da arte ciso-
ria.

Analisar e aplicar as técnicas de
arte cisoria.

Aplicar técnicas de decoracdo
para 0S Servicos especiais.

Selecionar e utilizar os equipa-
mentos e utensilios para o em-
pratamento e decoragdo.

Aplicar técnicas de decoracdo
para 0 servico especiais.

Aplicar normas de manipulacdo
de alimentos.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento e conservagao de mate-

rias-primas e produtos confecio-
nados de cozinha.

Aplicar procedimentos de registo
e controlo de stocks.

Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.
Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e executar servi¢cos especiais de cozinha:

CD1. Respeitando as orientacfes superiores e o plano de produgdo.

CD2. Elaborando um menu, de acordo com as orientacdes.

CD3. Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha.

CD4. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas para a realizacdo de servicos especiais.

CD5. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.
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CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislacdo em vigor.

Plano de producdo.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Manuais de apoio.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Cdédigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 0008 ’ PLANEAR E CONFECIONAR PASTELARIA INTERNACIONAL
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1
R2
R3
R4
R5
R6

. Elaborar o plano de trabalho diario e a ficha técnica do produto.

. Confecionar pastelaria internacional.

. Empratar e decorar pastelaria internacional.

. Confecionar especialidades de pastelaria do mundo (francesa, italiana, alemd, outras).

. Empratar e decorar especialidade de pastelaria do mundo.

. Controlar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma pastelaria.

Procedimentos de organizacao
e produgao de uma pastela-
ria/padaria.

Técnicas de planeamento da
producdo de pastelaria.

Plano de producdo - producdo
didria, encomendas, servicos
especiais, outros.

Lingua inglesa na restauragdo
Constituicdo das fichas técni-
cas.

Técnicas de calculo de capita-
coes.

Nutricdo e dietética.
Processos e tempos de confe-
¢ao.

Procedimentos de quantificagcdao
de ingredientes, proporgdes e
pesagens.

Técnicas de calculo de pregos.
Tecnologia das matérias-pri-
mas da pastelaria.

Pastelaria de sobremesa.

Processos de confegdo de pas-
telaria e dogaria internacional.

Técnicas de decoragdo de pas-
telaria e docaria.

Matérias-primas utilizadas na
confegdo de pastelaria e doga-
ria internacional.

Interpretar e analisar documen-
tos relativos a organizagdo e
funcionamento da uma pastela-
ria.

Analisar o plano de producdo e
outras orientacOes relativas a
producdo (pedidos dos clientes,
outras).

Interpretar fichas técnicas.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de organizagdo e produgao
de uma pastelaria.

Aplicar técnicas de planeamento
da producdo de pastelaria.

Interpretar e analisar o plano de
producdo e outras orientacdes
relativas a producgdo (pedidos
dos clientes, outras).

Preparar o local de trabalho, os
equipamentos e as matérias-pri-
mas.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes, pro-
porcdes e pesagens.

Selecionar informacgdo para ela-
boragdo da ficha técnica do pro-
duto.

Aplicar técnicas de calculo de
precos.

Interpretar e analisar o plano de
trabalho.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Sentido de organizagao.
Cooperacao com a equipa.
Empenho.

Resolugdo de problemas.
Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Principais produtos de pastela-
ria internacional.

Processos de confecdo de pas-
telaria.

Equipamentos, utensilios ne-
cessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de pre-
paracdo, de cozedura e de
confecdo de pastelaria interna-
cional.

Procedimentos de controlo da
qualidade.

Normas de manipulacdo de ali-
mentos.

Técnicas de empratamento em
pastelaria.

Técnicas de decoracdo de pas-
telaria.

Especialidades de pastelaria do
mundo.

Processos de confecao de es-
pecialidades de pastelaria do
mundo.

Técnicas de decoragdo de es-
pecialidades do mundo.

Matérias-primas utilizadas na
confegao de especialidades de
pastelaria do mundo.

Equipamentos, utensilios ne-
cessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de pre-
paracdo, de cozedura e de
confegao de especialidades de
pastelaria do mundo.

Técnicas de empratamento em
pastelaria.

Técnicas de decoracdo de pas-
telaria.

Procedimentos de controlo da
qualidade.

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

Aplicar normas de manipulacdo
de alimentos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar.

Selecionar 0s equipamentos e
utensilios necessarios a confe-
¢ao dos produtos.

Aplicar os procedimentos para a
confegdo de pastelaria internaci-
onal.

Aplicar técnicas de decoracdo de
pastelaria internacional.

Aplicar as técnicas de emprata-
mento em pastelaria.

Aplicar técnicas de decoracdo de
pastelaria internacional.

Aplicar os procedimentos para a
confegdo de especialidades de
pastelaria do mundo.

Selecionar 0os equipamentos e
utensilios necessarios a confe-
¢ao dos produtos.

Aplicar as técnicas de emprata-
mento em pastelaria.

Aplicar técnicas de decoracdo de
pastelaria.

Aplicar normas de manipulacdo
de alimentos.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento e conservacao de mateé-
rias-primas, utensilios e materi-
ais de pastelaria.

Aplicar procedimentos de registo
e controlo de stocks.

Aplicar medidas de reducao do
Normas de manipulagdo de ali- desperdicio alimentar.

mentos. . .
Aplicar as normas de higiene e

Técnicas de acondicionamento seguranca alimentar.
e conservacdo de matérias-pri-
mas, utensilios e materiais de
pastelaria.

Aplicar as normas de seguranga e
saude no trabalho.

Procedimentos de registo e
controlo de stocks.
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Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauracdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e salde
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e confecionar pastelaria internacional
CD1. Respeitando o plano de produgdo.
CD2. Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento da seccdo de cozinha.
CD3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD4. Cumprindo as normas de gqualidade, seguranca e higiene alimentar.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislacdo em vigor.

Plano de produgao.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar. - aplicagdo dos principios de HACCP a
hotelaria e a restauracdo.

Manuais de apoio.
Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Cddigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UC 0009 ’ PLANEAR E CONFECIONAR MASSAS BASICAS DE PANIFICAGAO

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1
R2
R3

R5
R6
R7

. Elaborar o plano de trabalho didrio da producdo de massas de pdo.

. Elaborar a ficha técnica do produto.

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

. Confecionar outras massas lévedas de panificagdo e respetivas aplicacbes.

R4. Confecionar pao de trigo e respetivas aplicagdes.

. Confecionar especialidades regionais e respetivas aplicagdes.

. Efetuar o aprovisionamento dos utensilios, materiais e matérias-primas.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma padaria.

Procedimentos de organizagao
e producdo de uma padaria.

Técnicas de planeamento da
producdo de padaria.

Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técni-
cas.

Técnicas de calculo de capita-
coes.

Nutricdo e dietética.

Processos e tempos de confe-
¢ao.

Procedimentos de quantificacdo
de ingredientes, proporcdes e
pesagens.

Técnicas de calculo de pregos.

Tecnologia das matérias-pri-
mas da padaria.

Receitas e fichas técnicas de
massas de panificagado.

Matérias-primas na padaria.
Massas |évedas de padaria -
pdo de milho, pdo de mistura,
pdo de centeio, outras.

Matérias-primas na confecdo
de massas lévedas.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de massas lévedas de
padaria e respetivas aplica-
coes.

Interpretar e analisar documen-
tos relativos a organizagao e
funcionamento da uma padaria.

Analisar o plano de producdo e
outras orientacOes relativas a
producdo.

Interpretar fichas técnicas em
lingua portuguesa e inglesa.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de organizagdo e produgao
de uma padaria.

Aplicar técnicas de planeamento
da producdo de padaria.

Interpretar e analisar o plano de
producdo e outras orientacdes
relativas a producgo.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes, pro-
porcdes e pesagens.

Selecionar informacgdo para ela-
boragdo da ficha técnica do pro-
duto.

Aplicar técnicas de calculo de
precos.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo dos produtos de
padaria.

Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Sentido de organizagao.
Cooperagdo com a equipa.
Empenho.

Resolugdo de problemas.
Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Normas de manipulacdo de ali-
mentos.

Técnicas de limpeza e desinfe-
cao.

Processo de fabrico de massas
de padaria e respetivas aplica-
coes.

Procedimentos de controlo da
qualidade.

Processo de fabrico de massas
lévedas de padaria e respetivas
aplicacOes.

Especialidades regionais de
produtos de pdo e respetivas
aplicacdes.

Matérias-primas na padaria re-
gional.

Processo de fabrico das massas
regionais.

Requisitos de qualidade do pro-
duto final.

Acondicionamento e conserva-
¢ao dos produtos confeciona-
dos.

Acondicionamento e conserva-
¢do dos utensilios e materiais
do servigo.

Procedimentos de gestdo de
stocks.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.
Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

Analisar e utilizar processos de
fabrico de massas de padaria e
respetivas aplicacOes.

Aplicar procedimentos de con-
trolo de qualidade.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de acondicionamento e con-
servacdo dos produtos confecio-
nados.

Aplicar procedimentos de gestdo
de stocks.

Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e salide no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e confecionar massas basicas de panificacdo
CD1. Respeitando o plano de produgdo.
CD2. Cumprindo as regras de organizacdo e funcionamento da secgdo de padaria.
CD3. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD4. Cumprindo as regras de seguranca e higiene alimentar.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)
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Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislacdo em vigor.

Plano de producdo.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Manuais de apoio.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Cddigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.

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

Preparar e confecionar a massa e creme para o para o cake design.

Confecionar os elementos decorativos e decorar o bolo.

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

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Tecnologia das matérias-pri-
mas da pastelaria.

Cake design - técnica e pro-
cesso de confecao.

Massas e cremes usados no
cake design.

Receitas e fichas técnicas.
Fichas técnicas dos produtos.

Planeamento do produto final -
projeto de cake design.

Procedimentos de quantificacdo
de ingredientes, proporcdes e
pesagens.

Matérias-primas utilizadas na
confegao e decoracdo de cake
design.

Normas de manipulacado de ali-
mentos.

Técnicas de limpeza e desinfe-
¢ao.

Processo de fabrico de massas
e cremes.

Matérias-primas utilizadas nas
massas e cremes.

Equipamentos, utensilios ne-
cessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de pre-
paracdo e confegdo das massas
e cremes.

Técnicas de confecdo de ele-
mentos decorativos em paste-
laria.

Matérias-primas utilizadas no
cake design.

Interpretar e analisar as orienta-
¢Oes para a confegdo do produto
cake design.

Interpretar fichas técnicas de
producdo de pastelaria.

Selecionar as matérias-primas
para a confecdo e decoracao de
cake design.

Selecionar as técnicas e proces-
sos de confecdo e decoragao de
cake design.

Aplicar normas de manipulacdo
de alimentos.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar.

Selecionar 0s equipamentos e
utensilios necessarios a confe-
¢ao dos produtos.

Aplicar os procedimentos para a
confegdo de massas e cremes.

Aplicar os procedimentos para a
confegdo dos elementos decora-
tivos de cake design.

Aplicar os processos de decora-
cao de cake design.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento e conservacdo de maté-
rias-primas, utensilios e materi-
ais de pastelaria.

Aplicar procedimentos de registo
e controlo de stocks.

Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Sentido de organizagao.
Sentido criativo.

Cooperacao com a equipa.
Empenho.

Resolugdo de problemas.
Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higie-
ne e seguranca alimentar.
Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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Equipamentos, utensilios ne-
cessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de pre-

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca

paragao e confegdo dos ele-
mentos decorativos.

e saude no trabalho.

Processos de decoragdo em
cake design.

Procedimentos de controlo da
qualidade.

Técnicas de acondicionamento

e conservacgdo de matérias-pri-
mas, utensilios e materiais de

pastelaria.

Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e confecionar Cake Design:
CD1. Respeitando as orientacdes para a realizagdo do trabalho.
CD2. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

CD3. Respeitando os procedimentos de seguranca.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislagdao em vigor.

Plano de produgdo.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.
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Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.

Manuais de apoio.
Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Cdédigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
R5.
R6.

Elaborar o plano de trabalho didrio da produgdo de cozinha alternativa.

Elaborar a ficha técnica do produto.

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

Confecionar pratos de cozinha alternativa.

Empratar e decorar iguarias de cozinha alternativa.

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

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de cozinha.

Procedimentos de organizacao
e produgao do servico de cozi-
nha.

Articulacdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
producdo de cozinha.

Plano de producdo e orienta-
¢Oes relativas a producdo - re-
servas, encomendas, servicos
especiais, outras.

Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técni-
cas.

Técnicas de calculo de capita-
coes

Nutricdo e dietética.

Processos e tempos de confe-
cdo.

Procedimentos de quantificagdo
de ingredientes, proporgdes e
pesagens.

Técnicas de calculo de precos.

Cozinha alternativa - vegetari-
ana, macrobidtica, dietética e
biologica.

Matérias-primas utilizadas na

cozinha alternativa.

Tecnologia de matérias-primas.

Interpretar e analisar documen-
tos relativos a organizagdo e
funcionamento da cozinha.

Analisar o plano de produgao e
outras orientagdes relativas a
producdo.

Interpretar fichas técnicas em
lingua portuguesa e inglesa.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de organizacdo e produgao
do servico de cozinha.

Aplicar técnicas de planeamento
da produgdo de cozinha.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes, pro-
porcles e pesagens.

Selecionar informacgdo para ela-
boracdo da ficha técnica do pro-
duto.

Aplicar técnicas de calculo de
precos.

Selecionar 0s equipamentos e
utensilios necessarios a confe-
¢ao dos produtos.

Selecionar e aplicar as técnicas
de preparagdo de cozinha alter-
nativa.

Organizar 0 espago, 0s equipa-
mentos e os utensilios.

Aplicar os procedimentos para a
confegdo de cozinha alternativa.

Aplicar as técnicas de emprata-
mento de cozinha alternativa.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Sentido de organizagao.
Cooperacao com a equipa.
Empenho.

Resolugdo de problemas.
Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higie-
ne e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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Procedimentos de manipulagdo
de alimentos.

NocGes de higiene e desinfe-
¢ao.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de cozinha alternativa -
confecdo a vacuo, confe¢do a
baixas temperaturas.

Equipamentos, utensilios ne-
cessarios e procedimentos de
controlo dos processos de pre-
paragao e confegdo de cozinha
alternativa.

Técnicas de empratamento.

Processos de decoragdo de co-
zinha alternativa.

Equipamentos e utensilios ne-
cessarios e procedimentos de
controlo dos processos de em-
pratamento e decoragao da co-
zinha alternativa.

Procedimentos de controlo da
qualidade

Técnicas de acondicionamento
e conservagdo de matérias-pri-
mas e produtos confecionados
de cozinha.

Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauracdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Aplicar os processos de decora-
¢ao de cozinha alternativa.

Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento e conservacdo de maté-

rias-primas e produtos confecio-
nados de cozinha.

Aplicar procedimentos de registo
e controlo de stocks.

Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.
Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e confecionar cozinha alternativa:

CD1. Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha.

CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)
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Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Legislacdo em vigor.

Plano de producdo.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Manuais de apoio.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Cddigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.
OBSERVACOES
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
R5.
R6.

Elaborar o plano de trabalho didrio da produgdo de cozinha criativa.

Elaborar a ficha técnica do produto.

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

Confecionar pratos de cozinha criativa.

Empratar e decorar iguarias de cozinha criativa.

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

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Cozinha criativa - influéncias
gastrondémicas; cozinha de au-
tor; cozinha de fusdo; cozinha
molecular; outras.

Quimica alimentar - nogoes
basicas.

Cozinha criativa - matérias-
primas.

Tecnologia de matérias-primas
- composicoes; utilizacOes.
Novas tecnologias dos equipa-
mentos e utensilios de cozinha
- células de arrefecimento, for-
nos convetores, equipamento
digital.

Procedimentos de organizagao
e producdo do servico de cozi-
nha.

Articulacdo com o servico de
restaurante - reservas, enco-
mendas, outros.

Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

Plano de produgdo e outras ori-
entacdes relativas a producdo -
reservas, encomendas, servi-
COS especiais, outras.

Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técni-
cas.

Técnicas de calculo de capita-
coes.

Nutricdo e dietética.

Identificar novas tendéncias
gastrondémicas e novas técnicas.

Identificar novas tecnologias e
utilizacdo de novos produtos na
cozinha.

Interpretar e analisar documen-
tos relativos a organizagdo e
funcionamento da cozinha.

Interpretar e analisar o plano de
producdo e outras orientagtes
relativas a producdo.

Interpretar fichas técnicas em
lingua portuguesa e inglesa.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de organizacdo e produgao
do servico de cozinha.

Aplicar técnicas de planeamento
da produgdo de cozinha.

Aplicar procedimentos de quan-
tificacdo de ingredientes, pro-
porcdes e pesagens.

Selecionar informacgdo para ela-
boragdo da ficha técnica do pro-
duto.

Aplicar técnicas de calculo de
precos.

Selecionar 0s equipamentos e
utensilios necessarios a confe-
¢ao dos produtos.

Selecionar e aplicar as técnicas
de preparagdo de cozinha cria-
tiva.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Sentido de organizagao.
Sentido criativo.

Cooperacao com a equipa.
Empenho.

Resolugdo de problemas.
Resiliéncia.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de
higiene e seguranca alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Processos e tempos de confe-
cao.

Procedimentos de quantificagdo
de ingredientes, proporcdes e
pesagens.

Técnicas de cdlculo de pregos.

Procedimentos de manipulagdo
de alimentos.

NocGes de higiene e desinfe-
cao.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de cozinha criativa - con-
fecdo a vacuo, confe¢do a bai-
Xxas temperaturas, outras.

Equipamentos, utensilios ne-
cessarios e procedimentos de
controlo dos processos de pre-
paracdo e confecdo de cozinha
criativa.

Técnicas de empratamento.

Processos de decoragdo de co-
zinha criativa.

Equipamentos e utensilios ne-
cessarios e procedimentos de
controlo dos processos de em-
pratamento e decoragdo da co-
zinha criativa.

Procedimentos de controlo da
qualidade.

Técnicas de acondicionamento
e conservagdo de matérias-pri-
mas e produtos confecionados
de cozinha.

Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.
Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Organizar o espaco, 0s equipa-
mentos e os utensilios.

Aplicar os procedimentos para a
confegdo de cozinha criativa.

Aplicar as técnicas de emprata-
mento de cozinha criativa.

Aplicar os processos de decora-
¢ao de cozinha criativa.

Aplicar normas de manipulagdo
de alimentos.

Acondicionar e conservar maté-
rias-primas e produtos confecio-
nados de cozinha.

Registar e controlo stocks.

Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e confecionar cozinha criativa:
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CD1. Respeitando o plano de produgao.
CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragado inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Legislagdo em vigor.

Plano de produgao.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UcC 0013 ’ PLANEAR E CONFECIONAR MASSAS ESPECIAIS DE PANIFICAGAQ

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Elaborar o plano de trabalho didrio da producdo de massas especiais.

R2. Elaborar a ficha técnica do produto.

R3. Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas.

R4. Confecionar pdo especial de trigo e respetivas aplicagdes.

R5. Confecionar massas de pao especiais.

R6. Efetuar o aprovisionamento dos utensilios, materiais e matérias-primas.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma padaria.

Procedimentos de organizacao
e produgao de uma pastela-
ria/padaria.

Técnicas de planeamento da
producdo de padaria.
Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técni-
cas.

Técnicas de calculo de capita-
coes.

Nutricdo e dietética.

Processos e tempos de confe-
¢ao.

Procedimentos de quantificacdo
de ingredientes, proporcdes e
pesagens.

Técnicas de calculo de pregos.
Matérias-primas na padaria.

Tecnologia das matérias-pri-
mas da padaria.

Fichas técnicas de massas de

panificagao.

Pdo especial de trigo e respeti-
vas aplicagdes - com legumes,
com frutas, com outros ingre-
dientes.

Massas de pao especiais - sem
gliten, com levedura natural,
bioldgico, enriguecido em fi-
bras, outras.

Interpretar e analisar documen-
tos relativos a organizagdo e
funcionamento da uma padaria.

Analisar o plano de produgao e
outras orientagdes relativas a
producdo.

Interpretar fichas técnicas em
lingua portuguesa e inglesa.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de organizacdo e produgao
de uma padaria.

Aplicar técnicas de planeamento
da produgdo de padaria.

Aplicar procedimentos de quan-
tificagdo de ingredientes, pro-
porcles e pesagens.

Selecionar informacgdo para ela-
boracdo da ficha técnica do pro-
duto.

Aplicar técnicas de calculo de
precos.

Selecionar as matérias-primas
para a confegdo dos produtos de
padaria.

Analisar e utilizar processos de

fabrico de massas de padaria e
respetivas aplicacOes.

Analisar e aplicar 0s processos
de fabrico das massas especiais.
Aplicar as normas de manipula-
¢ao de alimentos.

Aplicar procedimentos de con-
trolo de qualidade.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Sentido de organizagao.
Cooperagdo com a equipa.
Empenho.

Resolugdo de problemas.
Resiliéncia.

Proatividade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de higi-
ene e segurancga alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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Matérias-primas utilizadas nas
massas especiais.

Processo de fabrico das massas
especiais.

Técnicas de preparagdo e con-
fecdo de massas Iévedas de
padaria e respetivas aplica-
coes.

Produtos especiais de padaria.

Requisitos de qualidade do pro-
duto final.

Normas de manipulagdo de ali-
mentos.

Técnicas de limpeza e desinfe-
¢ao.

Acondicionamento e conserva-
¢ao dos produtos confeciona-
dos.

Acondicionamento e conserva-
¢do dos utensilios e materiais
do servico.

Procedimentos de gestdo de
stocks.

Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

Selecionar e aplicar procedimen-
tos de acondicionamento e con-
servacdo dos produtos confecio-
nados.

Aplicar procedimentos de gestdo
de stocks.

Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e sauide no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e confecionar massas especiais de panificacao:

CD1. Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha.

CD2. Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

CD3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao inte-

grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS
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Legislacdo em vigor.

Plano de producdo.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.

Matérias-primas.

Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cdédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.

Manuais de apoio.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Cdédigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UC OPCIONAIS B - RESTAURANTE/BAR

UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 0001 ’ PLANEAR E ELABORAR CARTAS E MENUS NA RESTAURACAO

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Planificar e elaborar ementas e menus.

R2. Elaborar as fichas técnicas.

R3. Controlar custos, desperdicios e desvios.

R4. Calcular precos de venda e margens de contribuicdo.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Nutricdo e dietética.

Estrutura e composicdo de
cartas e ementas.

Técnicas de planeamento e
organizacao do trabalho de
cozinha/pastelaria.

Tipos de ementa.

Regras de selegdo dos pratos.
fndice de rentabilidade.
Orcamentacdo.

Fichas técnicas.

Matematica - operagdes de
calculo numérico, proporcdes
e percentagens

Sistema internacional de uni-
dades de medida.

Padrao de Especificacdo das
Doses - capitacdes.

Padrdo de Rendimento dos
produtos alimentares.

Calculo das perdas e dos des-
perdicios de producgdo.

Valorizagao de receitas pa-
drdo.

Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - am-
bito e principios de circulari-
dade.

Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Selecionar informacdo para ela-
boracdo da ficha técnica do
produto.

Delinear fichas técnicas.

Organizar a brigada de cozinha
em fungao das responsabilida-
des atribuidas.

Definir e selecionar alimentos e
condimentos em fungao da sua
composicdo e das receitas e es-
pecificacdes técnicas.
Selecionar as matérias-primas
e 0s produtos para confegao de
cozinha e de pastelaria.

Definir e aplicar capitacdes dos
alimentos.

Efetuar calculos dos custos/re-
ceitas do menu, para a sua
operacdo diaria, semanal e
mensal.

Rever periodicamente 0s cus-
tos/receitas do menu.

Desenhar ementas e menus.

Criar ementas e menus para di-
ferentes temas ou eventos es-
peciais.

Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e elaborar cartas e menus na restauragdo.

CD1. Garantindo a qualidade dos produtos alimentares e as suas qualidades nutricionais.
CD2. Considerando diversos objetivos e orcamentos.

CD3. Realizando todos os calculos necessarios para controlo de custos.

CD4. Fixando precos de venda com respeito pelas margens e politicas de venda definidas.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo inte-
grados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UC 0002 ’ PLANEAR E EXECUTAR O SERVICO CLASSICO DE RESTAURANTE/BAR

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1. Elaborar o plano de trabalho.

R2. Preparar e organizar o espaco do restaurante/bar;
R3. Planear e preparar mise en place.

R4. Planear e executar os servicos classicos de mesa.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Legislacdo aplicada ao setor da
restauracdo e bebidas.

Requisitos da implementacdo de
um estabelecimento de restau-
racao e bebidas.

Layout de um restaurante.

Hierarquia, responsabilidades e
funcOes dos elementos da bri-
gada do restaurante.

Vocabulario técnico especifico.

Diferentes tipos de mise en
place.

Diferentes tipos de servicos de
mesa, inglesa indireto e servico
francesa e de cloche.

Técnicas de empratamento e di-
visdo.

Técnicas de decoracdo no em-
pratamento.

Equipamentos e utensilios de
restaurante.

Manuseamento dos equipamen-
tos e utensilios de restaurante.

Técnica de utilizagdo do talher
de servico/ trinchante.

Regras de etiqueta e protocolo a
mesa.

Técnicas de acondicionamento
dos equipamentos, utensilios e
produtos utilizados na mise en
place.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Interpretar as informagdes com
0S requisitos obrigatorios dos
estabelecimentos de restaura-
¢do e bebidas.

Analisar o plano de atividade.

Efetuar o planeamento de um
servico de almogo ou jantar.

Consultar os registos de reser-
vas.

Aplicar técnicas de preparagao
do restaurante/bar.

Identificar brigadas e distribuir
tarefas pelos elementos da bri-
gada de um restaurante.

Preparar a mise en place de
acordo com a ementa ou
menu.

Executar os diferentes tipos de
mise en place.

Executar os diferentes tipos de
servicos de mesa.

Executar o servico de etiqueta
e protocolo a mesa.

Decorar uma sala de um res-
taurante.

Adequar a sonoridade e 0 am-
biente do restaurante.

Aplicar técnicas de acondiciona-
mento dos equipamentos,
utensilios e produtos utilizados
na mise en place.

Utilizar terminologia especifica
da restauragao.

Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperacdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de seguranca
e saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Planear e executar o servico classico de restaurante/bar:
CD1. Cumprindo as orientaces superiores e o plano de atividades.
CD2. Planificando e organizando o servigo.
CD3. Procedendo a execucdo do servico de mesa, respeitando regras de protocolo e de servico.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar e as regras de segurancga e saude no
trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou nao em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Tecnologia, equipamentos, utensilios e materiais para servigo de restauracgdo.
Indumentaria/uniforme.

Equipamentos de protecao individual.

Equipamentos e produtos de limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.

Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
RS.
R6.

Organizar carta de vinhos.

Preparar os equipamentos e utensilios do servico de vinhos.

Planear e preparar a mise en place.

Realizar prova do vinho.
Preparar e Servir os vinhos.

Aconselhar os clientes sobre vinhos e

as suas escolhas.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Regras de organizagdo e elabo-
racao de uma carta de vinhos.

Enologia - principios.
Principios de harmonizagGes de
vinhos e iguarias.

Técnicas de abertura de garra-
fas de vinho, com saca-rolhas
classico ou de orelhas, Tenaz (a
fogo) ou sabre.

Técnicas e procedimentos de
provas de vinhos.

Caracteristicas visuais, olfativas
e degustativas - sabor, cor, ou-
tras.

Principais defeitos do Vinho.

Técnicas de servico de todo o
tipo de vinhos.

Regibes vitivinicolas portugue-
sas e caracteristicas dos respe-
tivos vinhos.

Vinhos Estrangeiros e suas ca-
racteristicas

Informacgdo acerca da origem
ou zona vinicola, marca e idade
do vinho.

Procedimentos de acondiciona-
mento e conservacao dos vi-
nhos.

Higienizacdo dos materiais e
utensilios e equipamentos para
0 servico de vinhos.

Regras de protocolo e etiqueta.

Identificar e caracterizar os di-
versos tipos de vinhos.
Identificar a regides vitivinico-
las portuguesas e o seu “Ter-
roir”.

Aplicar técnicas de planea-
mento de atividades de enotu-
rismo.

Higienizar os materiais, utensi-
lios e equipamentos para o ser-
vigo de vinhos.

Aplicar os procedimentos e as
técnicas para as provas do vi-
nho.

Efetuar a preparacdo dos equi-
pamentos e utensilios do ser-
vico de vinhos.

Efetuar a preparacdo da mise
en place para o servico dos di-
versos tipos de vinhos.

Executar o servico os vinhos e
outras bebidas com temperatu-
ras adequadas.

Articular com as secgOes abas-
tecedoras.

Aplicar regras de protocolo e
etiqueta.

Executar a abertura de garrafas
de vinho com os diversos mé-
todos de abertura.

Interpretar e selecionar infor-
macdo relativa a vinhos.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.
Autocontrolo.

Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Técnicas de controlo do estado
de conservacdo das matérias-

primas e dos produtos alimen-
tares do servico de vinhos.

Técnicas de comunicagdo e de
vendas.

Técnicas de acolhimento e
atendimento.

Aplicar técnicas de controlo do
estado de conservagdo das ma-
térias-primas e dos produtos
alimentares do servico de vi-
nhos.

Aplicar técnicas de comunica-
¢ao e de vendas.

Aplicar técnicas de acolhimento

Técnicas de informacdo e acon- e atendimento.

selhamento. -+ Aplicar técnicas de informacdo
Normas de higiene e seguranca e aconselhamento.

alimentar. - Utilizar novos equipamentos,

Normas de seguranca e satde tecnologias e utensilios.

no trabalho. - Aplicar normas de higiene e se-
gurancga alimentar.

Aplicar normas de seguranca e
saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e executar o servico de vinhos
CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servico de vinhos.
CD2. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente.
CD3. Respeitando as normas técnicas e de protocolo aplicaveis ao tipo de servico.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Tecnologia, equipamentos e utensilios.

Carta de vinhos.

Indumentaria/uniforme.

Equipamentos de protecdo individual.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.
Regras de protocolo aplicdveis ao tipo de servigo/estabelecimento

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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UC 0004 H PLANEAR E EXECUTAR O SERVICO DE BEBIDAS COMPOSTAS

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.
RS.
R6.

Organizar o servico de bar.

Preparar os equipamentos e utensilios do servico de bebidas compostas.

Planear e preparar a mise en place.

Manusear os equipamentos e utensilios de bar.

Preparar, decorar e servir diferentes tipos de bebidas compostas.

Aconselhar o cliente.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Higienizacdo dos equipamentos,
materiais e utensilios para o
servico de bebidas simples.

Classificagao de bebidas com-
postas.

Composicdo de bebidas com-
postas.

Organizacdo do servigo de bar.
Mise en place, equipamentos,
mobilidrio, materiais e utensilios
para o servico de bebidas com-
postas.

Elaboracdo de fichas técni-
cas/receituarios.

Sistema internacional de unida-
des de medida e equivaléncias:
pesos, distancias, volumes e
temperaturas.

Capitagdes.

Enologia e destilacBes - nogdes.
Classificagdo das composicoes
de bar.

Lista de Composigdes (IBA).

Processos de acondicionamento
e conservagao de matérias-pri-
mas e produtos alimentares.

Vocabulario técnico especifico.
Organizacdo do servigo de bar.

Técnicas de preparagdo e deco-
racdo das bebidas no bar e em
sala do restaurante ou Station
Bar.

Aplicar técnicas de limpeza e
higienizacdo de espacos, equi-
pamentos e utensilios utilizados
no servico de bar.

Identificar e classificar as bebi-
das compostas.

Selecionar e preparar mobilia-
rio, equipamentos, utensilios,
roupas e outros meios e mate-
riais necessarios a execucdo do
servico de bebidas.

Planificar e redigir cartas de be-
bidas.

Aplicar técnicas de controlo do
estado de conservagdo das ma-
térias-primas e dos produtos
alimentares do servico de bebi-
das.

Aplicar capitacdes dos alimen-
tos e bebidas.

Aplicar as técnicas de prepara-
¢ao e servico de bebidas com-
postas.

Utilizar ferramentas informati-
cas para registar e calcular o
consumo do cliente.

Inventariar as matérias-primas
e proceder a respetiva potenci-
alizacdo em venda.

Interpretar e elaborar fichas
técnicas/receituarios.

Definir e aplicar capitagbes das
bebidas.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Técnicas de comunicagdo e de
vendas.

Técnicas de acolhimento, aten-
dimento e aconselhamento.

Funcionamento e conservagao
de equipamentos e utensilios de
restaurante/bar.

Técnicas de preparagao e deco-
racao das bebidas no bar e em
sala do restaurante o Station
bar.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Pesquisar as tendéncias de
mercado associadas ao bar.

Definir e planificar cartas de
bar, bar e vinhos.

Proceder a requisicdo das ma-
térias-primas e produtos ali-
mentares/bebidas.

Interpretar a lista oficial das
composicdes de bar da IBA.
Aplicar normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar normas de seguranca e
saude no trabalho.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Planear e executar o servigo de bebidas compostas:
CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servigo de bebidas.
CD2. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente.

CD3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Tecnologia, equipamentos, utensilios e materiais para a preparagdo e servigo de bar.
Indumentaria/uniforme.

Equipamentos de protecdo individual.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Regras de protocolo aplicdveis ao tipo de servigo/estabelecimento

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 0005 H PREPARAR E EXECUTAR ARTE CISORIA

PONTOS DE CREDITO:4,5

REALIZACOES

R1. Preparar os materiais, os equipamentos e o0s utensilios para a execugdo da arte cisoria.
R2. Preparar a mise en place.

R3. Cortar e preparar peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos.

R4. Empratar, decorar e servir as iguarias.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Organizacdo do servico de res-
taurante/bar.

Regras de preparagdo de mise
en place, equipamentos e ma-
teriais para servico de arte ciso-
ria.

Técnicas de arte cisoria.

Anatomia de carnes, caga, aves
e peixes.

Queijos, frutas, presuntos e
peixes fumados - caracteristi-
cas.

Tecnologia das matérias-pri-
mas, equipamentos e utensilios.

Corte e apresentagdo de peixes,
mariscos, carnes, frutas, doces
€ queijos.

Técnicas de empratamento e
decoragdo dos alimentos em
sala.

Normas de seguranca e higiene
alimentar.

Normas de seguranga e saude
no trabalho.

Planificar a mise en place para
servigo de arte cisoria.

Efetuar o planeamento do ser-
vico de arte cisoria

Trinchar e dosear carnes, caca,
aves e peixes.

Empratar carnes, caga, aves e
peixes.

Descascar e dosear frutas.
Empratar frutas e decorar.

Trinchar e cortar gueijos de di-
ferentes naturezas ou tipos.

Empratar e servir queijos de di-
ferentes naturezas ou tipos.

Trinchar, filetar peixes fuma-
dos.

Empratar peixes fumados.

Empratar os alimentos e proce-
der a sua decoracgo.

Aplicar as normas de segu-
ranca e higiene alimentar.

Aplicar as normas de seguranga
e saude no trabalho.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungoes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e executar arte cisoria
CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios necessarios.
CD2. Respeitando procedimentos definidos para a execugdo da arte cisoria.
CD3. Aplicando as técnicas de arte ciséria para o corte de frutas, peixe, carne ou outro produto.

CD4. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar e as regras de seguranca e salde no trabalho.
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CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servigo de arte cisoria.
Indumentaria/uniforme.

Equipamentos de protegado individual.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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UC 0006 H PREPARAR E EXECUTAR CONFECOES DE SALA A VISTA DO CLIENTE

PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1. Preparar a confecdo das iguarias para execucdo em sala, a vista do cliente.

R2. Confecionar diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
R3. Empratar e decorar as diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
R4. Apresentar e servir as iguarias confecionadas.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Regras de preparagdo de mise
en place - equipamentos, maté-
rias e utensilios para servico de
confegdo de sala.
Matérias-primas, equipamentos
e utensilios utilizados na cozi-
nha em sala.

Procedimentos de manipulagdo
dos alimentos, em contexto de
sala.

Técnicas de confecdo de dife-
rentes iguarias em sala a vista
do cliente.

Tipos de iguarias confecionadas
em sala a vista do cliente.

Caracteristicas dos alimentos,
sua composicao dietética, valor
alimentar e origens.

Procedimentos de manipulagao
dos alimentos.

Técnicas de empratamento e
decoragdo dos alimentos em
sala.

Receituario/ fichas técnicas de
confegdes de sala.
Processos de acondicionamento

e conservagao de matérias-pri-
mas e produtos alimentares.

Regras protocolares do servico
de confecdo de sala.

Normas de seguranca e higiene
alimentar.

Normas de segurancga e salde
no trabalho.

Planear o servico de confegdo
de sala.

Interpretar a ficha téc-
nica/ementa da iguaria a confe-
cionar.

Selecionar 0os equipamentos e
utensilios necessarios a confe-
gao da iguaria.

Organizar o espaco, 0s equipa-
mentos e os utensilios em fun-
¢ao das iguarias a confecionar.

Identificar os diversos tipos de
alimentos.

Reconhecer as suas caracteris-
ticas nutricionais.

Aplicar as técnicas de prepara-
¢ao, confecdo e servico de ali-
mentos/iguarias.

Utilizar as técnicas de prepara-
¢ao e confecao dos alimentos a
servir.

Empratar os alimentos e proce-
der a sua decoragdo.

Utilizar técnicas protocolares no
servico de confegdo de sala.

Aplicar normas de seguranca e
higiene alimentar.

Aplicar normas de seguranca e
saude no trabalho.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e executar confegcdes de sala a vista do cliente:
CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios necessarios.
CD2. Cumprindo as regras de protocolo aplicaveis ao servico.

CD3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e salde no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Ferramentas de interacao, de comunicagdo e produtividade.

Recursos multimeédia/audiovisuais.

Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparacdo e servico de arte cisoria.
Indumentaria/uniforme.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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PON

TOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1
R2
R3

RS
R6
R7

. Planear servicos especiais.

. Elaborar fichas técnicas e menus para servicos especiais.

. Planear e preparar mise en place para servicos especiais.

. Preparar e confecionar iguarias para servicos especiais.

. Empratar e decorar iguarias para servigos especiais.

. Executar os diferentes servicos especiais.

R4. Realizar o aprovisionamento dos utensilios, equipamentos e produtos a utilizar na mise en place.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Habitos e culturas alimentares.
Salde, higiene e seguranca ali-
mentar e profissional

NocOes de elaboracdo de fichas
técnicas.

NocOes de gestdo de equipas.

Estrutura e composigdo de car-
tas e ementas.

Regras de mise en place para
Servicos especiais.

Técnicas de servico de restau-
rante/bar.

Técnicas de empratamentos,
decoragOes de iguarias e guar-
nicdes ou acompanhamentos.

Confecdo de iguarias para even-
tos especiais.

Técnicas de preparagdo e mon-
tagem de buffets, brunch e pe-
quenos-almocos.

Instrumentos de organizacdo e
gestdo de servigos especiais -
Check-list, Ordem de servico,
Briefing e Debriefing.
Organizagdo de layout de sala
para Servicos especiais.

NocgOes de decoragao de espa-
¢os ordem protocolar.

Técnicas de servico de banque-
tes.

Identificar os diversos tipos de
Servicos especiais.

Interpretar fichas técnicas de
menus ou ementas.

Interpretar Check-list, Briefing,
Debriefing e ordem de servico.

Planear e elaborar menus ou
ementas de acordo com habitos
e culturas alimentares.

Planear, organizar e gerir equi-
pas em servicos especiais.

Elaborar fichas técnicas de me-
nus ou ementas.

Aplicar as técnicas de enge-
nharia de menus.

Definir e aplicar capitagbes dos
alimentos.

Preparar mobilidrio, equipa-
mentos, utensilios, decoracdes
e outros meios e materiais ne-
Cessarios.

Organizar e preparar o Setup
de evento especial.

Planear e executar os diferen-
tes servicos de mesa em servi-
GOSs especiais.

Aprovisionar e acondicionar 0s
produtos preparados.

Planear e preparar buffets,
brunchs e pequenos-almocos.

Confecionar iguarias para even-
tos especiais.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Aplicar as técnicas de empra-
tamentos de iguarias, guarni-
¢des ou acompanhamentos.

Elaborar Check-list, Briefing,
Debriefing e ordem de servico.

Planear e decorar espacos e or-
dem protocolar de eventos es-
peciais.

Aplicar técnicas de servigo de
banguetes.

Aplicar técnicas de servigo de
alimentos e bebidas em servi-
COS especiais.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Preparar e organizar servigos especiais:
CD1.Planificando e organizando o servico.
CD2. Procedendo a execugdo do servico de mesa, respeitando regras de protocolo e de servigo.

CD3. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar, de seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Ferramentas de interacdo, de comunicagao e produtividade.

Recursos multimeédia/audiovisuais.

Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servico de arte cisoria.
Indumentaria/uniforme.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranga alimentar.

Regras de protocolo aplicdveis ao tipo de servico/estabelecimento.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC 0008 H EXECUTAR MIXOLOGIA NO SERVICO DE BAR

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Elaborar fichas técnicas.

R2. Planear e preparar a mise en place.

R3. Preparar e manusear os equipamentos e utensilios de bar.

R4. Preparar, decorar e servir as diferentes bebidas utilizando técnicas de mixologia.

R5. Aconselhar o cliente.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Fichas técnicas.

Unidades de quantificagdo, me-
dida, peso e percentagem.
Ingredientes e capitacles.
Conversao de capitacdes- medi-
das internacionais.

Receituario de composicGes de
bar, classicas e de novas ten-
déncias.

NogGes de quimica e gelifica-
¢ao.

Materiais, equipamentos e uten-
silios de bar.

Principios de harmonizagdo de
sabores de diferentes bebidas.
Técnicas de mixologia - Shake,
Build, Rimming, Stir, Blend,
flame, Muddle, Garnish, Layer,
Flame, Strain, outras.
Manuseamento dos utensilios e
bar.

Artes decorativas aplicadas a
decoragdo de cocktails.

Técnicas de mixologia.

Normas de higiene e seguranca
na mixologia.

Interpretar fichas técnicas/re-
ceituarios.

Delinear e redigir fichas técni-
cas.

Higienizar os equipamentos,
matérias e utensilios de bar.

Identificar os diferentes tipos
de copos de bar.

Converter medicOes (capita-
coes).

Aplicar as unidades de guantifi-
cacoes.

Aplicar as técnicas de mixolo-
gia,

Aplicar técnicas de gelificacdo e
moleculares.

Misturar bebidas.

Manusear corretamente os
utensilios de bar.

Aplicar técnicas de decoracles
de composicdes de bar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO
Executar Mixologia no servico de bar:
CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servigo de bebidas.

CD2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Recursos multimédia/audiovisuais.

Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servigo de mixologia.
Indumentaria/uniforme.

Manuais de apoio.
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UC 0009 H EXECUTAR TECNICAS DE FLAIR NO SERVICO DE BAR

UNIDADE DE COMPETENCIA
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.
R2.
R3.
R4.

Preparar e manusear os equipamentos e utensilios do servico de bar.

Preparar e executar as diferentes bebidas

Decorar e servir as bebidas confecionadas.

Executar técnicas de flair bartender-animagao, exibicdo e espetaculo.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

NocOes das técnicas de Flair

Unidades de quantificagdo, me-
dida, peso e percentagem

Ingredientes e capitacles.

Equipamentos, materiais e
utensilios e para uso no Flair

Técnicas de mistura de bebidas.

Artes decorativas aplicadas a
decoracdo de cocktails

Técnicas de Garnish.

Servico de bar.

Técnicas de animagdo/exibicdo
e ou espetaculo.

Normas de higiene e seguranca
no flair.

Interpretar fichas técnicas/ re-
ceituarios
Dominar as técnicas de flair.

Identificar e caraterizar os
equipamentos, materiais e
utensilios de flair.

Executar o servico de bar.
Aplicar técnicas de decoracles
de composicOes de bar.
Aplicar técnicas de mistura de
bebidas.

Animar, exibir ou dar espeta-
culo com a técnicas de flair.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Executar técnicas de Flair no servico de bar:

CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagcdo dos equipamentos e utensilios do servico de bebidas.

CD2. Demonstrando criatividade nas formas de apresentagdo e/ou decoracdo das bebidas.

CD3. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.
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- Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

- Recursos multimédia/audiovisuais.

. Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparacdo e servigo de flair.
+ Indumentaria/uniforme.

- Manuais de apoio.
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1
R2
R3

. Elaborar fichas técnicas.

. Planear e preparar a mise en place.

. Manusear os equipamentos e utensilios de bar.

R4. Preparar, executar e decorar as diferentes bebidas.

RS

. Servir as bebidas confecionadas.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Café - nogOes sobre o café, his-
tdéria, as diferentes variedades e
origens.

Ciclo de producdo do café.

Métodos de colheita, tratamento
e armazenamento de café
verde.

Treino dos sentidos de percegdo
dos diferentes tipos de cafés.

Fichas técnicas.

Unidades de quantificagdo, me-
dida, peso e percentagem.
CapitacOes e desperdicios.
Processo de valorizagao de pro-
dutos e ingredientes.

Eguipamentos, materiais e
utensilios necessarios ao latte
art.

Temperaturas e técnicas de de-
coragao.

Preparacdo e execucdo de dife-
rentes bebidas.

Técnicas de vaporizacdo do leite
para a extracdo de cappuccino e
bebidas que contenham leite.

Manutengdo e procedimento na
afinacdo do equipamento para
diferentes bebidas.

Normas de higiene e seguranca
nas técnicas de /latte art,

Selecionar informacdo sobre a
historia do café, as diferentes
variedades e origens.

Interpretar fichas técnicas/re-
ceituarios.

Aplicar técnicas de /atte art.

Preparar e executar diferentes
tipos de bebidas.

Identificar e realizar a manu-
tencao e proceder a afinagdo do
equipamento para a bebida que
se pretende extrair.

Preparar e manusear o equipa-
mento necessario para a reali-
zagdo do trabalho, maquina de
café e moinho.

Aplicar as técnicas de vaporiza-
¢do do leite para a extracdo de
cappuccino e bebidas que con-
tenham leite.

Efetuar a correta manutencdo e
limpeza do equipamento.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca no fatte art.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no dmbito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solugdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de higi-
ene e seguranca alimentar.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO
Executar técnicas de Barista:
CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servico de barista.

CD2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e salde no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Recursos multimédia/audiovisuais.

Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servigo de latte art,
Indumentaria/uniforme.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES

EP
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UNIDADE DE COMPETENCIA

Uuc o011 H Executar corte e servico de presunto, enchidos e queijos

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Cortar os diversos tipos de presunto.
R2. Cortar os diversos tipos de enchidos.
R3. Cortar os diversos tipos de queijo.

R4. Realizar empratamento de presuntos, enchidos e queijos e respetivos acompanhamentos.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Ragas portuguesas de porcos
autdctones e ragas do mundo -
caracteristicas e ciclos produti-
VO0S.

Nocdes da anatomia das racas
de porcos para produgao de
presunto.

Presunto - variedades e paletas.

Tipos de enchidos e gueijos e a
sua origem geografica.
Materiais, equipamentos e uten-
silios no corte e empratamento
do presunto, enchidos e quei-
jos.

Técnicas de corte e emprata-
mento do presunto, enchidos e
queijo.

Nog¢Oes de acompanhamentos
de presuntos, enchidos e quei-
jos.

Denominagdes de origem e le-
gislacdo aplicavel aos presun-
tos, enchidos e queijos.
Desperdicio na restauracdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.
Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de higiene e seguranca
e salde no trabalho.

Identificar e caracterizar origem
dos presuntos e paletas.

Caracterizar ciclos produtivos
de presuntos, enchidos e quei-
jos.

Aplicar as técnicas do corte, da
prova, selecao e empratamento
do presunto e de paleta.

Interpretar a rotulagem e certi-
ficacdo do presunto e de pa-
leta, enchidos e queijos.

Identificar os requisitos de
compra dos produtos.

Aplicar técnicas de conservagado
e manutengdo do presunto e da
paleta.

Aplicar técnicas de conservagado
e apresentagao dos queijos.

Aplicar técnicas de corte e em-
pratamento de enchidos.

Aplicar técnicas de corte, em-
pratamento e servigo dos quei-
jos de acordo com o seu tipo
de pasta.

Identificar acompanhamentos
com presuntos, enchidos e
queijos.

Aplicar medidas de reducao do
desperdicio alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

Aplicar as normas de higiene e
segurancga no trabalho.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Empenho e persisténcia na re-
solucdo de problema.

Sentido de organizagao.
Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e qualidade alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO

Executar corte e servico de presunto, enchidos e queijos:

CD1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do servico de presunto,
enchidos e queijos.

CD2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Equipamentos, materiais e utensilios de corte e empratamento de presuntos, enchidos e queijos.
Sala/ espaco (restaurante) ou banca de trabalho para corte e empratamentos.

Recursos multimédia/audiovisuais.

Boas praticas na comunicagdo.

Manuais de apoio.

Cdédigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Cddigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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ucooi12 H PREPARAR E SERVIR BEBIDAS DE CAFETARIA
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.

R2.
R3.
R4.
RS.
R6.

Verificar, requisitar e acondicionar materiais, produtos e matérias-primas para o servico de bebidas de cafe-

taria.

Realizar a mise en place para o servico de bebidas de cafetaria.

Preparar e servir bebidas de cafetaria.

Preparar e servir latte art.
Faturar e cobrar os servigos.

Arrumar e efetuar o acondicionamento final no servico de cafetaria.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Equipamentos diversos e mate-
rial para o servico de bebidas
de cafetaria - funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizagdo e manuseamento;
limpeza e conservacao.

Tecnologia das matérias-pri-
mas - classificacdo, caracteris-
ticas e conservagao.

Procedimentos de requisicdo de
matérias-primas alimenta-
res/bebidas e outros produtos.

Mise en place para o servico de
bebidas de cafetaria.

Diferentes tipos de bebidas de
cafetaria.

Preparacao de bebidas de cafe-
taria.

Normas de protocolo.

Técnicas de servico de alimen-
tos e bebidas no servico de ca-
fetaria - balcdo e mesa.

Equipamentos diversos e mate-
rial para o servico de barista -
funcionalidade e adequabili-
dade, técnicas de utilizacdo e
manuseamento, limpeza e con-
servagao.

Latte art - preparagao.

Técnicas de servico de latte art
- balcdo e mesa.

Aplicar técnicas de limpeza e
acondicionamento dos materiais
utilizados na mise en place.

Aplicar as técnicas de acondicio-
namento das matérias-primas.

Aplicar procedimentos para a re-
quisicdo de matérias-primas e
produtos.

Aplicar as técnicas de mise en
place no servico de bebidas de
cafetaria (mesas e balcdo).

Selecionar e utilizar materiais de
bebidas de cafetaria para a mise
en place.

Selecionar e aplicar equipamen-
tos e utensilios para o servico
de cafetaria.

Aplicar as normas de protocolo.

Aplicar técnicas do servico de
alimentos e bebidas no servico
de cafetaria (balcdo e mesa).

Selecionar e aplicar equipamen-
tos e utensilios para o servico
de barista.

Aplicar técnicas do servico de
alimentos e bebidas no servico
de /atte art (balcao e mesa).

Analisar e aplicar normas e pro-
cedimentos de cobranga.

Utilizar os meios de pagamento
em vigor no estabelecimento.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Normas gerais, meios e proce-
dimentos de cobranca.

Meios de pagamento e elemen-
tos de seguranca.

Eguipamentos e materiais -
limpeza e conservacao.

Tecnologia das matérias-pri-
mas - acondicionamento e con-
servagdo das matérias-primas.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Utilizar o sistema informatico
em vigor no estabelecimento.

Aplicar técnicas de limpeza e
acondicionamento dos materiais
e equipamentos.

Aplicar as técnicas de acondicio-
namento das matérias-primas.
Aplicar normas de higiene e se-
guranca alimentar.

Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e servir bebidas de cafetaria:
CD1. Respeitando as instrucdes superiores e os procedimentos definidos para o acondicionamento.
CD2. Respeitando as normas de protocolo.
CD3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar.

CD4. Cumprindo as regras de seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou nao
em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Tecnologia, equipamentos e utensilios cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Indumentaria/uniforme.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranga alimentar.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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UuCc 0013 H PREPARAR E SERVIR PEQUENOS ALMOCOS

ANGREP

ENSINO PROFISSIONAL

v

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1.

R2.
R3.
R4.
RS.
R6.

Verificar, requisitar e acondicionar materiais, produtos e matérias-primas para o servico de pequenos-almo-

GOS.

Realizar a mise en place para o servico de pequenos-almogos.

Executar o servico de pequeno-almoco em buffet.

Executar o servico de pequeno-almogo a continental.

Executar o servigo de pequeno-almoco a inglesa.

Executar o servico de pequeno-almoco no quarto.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Equipamentos diversos, loica,
vidros, talheres, roupa - funci-
onalidade e adequabilidade;
técnicas de utilizacdo e manu-
seamento; limpeza e conserva-
¢ao.

Tecnologia das matérias-pri-
mas - classificacdo, caracteris-
ticas e conservagao.
Procedimentos de requisicdo de
matérias-primas (alimenta-
res/bebidas) e outros produtos.
Pequenos-almogos - tipos de
servicos, tipologia.

Processos de confecdo de pe-
quenos-almogos.

Processos de preparacdo de
produtos de cafetaria.

Mise en place para o servico de
pequenos-almogos.

Preparacdo de buffet, mesas,
mesas de apoio e tabuleiros.
Articulagdo entre servigos.
Nutricdo e dietética - concei-
tos.

Tipos de servico de pequenos-
almocos - o servigo buffet.

Técnicas de montagem e de
servico de pequeno-almogco em
buffet.

Preparagao e servico de produ-
tos de cafetaria.

Aplicar técnicas de limpeza e
acondicionamento dos materiais
utilizados na mise en place.

Aplicar as técnicas de acondicio-
namento das matérias-primas.

Aplicar procedimentos para a re-
quisicdo de matérias-primas e
produtos.

Aplicar as técnicas de mise en
place no servico de pequenos-
almogos.

Selecionar e utilizar equipamen-
tos e materiais para a mise en
place de pequenos-almocos.

Realizar a mise en place dos
produtos de cafetaria a utilizar
no servico de pequenos-almo-
GOS.

Selecionar e aplicar equipamen-
tos e utensilios para o servico
de pequeno-almoco em buffet.

Aplicar técnicas do servico de
pequenos-almocos em buffet.

Aplicar as técnicas de prepara-
¢do e servigo de produtos de ca-
fetaria.

Selecionar e aplicar equipamen-
tos e utensilios para o servico
de pegueno-almoco a continen-
tal.

Aplicar técnicas do servico de

pequenos-almogos a continen-
tal.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e qualidade alimentar

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalhofl
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Desembagamento e reposicao
de mesas e buffet.

Tipos de servico de pequenos-
almocos - o servico a continen-
tal.

Técnicas de montagem e de
servico de pequeno-almoco a
continental.

Tipos de servico de pequenos-
almogos - o servigo a inglesa.

Técnicas de montagem e de
servico de pequeno-almoco a
inglesa.

Tipos de servico de pequenos-
almocos - o servico de pe-
queno-almogo no quarto.

Técnicas de servigo de pe-
queno-almoco no quarto.

Técnicas e procedimentos de
registo dos pedidos de clientes.

Procedimentos para o trans-
porte de alimentos e bebidas
no servico de pegueno-almoco
no guarto.

Desperdicio na restauracgdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

Selecionar e aplicar equipamen-
tos e utensilios para o servico
de pequeno-almoco a inglesa.
Aplicar técnicas do servico de
pequenos-almocos a inglesa.

Selecionar e aplicar equipamen-
tos e utensilios para o servico
de pequeno-almoco no quarto.

Aplicar os procedimentos defini-
dos para o servico de pequeno-
almogo no quarto.

Aplicar os procedimentos defini-
dos para o transporte de ali-
mentos e bebidas no servico de
pequeno-almoco no quarto.

Aplicar técnicas do servigo de
pequenos-almocos no quarto.
Aplicar medidas de redugao do
desperdicio alimentar.

Aplicar normas de higiene e se-
guranga alimentar.

Aplicar normas de seguranca e
saude no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Preparar e servir pequenos-almogos:
CD1. Respeitando as instrugOes superiores e 0os procedimentos definidos para o acondicionamento.
CD2. Cumprindo as regras de seguranga e salde no trabalho.

CD3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou ndo
em unidades hoteleiras.
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RECURSOS

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Indumentaria/uniforme.

Equipamentos e produtos de limpeza.

Cdédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar. Manuais de apoio.

Caddigo de boas praticas para uma restauracgdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1

R2.
R3.
R4.
RS.
R6.

. Realizar a mise en place para o servico a carta.

Adequar a mise en place ao pedido.

Informar o cliente de acordo com a oferta gastronomica.
Registar e encaminhar pedidos de iguarias e bebidas no servico a carta.

Articular com as secgles abastecedoras.

Servir alimentos e bebidas no servico a carta.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Equipamentos diversos, loica,
vidros, talheres, roupa - funci-
onalidade e adequabilidade;
técnicas de utilizagdo e manu-
seamento; limpeza e conserva-
cao.

Mise en place para o Servigo a
carta.

Preparacdo do mobilidrio de
apoio, carros de servico, ban-
quetas e bandejas.

Técnicas de comunicacdo com
os clientes.

Cultura e histéria gastrond-
mica.

Processos de confegdo e ingre-
dientes das diferentes iguarias.
Nutricdo e dietética.
Organizagdo do servico na res-
tauragdo.

Técnicas e procedimentos de
registo dos pedidos dos clien-
tes.

Processos de confegdo.

Ficha técnica das diferentes
preparacdes e confecdes - in-
gredientes, tempos, tempera-
turas e processos de confecdo.
Alergias alimentares na restau-
racao.

Comunicagdo entre servicos
em restauragdo - conceitos e

Aplicar as técnicas de mise en
place no servico a carta.

Selecionar e utilizar materiais de
restaurante para a mise en
place.

Utilizar técnicas de comunicagdo
no servico a carta e no servico
de restaurante.

Selecionar informacdo relativa a
cultura e historia gastronémica.

Selecionar informacdo relativa-
mente aos processos de confe-
gao e ingredientes das diferen-
tes iguarias.

Aplicar os procedimentos defini-
dos para o registo de pedidos.

Aplicar o circuito e os procedi-
mentos de comunicacdo interna
com as secgOes abastecedoras.

Utilizar o suporte em vigor no
estabelecimento - manual, digi-
tal, outro para registo do pe-
dido.

Aplicar as técnicas de reposicdo
e adequagdo da mise en place
ao pedido do cliente.

Selecionar e utilizar materiais de
restaurante para a adequagao
da mise en place.

Selecionar e aplicar equipamen-
tos e utensilios para o servico a
carta.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungOes.

Cuidado com a apresentacao
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Resolugdo de problemas.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelas normas de segu-
ranga e qualidade alimentar

Respeito pelas normas de segu-
ranca e saude no trabalho.
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principios, importancia da in-
terligacdo entre servicos.

Circuito e procedimentos de
comunicagao interna entre ser-

Aplicar os diferentes métodos de
Servico.

Aplicar técnicas de servico de
alimentos e bebidas.

vigos - cozinha, restaurante, Aplicar as normas protocolares.

outros. . .

Aplicar normas de higiene e se-
Mise en place para o servigo a guranca alimentar.
carta.

Aplicar normas de seguranca e

Metodos de servico. salde no trabalho.

Técnicas de servigo de alimen-
tos e bebidas.

Desembacamento de mesas.

Normas protocolares no servico
de restauracao.

Normas de higiene e seguranca
alimentar.

Normas de seguranca e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Executar o servico a carta:
CD1. Cumprindo os procedimentos gerais e internos para o recebimento de pedidos do/da cliente.
CD2. Comunicando de forma clara com o/a cliente.
CD3. Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situacdo.
CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar.

CD5. Cumprindo as regras de seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou nao
em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Indumentaria/uniforme;

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cdédigo de Boas Praticas de higiene e seguranga alimentar.

Manuais de apoio.

OBSERVACOES
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1
R2

R3.
R4.
RS.
R6.
R7.
R8.

. Colaborar na elaboragdo do plano de trabalho diario.

. Verificar, requisitar e acondicionar materiais, produtos e matérias-primas para o servico de refeicdes ligei-

ras.

Servir refeicBes ligeiras.
Faturar e cobrar os servigos.

Realizar a mise en place para o servigo de refeicOes ligeiras.
Registar e encaminhar pedidos com articulagao com a secgao abastecedora.
Confecionar, preparar e empratar refeicdes ligeiras.

Arrumar e efetuar o acondicionamento apods a realizagdo do servigo de refeigGes ligeiras.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Técnicas de funcionamento e
servigo em restauragao.

RefeicOes ligeiras - snacks
guentes e frios, tapas e cana-
pes.

Técnicas de preparagdo no ser-
vico de refeicdes ligeiras.

Técnicas e instrumentos de
gestdo em restauragdo.

Registo de reservas e marca-
cOes.

Eguipamentos e materiais a
utilizar na preparacdo e confe-
cao de refeigBes ligeiras - fun-
cionalidade e adequabilidade,
técnicas de utilizagdo e manu-
seamento, limpeza e conserva-
cao.

Tecnologia das matérias-pri-
mas - classificacdo, caracteris-
ticas e conservacdo.
Procedimentos de requisicdo de
matérias-primas (alimentares e
bebidas) e outros produtos.
Mise en place para o servico de
refeicdes ligeiras.

Preparacao das mesas, balcdo,
mesas de apoio, carros de ser-
vigo, banguetas e bandejas.

Articulagdo entre servicos.

Aplicar técnicas de planeamento
e organizacao do servico em
restaurante.

Analisar o plano de trabalho dia-
rio e outros documentos/proce-
dimentos.

Verificar os registos de reservas.

Preparar o servico de refeigcdes
ligeiras.

Limpar e acondicionar os mate-
riais utilizados na mise en place.

Acondicionar as matérias-pri-
mas.

Aplicar procedimentos para a re-
quisicdo de matérias-primas
(alimentos e bebidas) e produ-
tos.

Aplicar as técnicas de mise en
place no servigo de refeicBes li-
geiras (mesas e balcdo).

Selecionar e utilizar materiais de
restaurante para a mise en
place.

Aplicar os procedimentos defini-
dos para o registo de pedidos no
servico de refeigdes ligeiras.

Utilizar técnicas de comunicagdo
com os clientes no servico de
refeigbes ligeiras.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
funcOes.

Cuidado com a apresentacdo
pessoal.

Iniciativa.

Autocontrolo.
Assertividade.

Empatia.

Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

Resolugdo de problemas.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

Respeito pelas normas de segu-
ranca e qualidade alimentar.

Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Técnicas e procedimentos de - Aplicar o circuito e os procedi-
registo dos pedidos dos clien- mentos de comunicacdo interna
tes. com as seccdes abastecedoras.
Organizacdo do servico na res- - Utilizar o suporte em vigor no
tauracdo. estabelecimento (manual, digi-
Comunicagdo entre servicos tal, outro) para registo do pe-
em restauragdo - conceitos e dido.

principios, importancia da in- - Articular as preparagdes e con-
terligacdo entre servicos. fecOes de refeicOes ligeiras com
Circuito e procedimentos de as secgbes abastecedoras.
comunicagdo interna entre ser- - Selecionar e utilizar equipamen-
Vicos - cozinha, restaurante, tos e materiais para o servico de
outros. refeigdes ligeiras.

Seccdes abastecedoras e de - Selecionar e aplicar técnicas de
apoio ao servico de refeigbes li- preparacao e confecdo de refei-
geiras. coes ligeiras.

Técnicas de comunicagdo com -  Aplicar os conceitos de nutricdo
os clientes. e dietética.

Diferentes tipos de refeicdo li- +  Selecionar e aplicar técnicas de
geira. empratamento.

Processos de confegdo e prepa- i+  Aplicar as normas de protocolo.
ragdo de refeicGes ligeiras. - Aplicar técnicas do servico de
Técnicas de empratamento de alimentos e bebidas (balcdo e
refeicdes ligeiras. mesa).

Nutricdo e dietética. - Analisar e aplicar normas e pro-
Alergias alimentares na restau- cedimentos de cobranca.

racao. - Utilizar os meios de pagamento
Normas de protocolo. em vigor no estabelecimento.
Técnicas do servico de alimen- °  Utilizar o sistema informatico
tos e bebidas no servigo de re- em vigor no estabelecimento
feicBes ligeiras - balcdo e para faturagao e cobranga do
mesa. Servico.

Desembacamento do bal- - Limpar e acondicionar os mate-
cdo/mesa e do local das prepa- riais € equipamentos.

racoes. +  Acondicionar as matérias-pri-
Normas gerais, meios e proce- mas.

dimentos de cobranca. - Aplicar medidas de redugdo do
Meios de pagamento e elemen- desperdicio alimentar.

tos de seguranca. - Aplicar normas de higiene e se-
Equipamentos e materiais - guranga alimentar.

limpeza e conservagao. - Aplicar normas de seguranca e
Tecnologia das matérias-pri- saude no trabalho.

mas - acondicionamento e con-

servacdo das matérias-primas.

Desperdicio na restauracdo -

alimentar, energético, agua,

embalagens, entre outros.

Normas de higiene e seguranca

alimentar.
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Normas de seguranca e saude
no trabalho.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Preparar e servir refeicoes ligeiras:
CD1. Respeitando as instrucdes e os procedimentos definidos para o servigo.
CD2. Comunicando de forma clara com o cliente.
CD3. Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situacdo.
CD4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar.

CD5. Cumprindo as regras de seguranga e saude no trabalho.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou nao
em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
Matérias-primas.

Indumentaria/uniforme.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Cddigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.
Manuais de apoio.

Cddigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

OBSERVACOES
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UNIDADE DE COMPETENCIA
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LCO0055/UC 0001 H Atuar em situacdes de seguranga de pessoas e bens em hotelaria e restauragao

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Detetar os tipos de riscos, anomalias e incidentes que possam colocar em causa a seguranca de pessoas e

bens.

R2. Executar os protocolos de atuacdo em emergéncias relacionadas com a seguranca de pessoas e bens.

R3. Informar relativamente a situagdo de risco e anomalia detetada.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

- Principios de gestdo de situagGes
de emergéncia em hotelaria e
restauracdo.

- Procedimentos de seguranca de
pessoas e bens na hotelaria e
restauracdo - controlo de entrada
e saldas para detegdo de situa-
¢Oes andmalas, controlo de
acesso de pessoas ndo autoriza-
das nas areas restritas ou reser-
vadas, reporte ao responsavel de
situagcdes andmalas ou inciden-
tes, gestdo de alarmes de intru-
sdo e incéndio.

- Riscos mais frequentes em con-
texto de hotelaria e restauracgao -
riscos naturais, tecnoldgicos ou
relacionados com o ambiente de
trabalho, condicdes de sequ-
ranca, carga de trabalho.

- Medidas de apoio a pessoas e
grupos em situagtes de risco e
de emergéncia.

- Medidas de prevengdo e correcdo
de anomalias - vigilancia para si-
tuagOes de furto, agressdes, in-
céndios, inundagdes, explosdes,
objetos perdidos, ameacas de
bomba, entre outros.

- Protocolos de atuagdo em situa-
¢Oes de emergéncia - furtos, in-
céndios, inundacges, explosdes,
ameacas de bomba, pessoas
perdidas (criancas, pessoas com
deficiéncia, outras), sismo, entre
outras.

- Reconhecer principios de gestdo

de situagBes de emergéncia em
hotelaria e restauragdo no am-
bito da seguranca de pessoas e
bens.

- Distinguir as situag®es de risco

mais frequentes.

- Controlar entradas e saidas e o

acesso de pessoas ndao autoriza-
das em areas restritas ou reser-
vadas.

- Reportar situagBes anomalas ou

incidentes.

- Gerir alarmes de intrusdo e in-

céndio e verificar a desobstrugdo
e visibilidade dos meios e cami-
nhos de evacuacao.

- Aplicar os procedimentos relati-

VOS aos protocolos de atuagdo
em situacdes de risco e de
emergéncia.

- Prevenir furtos, agressoes, in-

céndios, inundacCes, explosdes,
ameacas de bombas, outras.

- Aplicar técnicas de gestdo de

stress e das emogdes em caso
de doenca subita ou acidente.

- Utilizar os equipamentos de pro-

tecdo individual.

- Selecionar e transmitir informa-

¢ao aos interlocutores quanto a
situacOes de risco ou emergén-
cia.

- Reportar situagdes andmalas ou

incidentes.

- Responsabilidade pelas suas

- Autonomia no é&mbito das suas

- Empenho e persisténcia na reso-

- Controlo emocional perante situ-

- Prontiddo em caso de emergén-

- Autorregulagdo.

- Empatia.

- Respeito pelo outro.

- Escuta ativa.

- Cooperagdo com a equipa.

- Respeito pelas normas e proto-

- Respeito pelas normas de segu-

acoes.

funcOes.

lugdo de problemas.
acdes de emergéncia.

cia.

colos de seguranca de pessoas e
bens.

ranga e saude no trabalho.
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- Procedimentos de primeira inter-
vengao em situacdes de emer-
géncia - garantia de desobstru-
¢do e visibilidade dos meios e ca-
minhos de evacuagao, prontiddo
dos meios de intervengdo, comu-
nicacdo e reporte das situacdes
ocorridas.

- Ambito de intervencdo dos pro-
fissionais de hotelaria e restaura-
¢do em situacles de emergéncia.

- Técnicas de gestdo de stress em
situacGes de emergéncia - inteli-
géncia emocional, pensamento
positivo, controlo da respiracao,
organizacdo de prioridades, acei-
tagdo da realidade, outras.

- Seguranga e saude no trabalho -
medidas de protecdo e preven-
cao.

- Equipamentos de protecdo indivi-
dual - regras de utilizacdo.

- Kit de primeiros socorros.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Atuar em situagbes de seqguranca de pessoas e bens em hotelaria e restauracao:

CD1. Zelando pela sua seguranca e de terceiros.

CD2.Mantendo o controlo emocional perante situagdes de emergéncia.

CD3. Respeitando as regras de comunicacdo de suporte em situagdes de emergéncia.
CD4. Respeitando os protocolos de atuacdo para cada situacdo especifica de emergéncia.

CD5. Reportando a situacdo de risco e anomalia detetada.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos hoteleiros de diferentes tipologias.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Normas e orientacles para prevencdo e vigilancia de situaces de risco.

Protocolos de atuacdo em caso de emergéncia - seguranca de pessoas e bens.

Contactos dos servicos de emergéncia. Procedimentos de seguranca e salde aplicaveis.

Manual de procedimentos sobre técnicas de autocontrolo e gestdo de stress em situagdes de alta tensdo.

Equipamentos de protegdo individual (EPI).

OBSERVACOES
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UC 00066/UC 0002 H Aplicar a expressividade corporal em contexto profissional

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Interpretar 0 movimento e a expressao corporais em contexto profissional.
R2. Comunicar, através da linguagem corporal e do movimento, emocgdes, sentimentos e ideias.

R3. Gerir a sua movimentagdo no espago coletivo em interagdo com diferentes interlocutores.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Expressao corporal - arquitetura
do corpo, espago, movimento,
autoconceito e percegdo do pro-
prio corpo (consciéncia da pos-
tura, das alteracgBes de equilibrio
e do movimento).

Inteligéncia corporal e técnicas
cinestésicas.

Eixos e coordenadas do movi-
mento.

Decomposicdo do movimento de
modo fracionado.

Corpo em movimento - comuni-
cagao ndo verbal.

Oralidade, corporalidade e interi-
oridade.

Linguagem pessoal e didlogo cor-
poral.

Dicotomias associadas ao movi-
mento - tensdo/relaxamento,
movimento/pausa, interior/exte-
rior, contido/descontraido, equili-
brio/desequilibrio.

Esquemas corporais - partilha de
espago com outros corpos, o es-
guema corporal do outro.

Corpo coletivo - identidade e
percegdo individual e coletiva.

Identificar o esquema corporal e
a sua arquitetura.

Reconhecer os eixos e coordena-
das do movimento.

Identificar técnicas cinestésicas.

Decompor o movimento de
modo fracionado.

Reconhecer a imagem inconsci-
ente do corpo através das disso-
nancias entre oralidade, corpora-
lidade e interioridade.

Distinguir as dicotomias associa-
das ao movimento individual e
coletivo.

Reconhecer o esquema corporal
do outro.

Partilhar o espaco comum com o
outro.

Utilizar técnicas de expressao
corporal na interacdo com 0s ou-
tros.

Aplicar os principios da proprio-
cegao no espaco de trabalho.

Responsabilidade pelas suas
acoes.

Autonomia no &mbito das suas
fungOes.

Empenho.

Sentido critico.
Autoconfianca.

Autorreflexdo.

Empatia.

Assertividade.

Escuta ativa.

Flexibilidade e adaptabilidade.
Automotivacdo.

Disponibilidade para aprender.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Aplicar a expressividade corporal em contexto profissional’:
CD1. Adaptando o tipo de expressdo corporal ao interlocutor e ao contexto.

CD2. Utilizando uma linguagem corporal que estimule a comunicagdo com 0S outros.
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Estabelecimentos hoteleiros de diferentes tipologias.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Recursos multimédia e audiovisuais.
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UC 000067/UC 0003 H Aplicar a escrita criativa em contexto profissional

PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Estruturar um texto escrito com objetivos criativos.

R2. Redigir e editar um texto escrito criativo através de canais de comunicacdo convencionais e digitais.

CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
Escrita criativa - definicdo. Identificar os conceitos associa- Responsabilidade pelas suas
Fundamentos da escrita criativa - dos a escrita criativa. acoes.
proposito, composicdo, adequa- Interpretar as necessidades e Autonomia no dmbito das suas
¢do ao publico-alvo. expectativas do publico-alvo. fungOes.
Tipologias textuais - caracteristi- Definir os objetivos, a tipologia Empenho.

cas e estruturas.

Texto publicitario (slogan) - pu-
blicidade e marketing, publico-
alvo, processo publicitario AIDMA
(Atencdo, Interesse, Desejo - de
ter ou usufruir, Memorizacao,
Acdo).

Associagdes na expressao escrita
- temas, conceitos, imagens,
sons, palavras e frases.

Escrita criativa - construgdo e
transgressao, humor, adaptagao,
absurdo, ambiguidade de sentido
(polissemia), recurso a metafo-
ras, analogias e imagens, outros
recursos expressivos.
Criatividade - marketing de con-
teldos, comunicacdo persua-
siva/apelativa e de conexdo com
0S outros.

Multimodalidade no texto publici-
tario - conjugacdo de diferentes
linguagens e recursos, verbais e
ndo verbais (postura, tom de
voz, articulagdo, ritmo, entoa-
¢do, expressividade, siléncio,
olhar, entre outros), linguagem
pessoal e didlogo corporal.
Técnicas de comunicacdo criativa
- imaginacdo (estimulagao e fle-
xibilidade para relacionar vivén-
cias e experiéncias), originali-
dade (modo pessoal de organizar
0s conteudos), possibilidades
textuais, outras.

Técnicas e processos de criagdo
artistica escrita.

textual e estrutura do texto.
Aplicar técnicas de escrita cria-
tiva.

Aplicar técnicas de escrita de
textos publicitarios.

Utilizar caracteristicas de texto
multimodal no texto publicitario.
Aplicar técnicas de revisdo e edi-
¢ao de texto.

Adaptar a comunicagdo escrita
em funcdo do publico-alvo e do
contexto.

Adaptar a comunicagdo escrita
ao canal de comunicagao.
Utilizar diferentes estilos de es-
crita na gestao de situacdes di-
Versas.

Sentido critico.

Sentido criativo.
Autoconfianga.

Autorreflexdo.

Escuta ativa.

Empatia.

Flexibilidade e adaptabilidade.
Sentido de organizagao.
Disponibilidade para aprender.
Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Canais de comunicagdo conven-
cionais e digitais.

CRITERIOS DE DESEMPENHO

Aplicar a escrita criativa em contexto profissional:
CD1. Criando e editando o texto escrito de acordo com o objetivo e contexto profissional.

CD2. Utilizando uma narrativa clara, criativa e persuasiva, com recurso a linguagem verbal e ndo verbal.

CD3. Relacionando as técnicas de escrita criativa com as técnicas de comunicacdo, evidenciando a ligacdo da
oralidade com a escrita.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos hoteleiros de diferentes tipologias.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Obras literdrias e textos criativos com aplicagdo em diversos contextos.

Recursos multimédia e audiovisuais.
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UC 00077/UC 0004 H Aplicar storytelling na comunicagao
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PONTOS DE CREDITO: 2,25

REALIZACOES

R1. Construir e estruturar uma narrativa.

R2. Transmitir a mensagem com impacto emocional a diferentes interlocutores

R3. Avaliar o resultado da transmissdao da mensagem.

e em contextos variados.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Processo de comunicagdo - fun-
¢Oes, elementos, dimensdes,
barreiras e atitudes.

Comunicacgdo verbal (oral e es-
crita) e comunicagdo ndo-verbal
- cinésica (movimentos corpo-
rais, gestos, expressao facial e
postura), paralinguistica (tom,
projecdo da voz, pausas no dis-
curso, outros) e proxémica (dis-
tancia espacial face a alguéem).
Mensagem - construgdo da nar-
rativa, adaptacdo, envio, rececdo
e interpretacao.

Canais de comunicagao.
Principios da escuta ativa.

Imagem e comunicagao - autoi-
magem e autoconceito, primeiras
impressOes, expetativas e moti-
vacao.

Perfis comunicacionais - comuni-
cagdo passiva, agressiva, asser-
tiva e manipuladora.

Gestdo das emocg0es.

Storytelling - conceito e pilares
(proposito, autenticidade, aber-
tura, empatia, clareza e escuta).

Storytelling - objetivos, tipos,
métodos e técnicas, contextos de
aplicagdo.

Storytelling - vantagens e desa-
fios (internos e externos).

Definir o propdsito da narrativa.
Definir a estratégia da narrativa.

Preparar o alinhamento da nar-
rativa em fungao do canal de co-
municacdo.

Preparar a apresentacdo publica.
Comunicar a narrativa.

Interpretar a reagdo do publico-
alvo e manter a conexao.

Reconhecer e adaptar as suas
proprias emogdes.
Ajustar a narrativa ao publico-
alvo e ao contexto.

Antecipar situagOes imprevistas.
Autoavaliar o seu desempenho.

Responsabilidades pelas suas
acoes.

Autonomia no &mbito das suas
fungoes.

Cuidado com a postura e ima-
gem profissional.

Autenticidade.

Empatia.

Escuta ativa.

Objetividade.

Sentido criativo.
Autoconfianga.

Controlo emocional.
Automotivacao.
Autorreflexdo.

Flexibilidade e adaptabilidade.
Disponibilidade para aprender.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Técnicas de apresentagdo pu-
blica.

Avaliagdo do impacto da apre-
sentacdo.

CRITERIOS DE DESEMPENHO
Aplicar storytelling na comunicagdo:

CD1. Criando e apresentando a narrativa, de acordo com o objetivo comunicacional e resultado esperado.

CD2. Demonstrando autenticidade, disponibilidade, empatia e escuta na articulacdo e transmissdo da mensa-
gem.
CD3. Utilizando uma narrativa clara, criativa e persuasiva, com recurso a linguagem verbal e ndo verbal.

CD4. Adaptando as técnicas comunicacionais e narrativas, em funcdo dos contextos individual, social e profis-
sional.

CD5. Avaliando o resultado e impactos finais no processo de comunicagdo estabelecido.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Estabelecimentos hoteleiros de diferentes tipologias.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
Histdrias diversas.

Recursos multimédia e audiovisuais.

OBSERVACOES
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PONTOS DE CREDITO: 4,5

REALIZACOES

R1. Integrar aspetos historicos e socioculturais da populacdo surda.

R2. Compreender enunciados simples.
R3. Usar enunciados simples para comunicar.
R4. Interagir em didlogos breves e simples.

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

Lingua Gestual Portuguesa (LGP) .
- histoéria dos Surdos; ensino da
Lingua Gestual e da Lingua Ges- .
tual Portuguesa.

Biologia e neuropsicologia da sur-
dez - perspetivas.

O cérebro surdo - linguagem e

cognicao na surdez; processa-
mento linguistico e cognitivo; *
aquisicdo da linguagem e surdez;
surdez e literacia. .

Surdez e implante coclear.
Espaco visual e gramatical da
Pessoa Surda - disposicdo de mo-
bilidrio e iluminacdo, apropriacdo
do espaco visual, eliminagao de
ruidos visuais, outros.

Nomes gestuais e datilologia - al-
fabeto manual, significados de
gestos, pausas, sequéncias de
gestos, elementos naturais e ndo
naturais no gesto, simetria dos
movimentos a duas maos, ex-
pressdes faciais e corporais, ges-
tos para pessoas e para agoes.
Léxico - apresentacdo e identifi-
cacdo de pessoas; cumprimen-
tos, agradecimentos e felicita-
¢des; numeros cardinais, ordinais
e de identificacdo; cores; meses,
estacdes do ano.

Gramatica - género e numero;
pronomes pessoais; determinan-
tes e pronomes poSSessivos;
conjungdes; advérbios; estrutura
frasica; classes de gestos; cam-
pos semanticos.

Avaliagdo do processo de comu-
nicacao em LGP - feedback, res-
posta e reacao.

Identificar a importéancia e evolu-
¢ao da LGP ao longo dos tempos.
Reconhecer a organizacao do es-
paco visual e gramatical da Pes-
soa Surda.

Eliminar barreiras visuais.
Reconhecer a importancia do
olhar na Pessoa Surda.
Estabelecer e manter contacto vi-
sual para a comunicacao.
Reconhecer as regras de conver-
sacdo.

Reconhecer a datilologia.
Organizar a informacdo a comu-
nicar.

Executar gestos claros e inequi-
VOCOS.

Soletrar palavras com recurso a
datilologia.

Receber, cumprimentar e despe-
dir-se do cliente. Estabelecer dia-
logos muito simples.

Expressar concordancia e discor-
dancia.

Autoavaliar o seu desempenho
no ambito do processo de comu-
nicacao em LGP.

Responsabilidades pelas suas
acoes.

Autonomia no ambito das suas
fungdes.

Disponibilidade para aprender.
Assertividade e empatia na comu-
nicacdo.

Autoconfianga.

Autocontrolo.

Cooperagao.

Empenho e persisténcia na reso-

lugdo de problemas.

Cuidado com a postura e imagem
profissional.

Respeito pelas diferencas individu-
ais.

Respeito pela privacidade do cli-
ente.

Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CRITERIOS DE DESEMPENHO
Interagir em Linguagem Gestual Portuguesa em Cozinha e Servico:

CD1. Usando um repertério elementar de gestos e expressdes simples relativo ao contexto profissional.

CD2. Compreendendo e comunicando de forma lenta e distinta, incluindo longas pausas para a assimilacdo do
significado, assegurando uma comunicacdo empatica.

CD3. Aplicando as boas praticas de comunicagdo visual, recorrendo a um posicionamento correto e a recursos
gestuais e ndo gestuais, a expressdes faciais e corporais.

CD4. Demonstrando assertividade e uma imagem positiva de si e da sua organizagao

CD5. Avaliando o seu desempenho contribuindo para a melhoria da comunicagdo em LGP.

CONTEXTO (EXEMPLOS DE USO DA COMPETENCIA)

Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou nao
em unidades hoteleiras.

RECURSOS

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Manuais técnicos especificos de LGP.

Documentacdo de apoio (escrita, audiovisual, multimédia) das técnicas de comunicagdo em LGP,

OBSERVACOES
Esta UC tem como publico-alvo as Pessoas Ouvintes para as quais a Lingua Gestual Portuguesa se configura como

Lingua Ndo Materna.
A UC possibilita uma introducdo basica a Lingua Gestual Portuguesa para utilizador elementar A1l do QREC para
as linguas do Conselho da Europa.
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