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PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo HRT002_4 | Denominacgao COZINHA

Nivel 4 Familia profissional Hotelaria, Restauracdo e Turismo

Desenvolver os processos de preparacdo, confeccdo, apresentacdo e conservacao de
qualquer tipo de alimentos e definir ofertas gastrondmicas, aplicando autonomamente as

Competéncia P . . ) ~
técnicas adequadas, respeitando as normas de seguranca e higiene na manipulacdo de

Geral : : ~ : . ; ~ .
alimentos, procurando a satisfacdo dos clientes e respeitando as orientacdes comerciais da
empresa.

N.© Denominagao Caédigo
1 Definir ofertas gastrondmicas simples, realizar o abastecimento e uca 4
controlar consumos. -

Unidades de 2 | Preparar e conservar todo tipo de alimentos. UCb5_3

Competéncia )

3 | Confeccionar fundos, molhos e pratos elementares. ucCe_3

4 Confeccionar e apresentar pratos especiais da gastronomia cabo- UC7 4
verdiana e internacional. -

5 | Confeccionar e apresentar sobremesas. ucs 4

Ambito profissional:

Desenvolve a sua actividade profissional tanto em grandes como em médias e pequenas
empresas, principalmente no sector da restauracao, também por conta propria em
pequenos estabelecimentos do subsector da restauracéo.

Sectores produtivos:

) Esta qualificacdo insere-se, principalmente, em sectores e subsectores produtivos e de
Ambiente prestacdo de servicos em que se desenvolvem processos de pré-preparacdo, preparagao
Profissional e, caso necessaério, servico de alimentos e bebidas, e, neste contexto, os subsectores de
hotelaria e restauracdo e também em estabelecimentos dedicados a pré-preparacéo e
comercializagdo de alimentos crus, lojas especializadas em pronto a comer, empresas
dedicadas ao armazenamento, embalagem e distribuicdo de produtos alimentares.

Ocupagdes e postos de trabalho relacionados:
CNP. 2010
5120.0 Cozinheiro
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: DEFINIR OFERTAS GASTRONOMICAS SIMPLES, REALIZAR O ABASTECIMENTO E CONTROLAR

CONSUMOS

Cédigo: UC4 4 Nivel: 4

Elementos de competéncia (EC) e critérios de desempenho (CD)

EC1: Definir ofertas simples em menus, de modo que sejam atractivas, equilibradas e adequadas para 0s
clientes.

CD1.1. As ofertas definem-se, tendo-se em conta:
e As necessidades e 0s gostos dos potenciais clientes;
e O fornecimento das matérias-primas;
e Os meios fisicos, humanos e econémicos;
e O tipo de servico que se vai realizar;
e Um bom equilibrio, tanto na variedade como na ordem e nas despesas;
e O valor nutritivo dos alimentos e outras questdes de saude;
e Os produtos da estacao;
e O tipo de estabelecimento e sua localizacao;
e Produtos tipicos da regiao.
CD1.2. Os menus séo elaborados procurando:
¢ N&o repetir iguarias num mesmo menu;
¢ Manter o equilibrio das cores e dos produtos;
e Ter em conta os diversos tipos de acompanhamentos;
e Ter em conta os produtos existentes no mercado.

CD1.3. A rotatividade dos menus € verificada, tendo em conta a rotacdo dos géneros ou produtos da
estacgéo.

CD1.4. O sistema de rotacéo das ofertas é definido de modo a poder ser alterado de acordo com a evolugéo
dos habitos e gostos dos clientes.

CD1.5. As normas de dietética e nutricdo séo aplicadas quando for necessario.
CD1.6. A apresentacdo impressa dos menus € feita tendo em conta: categoria do estabelecimento,
objectivos econdmicos e imagem corporativa.
EC2: Determinar o grau de qualidade das matérias-primas, para que o produto oferecido tenha o nivel de
gualidade esperado pelo cliente e se cumpram os objectivos econémicos do estabelecimento.

CD 2.1. A qualidade das matérias-primas € determinada tendo em conta 0s gostos e as necessidades dos
clientes e os objectivos econémicos do estabelecimento.

CD 2.2. As caracteristicas quantitativas e qualitativas de cada um dos artigos utilizados sao identificadas,
elaborando as fichas técnicas, tendo em conta:

e Os diversos tipos de carnes de acordo com ragas, categoria e idade;

e Os diversos tipos de aves e cacas e a sua classificacéo;

e Os diversos tipos de peixes e mariscos assim como a sua classificagéo;
e O grau de frescura dos alimentos;

¢ Os padrdes de qualidades dos produtos enlatados, congelados e dos produtos de conveniéncia
pré preparados e embalados.
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CD23.

As fichas de especificacdo técnica séo actualizadas de acordo com as mudancas ocorridas no
mercado e nas ofertas do estabelecimento.

EC3: Solicitar as mercadorias necessarias para corresponder as exigéncias de producao.

CD3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD 34.

CD 3.5.

No pedido de compra é tido em conta as perspectivas de producéo, os stocks, os minimos e maximos
de stocks e o menu a elaborar.

As requisi¢des internas de mercadorias sé@o feitas ao departamento correspondente, através de
formulario estabelecido, com as devidas assinaturas, tais como quem pede, quem recebe e quem
confere ou controla, entre outros.

A recepcdo dos artigos requisitados é realizada verificando se estes respeitam a requisicao de
compra, o standard de qualidade, as datas de validade e as condi¢Bes de transporte, tais como
temperatura das camaras de transporte, inalteracdo da temperatura durante todo o processo de
transporte.

As matérias-primas recebidas sao conferidas para verificar se correspondem as solicitadas e se
respeitam as quantidades e 0s pesos netos solicitados, o nivel de qualidade definido, a data de
validade, as condi¢cdes da embalagem, de temperatura e o0s registos sanitarios.

As fases de requisi¢cdo, compra e recepcao de mercadorias séo diferenciadas a fim de conseguir um
correcto processo de controlo administrativo e de qualidade.

EC4: Armazenar as mercadorias recebidas, de modo que se mantenham em perfeito estado até a sua
utilizacéo.

CD 4.1.

CD4.2.
CD43.

CD4.4.
CD 45.

CD 4.6.

As mercadorias sdo controladas na recepcéo e armazenadas tendo em conta:

e As suas caracteristicas organolépticas;

e Atemperatura adequada;

e O grau de humidade de conservacéo;

e Ailuminacao e ventilacéo;

e As normas basicas de armazenamento e as normas de higiene;

e Os factores de risco.

A ficha de armazém é preenchida de acordo com os procedimentos estabelecidos.

Os artigos sdo armazenados de acordo com os critérios de racionalizacdo para facilitar o seu
fornecimento e distribuicdo.

As baixas, devido ao mau estado ou quebra, devem ser identificadas nos inventarios e notificadas.

As condi¢cBes de limpeza, ambientais e sanitarias dos armazéns e das camaras frias, que impedem
o desenvolvimento bacterioldgico sdo verificadas garantindo a qualidade de conservagéo.

A participacdo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.

EC5: Controlar consumos, segundo as normas estabelecidas, de forma a determinar os custos das bebidas
e dos alimentos empregados.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD5.4.

Os vales de pedido sdo realizados de acordo com as normas estabelecidas, solicitando, caso
necessario, a supervisao e aprovacdo do responsavel do departamento.

Os vales de transferéncia de produtos a outros departamentos sdo preenchidos, ficando assim
correctamente determinados 0s custos reais em cada um.

Todos os dados relativos a recepcao, armazenamento, distribuicdo e consumo sao verificados e
registados nos suportes e com os procedimentos e codigos estabelecidos.

O custo dos produtos elaborados é verificado a partir das fichas de consumo.



Qualificagdo HRT002_4
COZINHA

Contexto profissional

Meios de producéo

Equipamentos e instrumentos de medi¢do. Armazéns. Equipamentos de refrigeracéo. Equipamentos informéticos.
Meios e equipamentos de escritério. Materiais de escritério. Matérias-primas. Material de embalagem ou
acondicionamento, tais como recipientes e rétulos. Extintores de incéndio e sistemas de segurancga. Cacifos para o
pessoal.

Produtos e resultados

Programa de vendas, incluida carta, menu, sugestfes do menu e menus especiais. Sistema de rotacao da oferta
gastronémica estabelecido. Gestdo de fornecimento e armazenamento realizada. Elaboracdo de folhas de
especificacdo técnica de matérias-primas que vao ser utilizadas. Registo dos dados relativos a recepcéo,
armazenamento, distribuicdo e consumo. Controlo do consumo efectuado.

Informacé&o utilizada ou gerada

Estatisticas e pesquisa de mercado. Plano de comercializagdo ou marketing. Manuais de processos padronizados.
Manuais de operacdo dos equipamentos, maquinaria e instalacdes para recepcdo e armazenagem de
mercadorias. Ordens de trabalho. Documentos normalizados, como os inventarios, ordens de transferéncia e
vouchers, facturas, alvards, folhas de especificagdo técnica e folhas de controlo de consumo. Normas de
seguranca e higiénico - sanitarias de manipulacdo de alimentos.
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UC2: PREPARAR E CONSERVAR TODO TIPO DE ALIMENTOS

Cédigo: UC5_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia e critérios de desempenho

EC1: Preparar e conservar vegetais crus de modo que fiquem prontos para a sua posterior utilizacdo na
elaboracéo de diversos tipos de pratos ou comercializagao.

CD1.1. O abastecimento de vegetais é realizado a partir da ordem de trabalho, ou de um procedimento que
a substitua.

CD1.2. As instalacbes adequadas e 0s equipamentos necessarios sao preparados verificando que
cumprem a normativa de segurancga e higiene.

CD1.3. A preparacao dos vegetais € feita aplicando as técnicas e as normas béasicas de manipulacdo e
tratamento de vegetais em cru, e utilizando, caso necessario, as técnicas de cozedura estabelecidas
para os vegetais, uma vez finalizada a manipulacido em cru.

CD1.4. O racionamento, corte ou picagem dos vegetais € feito tendo em conta a sua posterior utilizagdo ou
comercializacdo e procurando o maximo aproveitamento dos mesmos.

CD1.5. A conservacdo dos vegetais manipulados é feita tendo em conta as caracteristicas e o tipo de
vegetal em questdo, nos recipientes e equipamentos correspondentes, nas temperaturas
adequadas e seguindo os procedimentos estabelecidos.

CD1.6. As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo sdo realizadas com os
produtos e os métodos estabelecidos.

CD1.7. Os equipamentos de frio e de calor sdo mantidos, durante a manipulacdo dos vegetais, nas
condi¢cbes de temperatura requeridas, efectuando opera¢cdes manuais sobre os reguladores ou
meios de controlo de processos.

CD1.8. Os equipamentos e 0s meios energéticos estabelecidos para os processos sdo utilizados
racionalmente, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD1.9. A participagdo na melhoria da qualidade é tida em conta durante todo o processo.
EC2: Preparar e armazenar peixes, mariscos, aves e cagas crus, de modo que figuem prontos para
utilizacdo na elaboracéo de diversos tipos de pratos ou para posterior comercializagéo.

CD 2.1. O abastecimento de matérias-primas e a prepara¢do dos utensilios e equipamentos necessarios
sdo realizados a partir da ordem de trabalho ou de um procedimento que a substitua.

CD2.2. As técnicas e normas basicas de manipulacdo e tratamento de alimentos crus sao aplicadas na
preparacéo dos peixes, mariscos, aves e cagas.

CD 2.3. Nas operagfes de divisdo em porcdes ou picagem € tido em conta a sua utilizagao posterior ou
comercializagao, procurando o maximo aproveitamento das matérias-primas.

CD2.4. A conservacao de peixes, mariscos, aves e cagas € realizada tendo em conta as caracteristicas dos
géneros em questao, utilizando os recipientes e os equipamentos adequados, nas temperaturas
adequadas e seguindo os procedimentos estabelecidos.

CD 2.5. As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo séo realizadas com os
produtos e métodos estabelecidos.

CD 2.6. Os equipamentos de frio e de calor sdo mantidos durante a manipulacdo das matérias-primas, nas
condi¢cdes de temperatura requeridas, efectuando opera¢cdes manuais sobre os reguladores ou
meios de controlo de processos.

CD2.7. Os equipamentos e meios energéticos estabelecidos para o processo sdo utilizados em todo o
momento, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD 2.8. A participagdo na melhoria da qualidade é tida em conta durante todo o processo.
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EC3: Preparar e dividir carnes em pecas, preparando e armazenando as pec¢as, de modo a ficarem
prontas para serem utilizadas na elaboracédo de diversos tipos de pratos ou para posterior comercializacao.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD34.
CD 3.5.
CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.38.

CD 3.9.

CD 3.10.

O abastecimento de carnes ou pecas € realizado, e os utensilios e equipamentos necessarios sao
preparados, a partir de uma ordem de trabalho.

As pegas de carne sao divididas em cortes comerciais e seccionadas, aplicando as técnicas bésicas
para trinchar.

As pecas sédo preparadas cortando-as em porgdes segundo o método de cozedura que se vai utilizar
e, caso necessario, aplicando as técnicas basicas para amolecer, cortar, rechear, atar e albardar.

As técnicas basicas sdo aplicadas, caso necessario, para a elaboracdo e manipulacdo de recheios.
Perdas e danos desnecessarios séo evitados na preparacdo da carne, aproveitando-a ao maximo.

O armazenamento das carnes ou pecas sao realizados tendo em conta as caracteristicas da carne
em questao, nos recipientes e equipamentos atribuidos, nas temperaturas adequadas e seguindo e
0s processos estabelecidos.

As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo séo realizadas com 0s
produtos e métodos estabelecidos.

Os equipamentos de frio sdo mantidos nas condigbes de temperatura requerida, durante a
manipulacdo dos canais e pecas, actuando-se por meio de opera¢cdes manuais sobre os reguladores
ou meios de controlo de processos.

Os equipamentos e meios energéticos estabelecidos para 0s processos sao racionalmente
utilizados, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

A participacdo na melhoria da qualidade é tida em conta durante todo o processo.

EC4: Conservar e embalar em recipientes préprios, géneros e elaborac¢des culinarias de modo que fiqguem
prontas para consumo ou distribuicdo comercial.

CD4.1.

CD4.2.

CD4.3.

CD4.4.

CD4.5.

A conservacéao e o acondicionamento dos géneros e as elaborag¢des culinarias séo realizados:
e Tendo em conta as caracteristicas do género ou elaboragdo culinaria em questéo;

e  Seguindo os procedimentos estabelecidos;

e Nos recipientes e equipamentos adequados;

e Nas temperaturas adequadas;

e Aplicando, caso necessario, técnicas tradicionais para salgar, marinar ou temperar;

e Aplicando, caso necessario, técnicas de reducédo rapida de temperatura;

e Aplicando, caso necessario, técnicas de armazenamento tradicional ou em vacuo;

e Apresentando o produto de acordo com as normas definidas;

As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo séo realizadas com a
frequéncia, os produtos e os métodos estabelecidos.

Os equipamentos de calor e de frio sdo mantidos durante os processos nas condicGes de
temperatura requerida, actuando por meio de opera¢des manuais sobre os reguladores ou meios
de controlo.

Os equipamentos e 0s meios energéticos estabelecidos para 0s processos sao racionalmente
utilizados, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

A participacdo na melhoria da qualidade € tida em conta durante todo o processo.

Contexto profissional

Meios de producéo

Méveis especificos de sala fria. Equipamentos de refrigeracdo. Maquinaria prépria de uma sala fria. Redutores ou
abatedores de temperatura. Maquinas de vacuo. Equipamentos de cozinha. Méveis e pilhas estaticas para lavar
legumes e peixes, escorredores de vegetais. Utensilios e ferramentas de varios tipos proprias da preparacao.
Matérias-primas cruas e auxiliares de processamento. Elaboracdes culinarias de todos os tipos. Material de
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embalagem. Produtos de limpeza. Combustiveis. Fardas adequadas. Meios de transporte dentro da cozinha e
meios de transporte entre cozinha e economato. Extintores e sistemas de seguranca. Zonas especificas de
preparacéo e conservacao.

Produtos e resultados

Géneros e elaboragdes culinarias preparadas para o armazenamento, conservacao, embalagem, processamento
de alimentos, elaboracdo de pratos ou distribuicdo comercial.

Informacéo utilizada ou gerada

Manuais de processos normalizados. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e instalacdes.
Ordens de trabalho. Fichas técnicas sobre manipulacao de alimentos crus. Tabelas de temperaturas apropriadas.
Normas de seguranca e higiénico-sanitarias e de manipulacdo de alimentos.
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UC3: CONFECCIONAR FUNDOS, MOLHOS E PRATOS ELEMENTARES

Cédigo: UC6_3 Nivel: 3

Elementos de competéncia e critérios de desempenho

EC1: Preparar elaboracdes basicas de multiplas aplicacdes para posterior utilizacdo na elaboracdo ou
acompanhamento de pratos, tais como guarnicdes diversas, saladas, molhos frios e quentes,
geleias, legumes torneados e branqueados.

CD1.1. O abastecimento de matérias-primas e a preparacgédo de utensilios e equipamentos séo realizados
a partir da ficha técnica ou de um procedimento que a substitua.

CD1.2. As elaboracdes béasicas de multiplas aplicacdes, tais como caldos, molhos, manteigas compostas
e gelatinas, entre outros, séo realizadas aplicando as técnicas e normas basicas de manipulagao
e tratamento de alimentos crus, e utlizando, caso necessario, as técnicas de cozedura
estabelecidas.

CD 1.3. Finalizado o processo de elaboracéo procede-se ao acabamento e apresentagao de determinadas
elaboracdes basicas de acordo com as normas definidas e o armazenamento do produto nos
recipientes e equipamentos atribuidos e nas temperaturas adequadas.

CD1.4. Os métodos e equipamentos estabelecidos séo utilizados na regeneragdo a temperatura de
servigo.

CD1.5. As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo séo realizadas com a
frequéncia, produtos e métodos estabelecidos.

CD1.6. Os equipamentos de calor e de frio s&o mantidos nas condi¢des de temperatura requerida, durante
a confecgdo das elaboragdes basicas de multiplas aplicacdes, actuando-se por meio de operacdes
manuais sobre os reguladores ou meios de controlo de processos.

CD1.7. Os equipamentos e meios energéticos estabelecidos para os processos sdo racionalmente
utilizados, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD1.8. A participagdo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.
EC2: Preparar e apresentar elaborac8es culinarias elementares de acordo com a defini¢cdo do produto e
as técnicas basicas de elaboracao.

CD 2.1. O abastecimento de matérias-primas e a preparacdo de utensilios e equipamentos séo realizados
a partir da ficha técnica, ou de um procedimento que a substitua.

CD22. A preparacdo culindria elementar é executada aplicando as técnicas e normas basicas de
manipulagdo ou tratamento de alimentos crus e utilizando, caso necessario, as técnicas de
cozedura estabelecidas.

CD23. O acabamento e a apresentacdo da preparacdo culinaria elementar sdo realizados apés o
processo de elaboragdo, de acordo com as normas definidas.

CD24. O armazenamento das preparagfes culindarias elementares é realizado tendo em conta as
caracteristicas da preparacdo culinaria em questdo, nos recipientes e equipamentos atribuidos,
nas temperaturas adequadas e seguindo os procedimentos estabelecidos.

CD2.5. Os métodos e equipamentos estabelecidos sdo utilizados na regeneracdo a temperatura de
servigo.

CD 2.6. As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados nos processos sao realizadas com
a frequéncia, os produtos e os métodos estabelecidos.

CD2.7. Os equipamentos de calor e de frio sdo mantidos nas condi¢gbes de temperatura requerida, durante
a confeccao das elaboracdes basicas de multiplas aplicagfes, actuando através de operacgées
manuais sobre os reguladores ou meios de controlo de processos.

CD2.8. Os equipamentos e meios energéticos estabelecidos para os processos sdo racionalmente
utilizados, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD 2.9. A participacdo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.
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Contexto profissional:

Meios de producéo

Mobiliario especifico de cozinha tradicional. Equipamentos geradores de calor de varios tipos e tamanhos, tais
como fogoes, fornos, fritadeiras, grelhadores, mesas e armarios quentes, etc. Auto claves. Equipamentos de frio.
Equipamentos geradores de ozono. Maquinas auxiliares, utensilios e mobiliario de cozinha. Mobiliario de servigo.
Matérias-primas cruas ou preparadas e coadjuvantes para a preparacdo de elaboracBes basicas e pratos
elementares. Panelas de servigo. Material de embalagem. Extintores e sistemas de seguranca. Produtos de
limpeza. Combustiveis. Fardamentos e panos apropriados.

Produtos e resultados

Preparacao e apresentacao de fundos e molhos basicos. Preparagdo e apresentagdo de pratos basicos ou
elementares.

Informacé&o utilizada ou gerada

Manuais de processos normalizados. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e instalagdes.
Ordens de trabalho. Fichas técnicas de elaboragdo. Tabelas de temperaturas apropriadas. Normas de seguranca
e higiénico -sanitarias e de manipulagdo de alimentos.
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UC4: CONFECCIONAR E APRESENTAR PRATOS ESPECIAIS DA GASTRONOMIA CABO-VERDIANA E

INTERNACIONAL
Cédigo: UC7_4 Nivel: 4

Elementos de competéncia e critérios de desempenho

EC1: Preparar e apresentar elaboragdes culinarias complexas, de acordo com a definicdo do produto, as
técnicas basicas de preparacao e com um elevado standard de qualidade.

CD 1.1. Na preparacéo e apresentacao das elaborag8es culindrias complexas € executado correctamente:
¢ O aprovisionamento de matérias-primas;
e A preparacgéo de utensilios e equipamentos;
¢ A aplicacdo de técnicas e normas de manipulacgéo e tratamento de alimentos crus;
e A utilizagdo das técnicas de cozedura estabelecidas para cada preparacédo culinéaria;
e O acabamento e a apresentacao do prato;
e O armazenamento;
e Aregeneracgdo a temperatura de servico;
e A manutencdo das temperaturas requeridas;

o A utilizagdo dos equipamentos e meios energéticos estabelecidos, evitando-se consumos, custos
e desgastes desnecessarios;

e As tarefas de limpeza.

CD 1.2. A cultura gastronémica e as habilidades para responder as necessidades de inovac¢do do menu sédo
aplicadas em funcdo dos gostos dos clientes e dos objectivos gastronémicos e econémicos do
estabelecimento.

CD1.3. Os pratos novos sdo correctamente preparados a partir de nova informacdo recebida, com
receituarios ou fichas técnicas de fabrico.

CD 1.4. Perante a impossibilidade de aprovisionamento, os ingredientes de um determinado prato sao
substituidos, procurando satisfazer o cliente.

CD 1.5. Os desejos e gostos do cliente, manifestados directamente ou através do pessoal da sala, sédo
satisfeitos no quadro das normas e standards de qualidade estabelecidos.

CD 1.6. As técnicas de cozedura mais inovadoras, como em VAacuo, a vapor entre outras, sdo eficazmente
utilizadas.

CD 1.7. As técnicas de conservacdo e esterilizacdo mais inovadoras, como o auto clave, sédo eficazmente
utilizadas.

CD 1.8. A participac@o na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.

EC2: Preparar e apresentar diferentes tipos de pratos da cozinha nacional, regional e internacional, que
sejam atractivos para os clientes e se ajustem aos objectivos econdmicos do estabelecimento.

CD 2.1. Na preparacgéo e apresentagdo de pratos de elaboragdo propria € correctamente executado:
¢ O abastecimento de matérias-primas;
e A preparacgédo de utensilios e equipamentos;
e A aplicacdo de técnicas e normas de manipulacao e tratamento de alimentos crus;
e A utilizacdo das técnicas de cozedura estabelecidas para cada preparacéo culinaria;
e O acabamento e a apresentacado do prato;
e O armazenamento;

e Aregeneracao a temperatura de servico;
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e A manutencdo das temperaturas requeridas;

e A utilizacdo dos equipamentos e meios energéticos estabelecidos, evitando consumos, custos e
desgastes desnecessarios;

e As tarefas de limpeza.
CD 2.2. Os produtos de sazonais sdo utilizados para obter mais-valias gastronémicas e econémicas.

CD 2.3. A resposta as necessidades de inovacao da oferta gastronémica é realizada em funcéo dos gostos
dos clientes e dos objectivos gastrondmicos e econémicos do estabelecimento.

CD 2.4. Perante a impossibilidade de provimento de algum produto, os ingredientes de um determinado prato
sédo substituidos, procurando satisfazer o cliente.

CD 2.5. Os pedidos de clientes, manifestados directamente ou através do pessoal de sala, séo objecto de
satisfacdo no quadro das normas e standards de qualidade estabelecidos.

CD 2.6. A participacéo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.
EC3: Desenhar e realizar decorag¢6es culinarias que sejam atractivas para todo o tipo de expositores e
servigos, e assistir a montagem de tais expositores.

CD3.1. O modelo grafico que detalha o motivo de decoracdo seleccionado € moldado, utlizando a
criatividade e a imaginacéo, para obter decoragdes atractivas e apresentaveis.

CD 3.2. Atécnica de decoragdo adequada ao tipo de produto culinério concreto € objecto de seleccao prévia,
tendo em conta os gostos dos clientes e as tendéncias actuais em cozinha.

CD 3.3. Os géneros culindrios e restantes materiais escolhidos sdo adequados para a aplicacdo da técnica
decorativa seleccionada e a consequente realizagdo do motivo decorativo anteriormente desenhado.

CD 3.4. O lugar de coloca¢éo dos motivos decorativos é objecto de proposta e comprovagao.

CD 3.5. A ordem de colocacdo dos produtos culindrios nos expositores € proposta seguindo critérios de
sabor, tamanho, cor, natureza do produto e temperatura de conservacéo.

CD 3.6. As técnicas e elementos decorativos que melhor se adequam ao tipo de estabelecimento, época do
ano, oferta gastronémica, tipo de clientela, tipo de servico e tipo de expositor sdo objecto de proposta
ponderada.

CD 3.7. As necessidades de mobiliario, equipamentos e utensilios para a montagem de qualquer tipo de
expositores sdo convenientemente deduzidas e propostas.

CD 3.8. A participacdo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.

Contexto profissional

Meios de producéo

Mobiliario especifico de cozinha tradicional ou moderna. Equipamentos geradores de calor de distintos tipos e
tamanhos tais como fogdes, fornos, fritadeiras, grelhas, mesas e armarios quentes, expositores, etc. Auto claves.
Equipamentos de frio. Maquinas auxiliares, utensilios e mobilidrio de cozinha. Mobiliario de servi¢o. Matérias-
primas cruas ou preparadas e coadjuvantes para a elaboracdo de pratos. Extintores e sistemas de seguranca.
Produtos de limpeza. Combustivel. Fardamentos e panos apropriados.

Produtos e resultados

Preparacdo e apresentacdo de pratos especiais da gastronomia cabo-verdiana e da gastronomia internacional.
Preparacao e apresentacdo de elaboragdes culindrias complexas. Desenho e realizacéo de decoragfes culinarias
para todo o tipo de expositores e servicgos.

Informacéo utilizada ou gerada

Manuais de processos normalizados. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e instalacdes.
Ordens de trabalho. Fichas técnicas de elaboracéo. Receituéarios e bibliografia especifica. Tabelas de temperaturas
apropriadas. Normas de seguranca e higiénico -sanitarias e de manipulacéo de alimentos.
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UCS5: CONFECCIONAR E APRESENTAR SOBREMESAS

Cédigo: UC8 4 Nivel: 4

Elementos de competéncia e critérios de desempenho

EC1: Elaborar e apresentar produtos de pastelaria que sejam feitos a base de massas.

CD1.1. O abastecimento de matérias-primas e a preparacao de utensilios e equipamento sao realizados
a partir da ficha técnica, da ordem de trabalho ou de procedimentos que os substituam.

CD1.2. Os reguladores ou os meios de controlo dos processos em maquinas e equipamento sao
realizados através de operacdes manuais que garantam as condi¢des Optimas de funcionamento.

CD1.3. A elaboracao e apresentacdo de produtos feitos a base de massas, tais como tortas, bolos, paes
simples, pizzas e outros séo realizadas:

¢ Aplicando as técnicas basicas de manipulagdo ou tratamento de alimentos;

e Utilizando as técnicas de cozedura estabelecidas;

e Tirando o maior proveito econémico e gastrondmico dos produtos da estacao.
CD1.4. Finalizado o processo de elaboragéo é realizado:

e O acabamento e a apresentacdo de acordo com as normas definidas, no caso de produtos para
CONsSuMo;

e O armazenamento do produto nos recipientes e no equipamento apropriado, a temperatura
adequada.

CD1.5. Os métodos e equipamentos destinados a regeneracédo dos produtos a temperatura de servigo
séo eficazmente utilizados.

CD 1.6. As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamento utilizados no processo, sédo efectuadas com a
frequéncia requerida.

CD1.7. O equipamento e 0s meios energéticos estabelecidos para o processo sao sempre utilizados,
evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD1.8. A participagdo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.
EC2: Preparar elaboracbes especificas para a sua posterior utilizagdo na confeccdo ou
acompanhamento de sobremesas de cozinha e gelados.

CD2.1. O abastecimento de matérias-primas e a preparacdo de utensilios e equipamento € realizado a
partir da ficha técnica de fabrico ou de um procedimento que a substitua.

CD22. As elaboracdes especificas sdo realizadas aplicando as técnicas e normas basicas de
manipulagédo e tratamento de alimentos, e utilizando as técnicas de cozedura estabelecidas.

CD23. O armazenamento do produto nos recipientes e equipamento apropriados e a temperatura
adequada é realizado, uma vez finalizado o processo de elaboragéo.

CD24. Os métodos e equipamento estabelecidos na regeneracdo a temperatura de servico séo
eficazmente utilizados.

CD 2.5. As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamento sdo realizadas com a frequéncia com os
produtos e métodos estabelecidos.

CD2.6. Os equipamentos de calor e de frio sdo mantidos nas condicBes de temperatura requeridas,
durante a confecc¢do das elaboracdes especificas de multiplas aplicacfes, actuando por meio de
operacdes manuais sobre os reguladores ou meios de controlo de processos.

CD2.7. O equipamento e meios energéticos estabelecidos para 0s processos sao racionalmente
utilizados, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD 2.8. A participacédo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.
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EC3:

ECA4:

EC5:

Preparar e apresentar sobremesas de acordo com a defini¢cdo do produto e as técnicas béasicas de
elaboracéo.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

Na preparacao e apresentacéo das sobremesas tradicionais, é correctamente executado:
¢ O abastecimento de matérias-primas;

e A preparacgao de utensilios e equipamento;

e A aplicacao de técnicas e normas de manipulacao e tratamento de alimentos;

e A utilizacdo das técnicas culinarias préprias de cada preparagéao;

e O acabamento e a apresentacao do prato;

e O armazenamento;

e Aregeneracdo a temperatura de servico;

e A manutencdo das temperaturas requeridas;

o A utilizag8o do equipamento e meios energéticos estabelecidos, evitando consumos, custos e
desgastes desnecessarios;

e As tarefas de limpeza.

As sobremesas novas séo correctamente preparadas a partir de nova informacao recebida, como
receituérios, fichas técnicas de fabrico ou outros.

A participac@o na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.

Preparar e apresentar diferentes tipos de gelados, de modo que sejam atractivos para os clientes
e se ajustem aos objectivos econdémicos do estabelecimento.

CD4.1.

CD4.2.

CD4.3.

CD4.4.

Na preparacao e apresentacdo de gelados, é correctamente executado:

e O aprovisionamento de matérias-primas;

e A preparacgédo de utensilios e equipamento;

e A aplicacdo de técnicas e normas de manipulagdo e tratamento de alimentos;
e A utilizagdo das técnicas culinarias necessarias;

e O acabamento e a apresentacao;

e O armazenamento;

e Aregeneracao a temperatura de servico;

e A manutencdo das temperaturas requeridas;

¢ A utilizagdo do equipamento e meios energéticos estabelecidos, evitando consumos, custos e
desgastes desnecessarios;

e As tarefas de limpeza.

O maior proveito gastronomico e econdémico € tirado das matérias-primas, aproveitando os
produtos da estacgéo.

A resposta as necessidades de inovacao da oferta de sobremesas é feita em fungao dos gostos
dos clientes e dos objectivos gastronémicos e econémicos do estabelecimento, aplicando sempre
gue possivel a cultura gastrondmica e as possibilidades de adaptacao.

A participacdo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.

Realizar decoracBes para sobremesas e produtos similares e para todo o tipo de expositores e
servigos, assistindo a montagem dos mesmos.

CD5.1.

CD5.2

O modelo gréafico que pormenoriza o motivo de decoracao seleccionado é demonstrado, utilizando
criatividade e imaginacéo.

A técnica de decoracao seleccionada é adequada ao tipo de produto, aos gostos dos clientes e as
tendéncias actuais.
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CD5.3. Os géneros culinarios e demais materiais escolhidos sdo adequados para a aplicacao da técnica
decorativa seleccionada e para a realiza¢do do motivo decorativo desenhado.

CD5.4. O lugar de colocacdo dos motivos decorativos é objecto de proposta e comprovacao.

CD5.5. A ordem de colocacédo dos produtos de dogaria nos expositores & proposta seguindo critérios de
sabor, tamanho, cor, natureza do produto e temperatura de conservacéo.

CD5.6. As técnicas e elementos decorativos que melhor se adequem ao tipo de estabelecimento,
temporada, oferta de docaria, tipo de clientes, tipo de servico e de expositor sdo objecto de
proposta ponderada.

CD5.7. As necessidades de mobilidrio, equipamento e utensilios para a montagem de qualquer tipo de
expositores sdo convenientemente detectadas e propostas.

CD5.8. A participacdo na melhoria da qualidade é realizada durante todo o processo.

Contexto profissional

Meios de producéo:

Mobilidrio de cozinha e especifico de docaria. Expositores. Barras de degustacdo. Carros de docaria. Montras.
Armazéns. Equipamentos geradores de calor e frio. Equipamentos geradores de ozono. Maquinas auxiliares.
Mobiliério e utensilios proprios de docaria. Matérias-primas cruas ou preparadas e coadjuvantes para a elaboragéo
de produtos de docaria. Material de acondicionamento, tais como recipientes, fechos e etiquetas. Extintores e
sistemas de seguranga. Produtos de limpeza. Combustiveis. Fardamentos e panos apropriados.

Produtos e resultados:

Tartes, bolos, pées simples, pizzas, outros produtos de pastelaria salgada, sobremesas de cozinha e gelados.

Informac&o utilizada ou gerada:

Manuais de processos normalizados. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e instalagoes.
Ordens de trabalho. Fichas técnicas de manipulagéo de alimentos. Fichas técnicas de elaboracdo. Receitudrios e
bibliografia especifica. Tabelas de temperaturas e escalas apropriadas. Normas de seguranca e higiénico -
sanitarias e de manipulacéo de alimentos.
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PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICACAO PROFISSIONAL

Cédigo HRTO002_4 Denominagao COZINHA
Nivel 4 Familia profissional Hotelaria, Restauragdo e Turismo
Duracdo indicativa (Horas) 1.150
N.° Denominacao Caédigo
1 Definir ofertas gastrondmicas simples, realizar o abastecimento e controlar uca 4
consumos -
Unidades de| 5 |preparar e conservar todo tipo de alimentos ucCs_3
competéncia
3 | Confeccionar fundos, molhos e pratos elementares ucCe6_3
4 Confeccionar e apresentar pratos especiais da gastronomia cabo-verdiana UC7 4
e internacional -
5 | Confeccionar e apresentar sobremesas ucs8 4

MODULOS FORMATIVOS

UNIDADES FORMATIVAS

Denominagéo ‘ Cdédigo Denominacéo ‘ Cédigo
O sector da restauracao (10 Horas) UF1
Ofertas gastronémicas Seguranca e higiene alimentar (40 Horas) UF2
simples e sistemas de ; .
1 | zbastecimento MF4_4 | Ofertas gastronémicas (80 Horas) UF3
(180 Horas) Sistemas de abastecimento na restaurac¢éo (30 Horas) UF4
A qualidade na restauracédo (20 Horas) UF5
O sector da restauracao (10 Horas) UF1
Preparacéo e
conservacao de Seguranca e higiene alimentar (40 Horas) UF2
2 | alimentos MF5_3 - ~ ~ .
Pré elaboracao e conservacdo alimentar (120 Horas) UF6
(190 Horas) - —
A qualidade na restauracdo (20 Horas) UF5
O sector da restauracao (10 Horas) UF1
Fundos, molhos e ME6 3 |Seguranca e higiene alimentar (40 Horas) UF2
3 | pratos elementares - — —
(220 Horas) Técnicas culinérias (150 Horas) UF7
A qualidade na restauracédo (20 Horas) UF5
O sector da restauracéo (10 Horas) UF1
Gastronomia cabo- Seguranca e higiene alimentar (40 Horas) UF2
verdiana e : .
4 |internacional MF7_4 | Gastronomia cabo-verdiana (100 Horas) UF8
(320 Horas) Gastronomia internacional (150 Horas) UF9
A qualidade na restauracédo (20 Horas) UF5
O sector da restauracao (10 Horas) UF1
Elaboracéo de Seguranca e higiene alimentar (40 Horas) UF2
5 |sobremesas MF8_4
(160 Horas) Sobremesas (90 Horas) UF10
A qualidade na restauracédo (20 Horas) UF5
MT_HRTO002 Médulo formativo em contexto real de trabalho (360 Horas)
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: OFERTAS GASTRONOMICAS SIMPLES E SISTEMAS DE ABASTECIMENTO

Caédigo: MF4_4 Duracao: 180 Horas

Associado a UC4_4: Definir ofertas gastrondmicas simples, realizar o abastecimento e controlar consumos

Este MF esta subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo
= UNIDADE FORMATIVA 1: O SECTOR DA RESTAURACAO UF1
m UNIDADE FORMATIVA 2: SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR UF2
= UNIDADE FORMATIVA 3: OFERTAS GASTRONOMICAS UF3
= UNIDADE FORMATIVA 4.  SISTEMAS DE ABASTECIMENTO NA RESTAURACAO UF4
= UNIDADE FORMATIVA 5. A QUALIDADE NA RESTAURACAO UF5

UNIDADE FORMATIVA 1: UF1 - O SECTOR DA RESTAURACAO (10 horas)

Capacidades (C) e critérios de avaliacao (CA)

C1: Analisar o sector da restauracado considerando as suas relagdes com as outras empresas ou areas.

CA 1.1. Citar, classificar e definir os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauragdo, tendo
em conta: caracteristicas, processos basicos, tipos de ofertas gastronémicas, tipologias de clientes
e legislagéo cabo-verdiana aplicavel.

CA1.2. Descrever os departamentos e o0s subdepartamentos funcionais mais caracteristicos dos
estabelecimentos ou areas de alimentos e bebidas, explicando as relagdes interdepartamentais
existentes.

CA 1.3. Descrever as relacdes externas com outras empresas, ou com outras areas e departamentos em
alojamentos.

CA 1.4. Descrever 0s circuitos e tipos de informacéo e documentacéo internos e externos que se produzem
no desenvolvimento das actividades produtivas ou de servico.

1. As empresas de restauracao

1.1. Tipologia de estabelecimentos de restauracgéo.
1.2. Estrutura organizativa e funcional.
1.3. Aspectos econémicos.

2. O departamento de cozinha
2.1. Definicdo e modelos de organizacgéo.
2.2. Estruturacéo das zonas de producéo.
2.3. Especificidades da restauracéo colectiva.
2.4. O pessoal e suas categorias profissionais.
2.5. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
2.6. Elaboracéo de planos simples de produc¢éo culinaria.
3. O departamento de sala
3.1. Definicdo e modelos de organizacéo.

3.2. O pessoal e as suas categorias profissionais.
3.3. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF2 - SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR (40 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Reconhecer as normas e medidas vigentes e necessdrias para assegurar a qualidade higiénico-
sanitarias e a limpeza na actividade de restauragao.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

Identificar e interpretar as normas higiénico -sanitarias de cumprimento obrigatério relacionadas
com instalac8es de restauracéo.

Estimar as consequéncias para a salubridade dos produtos e seguranca dos consumidores
originadas pela falta de higiene nos processos e meios de producdo ou servicos e nos habitos de
trabalho.

Identificar os requisitos higiénico-sanitarios que as instalagGes e os equipamentos de restauracéo
devem cumprir.

Identificar e aplicar as medidas de higiene pessoal e reconhecer todos os comportamentos ou
atitudes susceptiveis de produzir contaminacdo em qualquer tipo de alimentos.

Classificar e explicar os riscos e principais infec¢Bes toxicas de origem alimentar e as suas
consequéncias para a saude relacionando-as com as alteracdes e agentes causadores.

C2: Avaliar a problematica ambiental originada na actividade de restauracdo e o controlo dos residuos
produzidos

CA21.

CA22.

CA23.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com a sua origem, o seu estado, a
sua reciclagem e necessidade de depuragéo.

Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestdo e eliminacdo de residuos na
actividade de restauragéo.

Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras afec¢fes originadas pela
actividade de restauragéo.

C3: Adoptar as medidas de seguranca e controlar o seu cumprimento em todas as situa¢8es de trabalho
da actividade de restauracéo.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

Analisar os factores e situagfes de risco para a seguranca e as medidas de prevencgdo e protecgéo
aplicaveis na actividade de restauracéao.

Interpretar os aspectos mais relevantes do regulamento e dos planos de seguranca relativos a:
direitos e deveres do trabalhador e da empresa, partilha de funcdes e responsabilidades, medidas
preventivas, sinalizacdes, normas especificas, actuagdo em caso de acidente e de emergéncia.

Identificar e aplicar medidas de actuacdo em situacbes de emergéncia e em caso de acidentes,
com a utilizacdo de equipamentos de combate a incéndios, procedimentos de controlo, avisos e
alarmes, técnicas sanitarias basicas e de primeiros socorros e planos de emergéncia e evacuacao.

: Valorizar a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para o seu uso

eficiente nas actividades de restauracéo.

CA 4.

CA4.2.

CA43.

CA44.

Reconhecer o uso das energias renovaveis e as suas possibilidades num estabelecimento de
restauracao.

Identificar as instalagfes eléctricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauracéo e os
pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

Analisar as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de restauragéo
e identificar possiveis ac¢es de reducao de gastos.

Em supostos estabelecimentos de restauracao:
e Valorizar a repercusséo econémica do uso eficiente da 4gua e da energia;

e Explicar um programa de poupanca de agua e de energia e as suas medidas de seguimento e
controlo;

¢ Relacionar as medidas que podem repercutir na poupanca de agua e de energia
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1. Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos

1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauracao.

1.2. Fontes de contaminacéo dos alimentos: fisicas, quimicas e biolégicas.

1.3. Principais factores que contribuem ao crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfeccao: diferenciacao de conceitos; aplicacées.

1.5. Materiais em contacto com os alimentos: tipos e requisitos.

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicacdes.

1.7. Autocontrolo: sistemas de analises de perigos e pontos de controlo critico ou APPCC.

1.8. Alimentacdo e saude: Riscos para a salde derivados de uma incorrecta manipulagdo de alimentos.
Conceitos e tipos de doencas transmitidas por alimentos. Responsabilidade da empresa na prevengao
de doencas de transmisséo alimentar.

1.9. Pessoal manipulador: Saude e higiene pessoal: factores, medidas, materiais e aplicacdes. Vestuario e
equipamentos de trabalho autorizados. Gestos. Feridas e a sua proteccdo. Atitudes e hébitos do
manipulador de alimentos. Importancia das boas praticas na manipulacéo de alimentos

2. Limpeza de instalacBes e equipamentos de restauracao
2.1. Conceito e niveis de limpeza.
2.2. Requisitos higiénicos gerais de instalagbes e equipamentos.
2.3. Processos de limpeza: desinfeccéo, esterilizacdo, desinfestacdo e desratizacéo.
2.4. Produtos de limpeza de uso comum.
2.5. Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
2.6. Sinalizacéo e isolamento de areas ou equipamentos
3. Incidéncia ambiental da actividade de restauracéo
3.1. Agentes e factores de impacto ambiental.
3.2. Tratamento de residuos.
3.3. Regulamento aplicavel sobre proteccdo ambiental
4. Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauragédo
4.1. Compras e abastecimento.
4.2. Elaboracéo e servico de alimentos e bebidas.
4.3. Limpeza e manutengéo.
5. Seguranca e situacdes de emergéncia na actividade de restauracéo.

5.1. Seguranca: Factores e situacdes de risco mais comuns. ldentificacdo e interpretagcdo das normas
especificas de seguranca. CondicBes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as
instalagdes, o mobiliario, 0s equipamentos, a maquinaria e 0os pequenos materiais caracteristicos da
actividade de restauracao.

5.2. Medidas de prevencao e proteccdo: Nas instalacbes. Na utilizacdo de maquinas, equipamentos e
utensilios. Os equipamentos de proteccao individual e colectivo: tipos, adequacdo e normativa.

5.3. Situacbes de emergéncia: Procedimentos de actuacéo, avisos e alarmes. Incéndios. Fuga de gases.
Fugas de agua ou inundacdes. Planos de emergéncia e evacuagdo. Primeiros socorros.

6. Gestdo da agua e da energia em estabelecimentos de restauracao
6.1. Consumo de agua. Boas praticas ambientais no uso eficiente da agua.

6.2. Consumo de energia. Poupanca e alternativas energéticas. Boas praticas ambientais no uso eficiente
da energia.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF3 - OFERTAS GASTRONOMICAS (80 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Definir menus ou outras ofertas especiais (banquetes, galas...), identificando as suas diferencas.
CA 1.1. Analisar os grupos de alimentos, explicando seus valores nutritivos.
CA 1.2. Descrever ofertas gastrondmicas indicando os seus elementos, caracteristicas e categoria.

CA 1.3. Relacionar ofertas gastronémicas com tipologias de restaurantes dos diversos estabelecimentos
hoteleiros de acordo com a legislacédo vigente.

CA 1.4. Para um determinado tipo de estabelecimento devidamente caracterizado, e oferecidos os dados
necessarios:

¢ Identificar e analisar as variaveis derivadas dos aspectos dietéticos, econdémicos, gosto, etc.,
que devem ser tidos em conta para confeccionar ofertas gastronémicas;

e Elaborar menus, cartas e outras ofertas gastrondmicas equilibradas do ponto de vista dietético,
variados e de qualidade, apresentando-os com o formato e a terminologia adequados e de
acordo com os objectivos econdmicos estabelecidos;

e Actuar com criatividade e imaginacéo na formulacdo e desenvolvimento de propostas pessoais
de apresentacdo de ofertas gastronémicas.

C2: Definir caracteristicas dos alimentos e bebidas tendo em conta ofertas gastronémicas
determinadas.

CA2.1. A partir de determinadas ofertas gastronémicas devidamente caracterizadas, e com os dados
necessarios:

e Estimar as necessidades quantitativas e qualitativas de matérias-primas;

e Precisar niveis de qualidade dos géneros, tendo em conta as varidaveis basicas como: a
categoria e o tipo do servico, os objectivos econémicos e os fornecedores;

e Preencher fichas de especificagdo técnica para 0s géneros, justificando possiveis alternativas
em funcéo de variaveis sazonais, de fornecimento/disponibilidade ou econdmicas, e utilizando
eficazmente os meios informaticos disponiveis para o preenchimento das fichas;

C3: Calcular custos de matérias-primas para estimar possiveis precos das ofertas gastronémicas
associadas.

CA 3.1. Explicar a documentagéo necessaria para a obtencéo de custos de matérias-primas.

CA 3.2. Descrever os métodos de orcamentacao e fixacdo de precos de acordo com os custos de matérias-
primas.

CA 3.3. Partindo de determinadas ofertas gastronémicas devidamente caracterizadas:

e Obter custos de pratos, indicando os documentos consultados e realizando os calculos
correctamente;

e Preencher a documentacéo especifica;
o Fixar precos da oferta gastrondémica.
CA 3.4. Utilizar eficazmente os meios informéticos disponiveis.

CA 3.5. Assumir a importancia da seguran¢a na conservacao da documentacéo e informacéo, tratando-as com
rigor.

1. As ofertas gastrondmicas
1.1. Grupos de alimentos.
1.2. Definigdo dos elementos e variaveis das ofertas gastronomicas.
1.3. Ofertas gastronémicas hoteleiras e ndo hoteleiras.

1.4. Planificacdo e desenho de ofertas: menus, eventos especiais (galas, banquetes/buffets, outras).
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1.5.

Calculo de necessidades de abastecimento de acordo com as ofertas estabelecidas.

2. Controlo de consumos e de custos

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Definigdo e classes de custos.

Célculo do custo de matérias-primas e registo documental.
Controlo de consumos. Aplicacdo de métodos.
Componentes do prego.

Métodos de fixacdo de precos.

3. Nutricdo e dietética aplicada na restauracao

3.1.
3.2.
3.3.

3.4.
3.5.

Diferenca entre alimentacéo e nutricao.
Grupos de alimentos

Relacéo entre grupos de alimentos, nutrientes e necessidades energéticas, funcionais e estruturais do
organismo humano.

Caracterizagcdo dos grupos de alimentos.

Aplicacéo dos principios dietéticos na elaboracdo de ofertas gastrondmicas dirigidas a distintos grupos.
Particularidades da alimentacéo colectiva.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF4 - SISTEMAS DE ABASTECIMENTO NA RESTAURACAO (30 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Calcular as necessidades de abastecimento externo de géneros associados a ofertas gastronémicas
determinadas, redigindo os pedidos/preenchendo as requisi¢cdes.

CA1.1. Identificar os documentos e os instrumentos de comunicacdo para efectuar pedidos de
abastecimento e descrever os circuitos das operacées realizadas no departamento de compras.

CA 1.2. A partir de simulacdes de ofertas gastronémicas ou planos de trabalho devidamente caracterizados:
e Determinar as necessidades de fornecimento de géneros indicando as quantidades;

¢ Redigir pedidos de abastecimento externo, ou de algum departamento interno, utilizando os
meios adequados;

e Utilizar eficazmente os meios informaticos disponiveis para o célculo de necessidades de
géneros e preenchimento de pedidos de abastecimento;

e Assumir a importancia da segurang¢a na conservac¢do da documentacao e informacéo, tratando-as
com rigor.

C2: Efectuar arecepcéo de alimentos e bebidas para posterior armazenamento e distribuicéo.

CA 2.1. Identificar selos e atributos de qualidade de géneros culinarios, interpretando etiquetas e
documentacdo que os acompanham.

CA 2.2. Descrever os métodos de controlo para géneros culinarios de acordo com o seu estado ou natureza,
identificando instrumentos e meios necessarios.

CA 2.3. Efectuar operacdes de controlo, utilizando meios e instrugdes aplicaveis, detectando desvios entre
as quantidades e as qualidades dos géneros solicitados e os recebidos, propondo medidas para a
sua resolugéo.

CA 2.4. Manipular correctamente e de acordo com a normativa higiénica e sanitéria, tanto os equipamentos
de controlo como os préprios géneros destinados ao armazém ou ao consumo imediato.

CA 2.5. Actuar com responsabilidade e ética profissional nos processos de recepcdo, armazenamento e
distribuicdo de mercadorias.

CA 2.6. Reconhecer o0s efeitos graves derivados das intoxicacGes alimentares produzidas como
consequéncia do incumprimento das normas higiénico -sanitarias no processo de abastecimento de
géneros e produtos alimentares.

C3: Analisar sistemas de armazenamento de alimentos e bebidas e executar as operagdes inerentes de
acordo com os sistemas seleccionados.

CA 3.1. Descrever diversos sistemas de armazenamento, indicando as necessidades de equipamento,
critérios de organizagao, vantagens comparativas e documentagéo associada.

CA 3.2. Identificar necessidades de armazenamento dos alimentos e bebidas em fun¢éo da sua natureza e
classe.

CA 3.3. Classificar os lugares de armazenamento basicos nas unidades de producao e servi¢o de alimentos
e bebidas, descrevendo suas finalidades e utilidades.

CA 3.4. Relacionar as necessidades de armazenamento dos alimentos e bebidas com os lugares
apropriados para obter uma correcta conservagao.

CA 3.5. Organizar alimentos e bebidas de acordo com o lugar, dimensdes, equipamentos e sistemas
estabelecidos, aplicando rigorosamente a normativa higiénico -sanitéria e os tempos de consumo.

CA 3.6. Detectar possiveis deteriorages de géneros durante o periodo de armazenamento, efectuando as
operacdes de extracgdo dos referidos géneros e indicando os possiveis departamentos a que se
deveria informar nos diversos tipos de estabelecimentos.

CA 3.7. Descrever a documentacéo e livros necessarios para o controlo do economato.

CA 3.8. Actuar com responsabilidade e ética profissional nos processos de recepcdo, armazenamento e
distribuicdo de mercadorias.

CA 3.9. Reconhecer os efeitos graves derivados das intoxicacdes alimentares produzidas como
consequéncia do incumprimento das normas higiénico-sanitarias no processo de armazenamento
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de géneros e produtos alimentares.

1. O abastecimento externo de mercadorias na restauracao

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

O economato e a cave.
O ciclo de compras.
Registos documentais de compras.

O inventario permanente e a sua funcdo: métodos de aprovisionamento (controlo das existéncias).

2. O abastecimento interno de mercadorias na restauracao

2.1.

2.2.

2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.

Documentos utilizados no abastecimento interno e as suas caracteristicas.

Sistemas utilizados para detectar as necessidades de matérias-primas. Departamentos ou unidades
gue intervém no processo.

Estimativa e calculo de necessidades de géneros, pré-elaboragdes e elaboracfes basicas.
Pedidos de Armazém/Requisi¢des.

Recepcdao e verificagdo da mercadoria.

Armazenamento e distribuicdo para as diferentes areas

Controlo de stocks

3. Recepcdo e armazenamento de matérias-primas

3.1.
3.2.
3.3.

Inspecgéo, controlo, distribuicdo e armazenamento de matérias - primas.
Registos documentais.

Gestdo e controlo de inventarios.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF5 - A QUALIDADE NA RESTAURACAO (20 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

Cl: Analisar os diferentes modos de implementacdo e gestdo dos sistemas de qualidade em
restaurantes e bares, justificando as suas aplicacdes.

CA1.1. Descrever a funcdo de gestdo da qualidade em relacdo aos objectivos da empresa e dos
departamentos ou unidades que a compdem.

CA1.2. Propor a implementacdo de um sistema de qualidade, interpretando e aplicando as
correspondentes normas de qualidade, estabelecendo objectivos, identificando factores chave e
barreiras, e definindo o programa para a sua implementagdo num referencial de actuagfes e os
seus respectivos prazos.

CA1.3. Identificar e valorizar as dimensdes e os atributos de qualidade dos servicos de alimentos e
bebidas, determinando e elaborando as necessérias especificacdes de qualidade tais como,
standards de qualidade do servigo, normas, procedimentos e instru¢des de trabalho.

CA1.4. Estabelecer e interpretar indicadores de qualidade da restauracdo e aplicar métodos que
permitam medir o nivel de satisfagéo dos clientes.

CA1.5. Aplicar as ferramentas béasicas para a determinacado e analise das causas da nédo qualidade dos
servigos de alimentos e bebidas.

CA1.6. Avaliar o sistema de qualidade em restaurantes e bares identificando deficiéncias e areas de
melhoria, estabelecendo objectivos de qualidade e desenvolvendo planos de melhoria.

CA1.7. Geriradocumentacao e informacao prépria do sistema de qualidade implementado, determinando
0S registos necessarios e 0s procedimentos apliciveis.

CA 1.8. Valorizar a necesséria participacdo do pessoal na aplicagdo da gestdo da qualidade como factor
gue facilita a obtenc@o de melhores resultados e uma melhor satisfacéo dos clientes.

C2: Interpretar especificacbes de qualidade de restaurantes e bares, aplicar procedimentos de
atendimento de reclamacgdes e incluir sugestdes de melhoria, identificando atributos de qualidade e
detectando desvios e deficiéncias.

CA2.1. Explicar o conceito de qualidade nos servicos e identificar os factores causadores da néo
qualidade.

CA 2.2. Identificar e descrever os atributos de qualidade de restaurantes e bares e em geral, dos servigos
de alimentos e bebidas.

CA 2.3. Aplicar ferramentas de melhoria da qualidade e incluir propostas de solugdo para resolver ou
melhorar problemas.

CA24. Descrever e aplicar os procedimentos de atendimento e resolucdo de reclamag®es, identificando
as normas vigentes, e registar indicadores e preencher folhas de dados.

CA 2.5. Numa pratica simulada, interpretar e analisar procedimentos, instru¢des de trabalho e standards
de qualidade, descrevendo a sua aplicagéo.

1. Qualidade na restauracao
1.1. Evolucao histérica da qualidade. A gestao da qualidade total.
1.2. Sistemas e normas de qualidade.
1.3. Implementacdo de um sistema de qualidade. Factores chave. Projecto, programas e cronograma.

1.4. Desenho dos servicos. Especificacdes da qualidade dos servigos. Standards de qualidade, normas,
procedimentos e instrucdes de trabalho.

1.5. Gestado da qualidade. A gestéo por processos. Indicadores e outros procedimentos para o controlo
da qualidade.

1.6. A melhoria continua e os planos de melhoria. Os grupos de melhoria. As ferramentas basicas para
a melhoria da qualidade. O aperfeicoamento profissional e a melhoria continua.

1.7. A avaliagdo da satisfacdo do cliente na restauracéo. Questionarios de satisfacao e outras
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ferramentas. Procedimentos para o tratamento das reclamacdes e sugestdes.
1.8. Gestdo documental do sistema de qualidade.

1.9. Avaliacdo do sistema de qualidade. Auto-avaliacdes e auditorias. Processos de certificacao.

Requisitos bésicos do contexto formativo do M6dulo
Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o mesmo
€ detentor de formacé&o pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacgdo técnica relacionada com os conteldos do Modulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional de um minimo de 3 anos nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao moédulo formativo:

As condi¢cbes de acesso ao mddulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MF2: PREPARACAO E CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

Cddigo: MF5_3 Duracao: 190 Horas

Associado a UC5_3: Preparar e conservar todo tipo de alimentos

Este MF é subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo
= UNIDADE FORMATIVA 1: O SECTOR DA RESTAURAGAO UF1
UNIDADE FORMATIVA 2:  SEGURANGA E HIGIENE ALIMENTAR UF2
= UNIDADE FORMATIVA 3:  PRE ELABORAGAO E CONSERVAGAO ALIMENTAR UF6
= UNIDADE FORMATIVA 4: A QUALIDADE NA RESTAURAGAO UFS

UNIDADE FORMATIVA 1: UF1 - O SECTOR DA RESTAURAGCAO (10 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Analisar o sector da restauracédo considerando as suas relagdes com as outras empresas ou areas.

CA 1.1. Citar, classificar e definir os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauracao, tendo
em conta: caracteristicas, processos basicos, tipos de ofertas gastronémicas, tipologias de clientes
e legislagéo cabo-verdiana aplicavel.

CA1.2. Descrever os departamentos e subdepartamentos funcionais mais caracteristicos dos
estabelecimentos ou areas de alimentos e bebidas, explicando as relagfes inter-departamentais
existentes.

CA 1.3. Descrever as relagdes externas com outras empresas ou com outras areas e departamentos em
alojamentos.

CA 1.4. Descrever os circuitos e tipos de informacéo e documentacgéo internos e externos que se produzem
no desenvolvimento das actividades produtivas ou de servico.

Contetdos

1. As empresas de restauracdo
1.1. Tipologia de estabelecimentos de restauragéo.
1.2. Estrutura organizativa e funcional.
1.3. Aspectos econdmicos.
2. O departamento de cozinha
2.1. Definicdo e modelos de organizacéo.
2.2. Estruturacdo das zonas de producéo.
2.3. Especificidades da restauragéo colectiva.
2.4. O pessoal e as suas categorias profissionais.
2.5. Competéncias bésicas dos profissionais que intervém no departamento.
2.6. Elaboracgdo de planos simples de produc¢éo culinaria.
3. Asala
3.1. Definicdo e modelos de organizacéo.
3.2. O pessoal e suas categorias profissionais.

3.3. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF2 - SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR (40 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Reconhecer as normas e medidas vigentes e necessarias para assegurar a qualidade higiénica e
sanitaria e a limpeza na actividade de restauracéo.

C2:

C3:

C4.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

Identificar e interpretar as normas higiénicas e sanitarias de cumprimento obrigatério relacionadas
com instalac8es de restauracéo.

Estimar as consequéncias para a salubridade dos produtos e seguranca dos consumidores
originadas pela falta de higiene nos processos e meios de producao ou servico e nos habitos de
trabalho.

Identificar os requisitos higiénico -sanitarios que as instalacdes e os equipamentos de restauragéo
devem cumprir.

Identificar e aplicar as medidas de higiene pessoal e reconhecer todos os comportamentos ou
atitudes susceptiveis de produzir contamina¢do em qualquer tipo de alimentos.

Classificar e explicar os riscos e principais infec¢Bes toxicas de origem alimentar e as suas
consequéncias para a saude relacionando-as com as alteracdes e agentes causadores.

Avaliar a problematica ambiental originada na actividade de restauracdo e o controlo dos residuos
produzidos

CA21.

CA22.

CA23.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com a sua origem, o seu estado, a
sua reciclagem e necessidade de depuragéo.

Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestdo e eliminacdo de residuos na
actividade de restauragéo.

Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras afec¢8es originadas pela
actividade de restauragéo.

Adoptar as medidas de seguranca e controlar o seu cumprimento em todas as situacdes de trabalho
da actividade de restauracéo.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

Analisar os factores e situagfes de risco para a seguranca e as medidas de prevencgédo e protec¢ao
aplicaveis na actividade de restauracéao.

Interpretar os aspectos mais relevantes do regulamento e dos planos de seguranca relativos a:
direitos e deveres do trabalhador e da empresa, partilha de fungées e responsabilidades, medidas
preventivas, sinalizacdes, normas especificas, actuagdo em caso de acidente e de emergéncia.

Identificar e aplicar medidas de actuacdo em situacdes de emergéncia e em caso de acidentes,
com a utilizacdo de equipamentos de combate a incéndios, procedimentos de controlo, avisos e
alarmes, técnicas sanitarias basicas e de primeiros socorros e planos de emergéncia e evacuacao.

Valorizar a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para 0 seu uso
eficiente nas actividades de restauracéo.

CA 4.

CA4.2.

CA43.

CA44.

Reconhecer o uso das energias renovaveis e as suas possibilidades num estabelecimento de
restauracao.

Identificar as instalagbes eléctricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauracédo e os
pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

Analisar as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de restauragéo
e identificar possiveis ac¢es de reducao de gastos.

Em supostos estabelecimentos de restauracao:
e Valorizar a repercusséo econémica do uso eficiente da 4gua e da energia.

e Explicar um programa de poupanca de agua e de energia e as suas medidas de seguimento e
controlo.

¢ Relacionar as medidas que podem repercutir na poupanca de agua e de energia.
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1. Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos

1.1.
1.2.
1.38.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

1.9.

Regulamento geral de higiene aplicavel a restauracao.

Fontes de contaminacédo dos alimentos: fisicas, quimicas e bioldgicas.

Principais factores que contribuem para o crescimento bacteriano.

Limpeza e desinfec¢do: diferenciacéo de conceitos; aplicacdes.

Materiais em contacto com os alimentos: tipos e requisitos.

Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicacdes.

Autocontrolo: sistemas de andlises de perigos e pontos de controlo critico ou APPCC.

Alimentacdo e salide: Riscos para a saude derivados de uma incorrecta manipulacdo de alimentos;
Conceitos e tipos de doencas transmitidas por alimentos; Responsabilidade da empresa na prevencéo
de doencas de transmisséo alimentar.

Pessoal manipulador: Saude e higiene pessoal, factores, medidas, materiais e aplicacdes. Vestuério e
equipamentos de trabalho autorizados. Gestos. Feridas e sua proteccdo. Atitudes e hébitos do
manipulador de alimentos. Importancia das boas préaticas na manipulacéo de alimentos

2. Limpeza de instalacBes e equipamentos de restauragao

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

Conceito e niveis de limpeza.

Requisitos higiénicos gerais de instalagbes e equipamentos.

Processos de limpeza: desinfec¢éo, esterilizagcdo, desinfestacdo e desratizacao.
Produtos de limpeza de uso comum.

Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.

Sinalizagdo e isolamento de areas ou equipamentos

3. Incidéncia ambiental da actividade de restauracéo

3.1
3.2.
3.3.

Agentes e factores de impacto ambiental.
Tratamento de residuos.

Regulamento aplicavel sobre protec¢cdo ambiental

4. Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracéo

4.1.
4.2.
4.3.

Compras e abastecimento.
Elaboracgéo e servico de alimentos e bebidas.

Limpeza e manutencéo.

5. Seguranca e situacdes de emergéncia na actividade de restauracéo.

5.1.

5.2.

5.3.

Seguranca: Factores e situacdes de risco mais comuns. Identificagdo e interpretacdo das normas
especificas de seguranca. CondicBes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as
instalacdes, o mobiliario, os equipamentos, a maquinaria € 0s pequenos materiais caracteristicos da
actividade de restauracao.

Medidas de prevencdo e proteccdo: Nas instalagbes. Na utilizacdo de maquinas, equipamentos e
utensilios. Equipamentos de proteccéo individual e colectiva: tipos, adequacao e normativa.

Situacdes de emergéncia: Procedimentos de actuagéo, avisos e alarmes. Incéndios. Fugas de gas.
Fugas de agua ou inundacdes. Planos de emergéncia e evacuagdo. Primeiros socorros.

6. Gestdo da dgua e da energia nos estabelecimentos de restauracéo

6.1.
6.2.

Consumo de agua. Boas praticas ambientais no uso eficiente da agua.

Consumo de energia. Poupancga e alternativas energéticas. Boas praticas ambientais no uso eficiente
da energia.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF6 - PRE-ELABORACAO E CONSERVACAO ALIMENTAR (120 horas)

Capacidades e critérios de avaliacdo

C1: Utilizar equipamentos, maquinas, utensilios e ferramentas especificos dos departamentos de
cozinha de acordo com as suas aplica¢des e em funcdo do seu rendimento.

CA1.1. Descrever todo tipo de utensilios e ferramentas de cozinha, explicando fun¢des, normas de
utilizacdo, resultados quantitativos e qualitativos, riscos associados a sua manipulacdo e
manutencao necessaria.

CA1.2. Justificar a utilizacao de utensilios, ferramentas, equipamentos e maquinaria em funcéo do tipo,
género, instrugdes recebidas e volume de produgéo.

CA1.3. Efectuar a manutencéo dos equipamentos seguindo instrucdes e testando a sua funcionalidade.

CA1.4. Aplicar normas de utilizagdo de equipamentos, maquinas e utensilios de cozinha, seguindo os
procedimentos estabelecidos para evitar riscos e obter resultados pré-determinados.

CA1.5. Assumir o compromisso de manter e cuidar os equipamentos, e tirar o maximo proveito dos meios
utilizados no processo, evitando custos e desgastes desnecessarios.

C2: Analisar os produtos de uso na cozinha, descrevendo variedades e qualidades e identificando os
factores culinarios que devem ser conjugados no processo de elaboracéo e conservacéo.

CA 2.1. Identificar e caracterizar produtos alimentares, descrevendo as suas caracteristicas fisicas tais
como forma, cor, tamanho, etc., as suas qualidades gastrondmicas tais como aplica¢des culinarias
bésicas, as suas necessidades de pré-elaboragéo e as suas necessidades de conservacao.

CA 2.2. Descrever as férmulas usuais de apresenta¢céo e comercializacdo das matérias-primas culinarias,
indicando as qualidades, as caracteristicas e necessidades de regeneracao e conservacao.

CA 2.3. Identificar os lugares apropriados para necessidades de conservacéo e técnicas aplicaveis e as
necessidades de regeneracdo de diversas matérias-primas culinérias.

C3: Descrever as operagdes de pré-elaboracédo dos diferentes géneros culinérios realizando-as de forma
gue estes fiquem prontos para utilizacdo posterior na elaboragcdo de pratos ou para a
comercializacéo.

CA 3.1. Descrever e classificar 0s cortes ou pecas mais usuais e com denominacgao propria associados a
diferentes géneros utilizados em elaboragdes culinarias, indicando as suas caracteristicas
comerciais e as suas aplicacdes culinrias.

CA 3.2. Efectuar as operagfes de regeneragdo que as matérias-primas necessitam de acordo com o seu
estado para sua posterior pré-elaboracgéo.

CA 3.3. Estimar as necessidades de pré-elabora¢bes de qualquer género de acordo com determinadas
aplicacdes culinarias ou determinados planos de producdo e comercializacao.

CA 3.4. Seleccionar os utensilios, as ferramentas e os equipamentos de trabalho de acordo com as pré-
elaboracdes a efectuar.

CA 3.5. Efectuar pré-elaboracfes necessérias para um plano de trabalho determinado, de acordo com a
natureza dos géneros utilizados.

CA 3.6. Propor possiveis medidas correctivas em funcéo dos resultados obtidos nas operagfes de pré-
elaboracéo para obter o nivel de qualidade desejado.

CA 3.7. Justificar o método e o lugar de conservagdo dos géneros pré-elaborados tendo em conta o
destino, a sua natureza e as normas higiénico-sanitarias.

CA3.8. Assumir o compromisso de tirar 0 maximo proveito das matérias-primas utilizadas no processo,
evitando custos e desgastes desnecessarios.

C4: Aplicar os métodos e manusear 0s equipamentos paraaconservagdo e embalagem de géneros crus,
semi-elaborados e elaborag8es culinarias finalizadas, assegurando a sua utilizagdo ou consumo
posterior em boas condigdes.

CA 4.1. Diferenciar e descrever os diferentes métodos e equipamentos de conservacao e embalagem.

CA4.2. Caracterizar as operagcdes auxiliares que os produtos crus necessitam, assim como 0s semi-
elaborados e as elaborag6es culinarias, em fungcao do método ou equipamento escolhido, das
instrucdes recebidas e do consumo destinado.
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CA 4.3. Efectuar as operacdes necessarias para o processo de conservacao de todo tipo de géneros.

CA4.4. Aplicar normas de controlo estabelecidas, para avaliar resultados intermédios e finais de cada

operacao a fim de obter um produto final de acordo com um nivel de qualidade pré-determinado.

CA 4.5. Justificar o método e o lugar de conservacdo dos géneros pré-elaborados tendo em conta o

destino a sua natureza e as normas higiénico-sanitarias.

CA4.6. Assumir o compromisso de tirar 0 maximo proveito das matérias-primas utilizadas no processo,

evitando custos e desgastes desnecessarios.

1. Maquinaria e equipamentos basicos de cozinha

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

Classificacdo e descricdo segundo as caracteristicas, as funcdes e aplicagdes.
Localizacéo e distribuigéo.
Aplicacé@o de técnicas, procedimentos e modos de operacao e controlo.

Especificidades na restaurag&o colectiva.

2. Produtos culinéarios

2.1.

2.2.

Classificac@o gastronémica: variedades mais importantes, caracterizacéo, qualidades e aplicacbes
gastronémicas basicas de:

e Hortalicas

e Legumes

e Frutas

o Peixes

e Moluscos

o Crustaceos

¢ Algas

e Carne de bovino
e Carne de ovino e caprino
e Carne de suino
e Aves

Classificacdo comercial: formas de comercializacdo e tratamento inerentes; necessidades de
regeneracao e conservacao.

3. Regeneracao de géneros e produtos culinarios

3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

Definig&o.

Técnicas e processos.

Identificacdo de equipamentos associados.

Fases dos processos, riscos na execuc¢édo e controlo de resultados.

Realizacdo de operacBes necessérias para a regeneracdo, aplicando as técnicas e os métodos
adequados.

4. Pré-elaboragdes culinéarias

4.1.
4.2
4.3.
4.4,
4.5,

Tratamento de matérias-primas.

Limpeza e desinfeccéo.

Cortes e pecas mais usuais: Classificacéo, caracterizagéo e aplicacdes.
Fases dos processos, riscos na execucédo e controlo de resultados.

Realizacédo de operagBes necessarias para pré-elaboracdes culinarias, aplicando as técnicas e os
métodos adequados.

5. Sistemas e métodos de conservagao e apresentacdo comercial de géneros e produtos culinarios
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5.1.
5.2.
5.3.
5.4.

5.5.
5.6.
5.7.

Classes e caracterizacao.
Identificacdo de equipamentos associados.
Fases dos processos, riscos na execucédo e controlo de resultados.

Identificacdo de necessidades basicas de conservacao e apresentacdo comercial, segundo momento
de uso ou consumo e natureza do género ou produto culinario em questao.

Identificacdo da técnica ou método apropriado.
Conservas e meio conservas marinas.

Execucdo de operacdes necessarias para a conservacao e apresentacdo comercial de géneros e
produtos culinarios, aplicando as respectivas técnicas e métodos adequados.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF5 - A QUALIDADE NA RESTAURACAO (20 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

Cl: Analisar os diferentes modos de implementacdo e gestdo dos sistemas de qualidade em
restaurantes e bares, justificando as suas aplicacdes.

CA1.1. Descrever a funcdo de gestdo da qualidade em relacdo aos objectivos da empresa e dos
departamentos ou unidades que a compdem.

CA1.2. Propor a implementacdo de um sistema de qualidade, interpretando e aplicando as
correspondentes normas de qualidade, estabelecendo objectivos, identificando factores-chave e
barreiras, e definindo o programa para a sua implementagdo num referencial de actuagfes e os
seus respectivos prazos.

CA1.3. Identificar e valorizar as dimensdes e os atributos de qualidade dos servicos de alimentos e
bebidas, determinando e elaborando as necessérias especificagcbes de qualidade, tais como
standards de qualidade do servigco, normas, procedimentos e instru¢ées de trabalho.

CA1.4. Estabelecer e interpretar indicadores de qualidade da restauracdo e aplicar métodos que
permitam medir o nivel de satisfagéo dos clientes.

CA1.5. Aplicar as ferramentas béasicas para a determinacéo e analise das causas da ndo qualidade dos
servigos de alimentos e bebidas.

CA1.6. Avaliar o sistema de qualidade em restaurantes e bares identificando deficiéncias e areas de
melhoria, estabelecendo objectivos de qualidade e desenvolvendo planos de melhoria.

CA1.7. Geriradocumentacao e informacao prépria do sistema de qualidade implementado, determinando
0S registos necessarios e 0s procedimentos apliciveis.

CA 1.8. Valorizar a necesséria participacdo do pessoal na aplicagdo da gestdo da qualidade como factor
gue facilita a obtenc@o de melhores resultados e uma melhor satisfacao dos clientes.

C2: Interpretar especificacbes de qualidade de restaurantes e bares, aplicar procedimentos de
atendimento de reclamacgdes e incluir sugestdes de melhoria, identificando atributos de qualidade e
detectando desvios e deficiéncias.

CA2.1. Explicar o conceito de qualidade nos servicos e identificar os factores causadores da néo
qualidade.

CA 2.2. Identificar e descrever os atributos de qualidade de restaurantes e bares e em geral, dos servigos
de alimentos e bebidas.

CA 2.3. Aplicar ferramentas de melhoria da qualidade e incluir propostas de solu¢éo para resolver ou
melhorar problemas.

CA 2.4. Descrever e aplicar os procedimentos de atendimento e resolucao de reclamacdes, identificando
as normas vigentes, registar indicadores e preencher folhas de dados.

CA 2.5. Numa pratica simulada, interpretar e analisar procedimentos, instru¢des de trabalho e standards
de qualidade, descrevendo a sua aplicagéo.

1. Qualidade na restauracao
1.1. Evolugéo histdrica da qualidade. A gestédo da qualidade total.
1.2. Sistemas e normas de qualidade.
1.3. Implementacéo de um sistema de qualidade. Factores chave. Projecto, programas e cronograma.

1.4. Desenho dos servigcos. Especificacdes da qualidade dos servi¢os. Standards de qualidade, normas,
procedimentos e instrucdes de trabalho.

1.5. Gestéo da qualidade. A gestéo por processos. Indicadores e outros procedimentos para o controlo
da qualidade.

1.6. A melhoria continua e os planos de melhoria. Os grupos de melhoria. As ferramentas basicas para a
melhoria da qualidade. O aperfeicoamento profissional e a melhoria continua.

1.7. A avaliacdo da satisfacdo do cliente da restauracdo. Questionarios de satisfacdo e outras
ferramentas. Procedimentos para o tratamento das queixas e sugestoes.
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1.8. Gestédo documental do sistema de qualidade.

1.9. Avaliacéo do sistema de qualidade. Auto-avaliagBes e auditorias. Processos de certifica¢éo.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo
Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo

Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o mesmo
é detentor de formacédo pedagdégica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacgdo técnica relacionada com os conteldos do Mddulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional de um minimo de 3 anos nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo:

As condi¢cbes de acesso ao modulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MF3: FUNDOS, MOLHOS E PRATOS ELEMENTARES

Cddigo: MF6_3 Duracéo: 220 Horas

Associado a UC6_3: Confeccionar fundos, molhos e pratos elementares

Este MF é subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cédigo
= UNIDADE FORMATIVA 1: O SECTOR DA RESTAURACAO UF1
= UNIDADE FORMATIVA 2:  SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR UF2
= UNIDADE FORMATIVA 3: TECNICAS CULINARIAS UF7
= UNIDADE FORMATIVA 4: A QUALIDADE NA RESTAURACAO UF5

UNIDADE FORMATIVA 1: UF1 - O SECTOR DA RESTAURACAO (10 horas)

Capacidades e critérios de avaliacdo

C1l: Analisar o sector da restauracdo considerando as suas relaces com as outras empresas ou areas.

CA 1.1. Citar, classificar e definir os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauragéo, tendo
em conta: caracteristicas, processos basicos, tipos de ofertas gastronémicas, tipologias de clientes
e legislagdo cabo-verdiana aplicavel.

CA1.2. Descrever os departamentos e sub-departamentos funcionais mais caracteristicos dos
estabelecimentos ou areas de alimentos e bebidas, explicando as relagfes inter-departamentais
existentes.

CA 1.3. Descrever as relacdes externas com outras empresas, ou com outras areas e departamentos em
alojamentos.

CA 1.4. Descrever os circuitos e tipos de informacéo e documentacéo internos e externos que se produzem
no desenvolvimento das actividades produtivas ou de servico.

Conteudos

1. As empresas de restauracédo
1.1. Tipologia de estabelecimentos de restauracéo.
1.2. Estrutura organizativa e funcional.
1.3. Aspectos econdmicos.
2. O departamento de cozinha
2.1. Definicdo e modelos de organizagéo.
2.2. Estruturacdo das zonas de producao.
2.3. Especificidades da restauragéo colectiva.
2.4. O pessoal e as suas categorias profissionais.
2.5. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
2.6. Elaboracgédo de planos simples de producéo culinaria.
3. O departamento de sala
3.1. Definicdo e modelos de organizagéo.
3.2. O pessoal e as suas categorias profissionais.

3.3. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.

UNIDADE FORMATIVA 2: UF2 - SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR (40 horas)
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Capacidades e critérios de avaliacao

C1l: Reconhecer as normas e medidas vigentes e necessarias para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria e a limpeza na actividade de restauracéo.

(O

C3:

C4.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA15.

Identificar e interpretar as normas higiénico-sanitarias de cumprimento obrigatério relacionadas
com instalacfes de restauracéo.

Estimar as consequéncias para a salubridade dos produtos e seguranca dos consumidores
originadas pela falta de higiene nos processos e meios de producdo ou servicos e nos habitos de
trabalho.

Identificar os requisitos higiénico-sanitarios que as instalagGes e os equipamentos de restauracédo
devem cumprir.

Identificar e aplicar as medidas de higiene pessoal e reconhecer todos os comportamentos ou
atitudes susceptiveis de produzir contamina¢do em qualquer tipo de alimentos.

Classificar e explicar os riscos e principais infec¢Bes téxicas de origem alimentar e as suas
consequéncias para a saude e relaciona-las com as alteragbes e agentes causadores.

Avaliar a problematica ambiental originada na actividade de restauracdo e o controlo dos residuos
produzidos

CA21.

CA22

CA23.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com a sua origem, o seu estado, a
sua reciclagem e necessidade de depuragéo.

Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestdo e eliminagcdo de residuos na
actividade de restauragéo.

Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras afec¢8es originadas pela
actividade de restauragéo.

Adoptar as medidas de seguranca e controlar seu cumprimento em todas as situacfes de trabalho
da actividade de restauracéo.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

Analisar os factores e as situa¢gBes de risco para a seguranca e as medidas de prevencgéo e
proteccao aplicaveis na actividade de restauracao.

Interpretar os aspectos mais relevantes do regulamento e dos planos de seguranca relativos aos
direitos e deveres do trabalhador e da empresa, partilha de funcées e responsabilidades, medidas
preventivas, sinalizacdes, normas especificas, actuagdo em caso de acidente e de emergéncia.

Identificar e aplicar medidas de actuacdo em situacdes de emergéncia e em caso de acidentes,
com a utilizacdo de equipamentos de combate a incéndios, procedimentos de controlo, avisos e
alarmes, técnicas sanitarias basicas e de primeiros socorros e planos de emergéncia e evacuacao.

Valorizar a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para seu uso
eficiente nas actividades de restauracéo.

CA 4.

CA4.2.

CA43.

CA44.

Reconhecer o uso das energias renovaveis e as suas possibilidades num estabelecimento de
restauracao.

Identificar as instalagbes eléctricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauragéo e os
pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

Analisar as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de restauragéo
e identificar possiveis ac¢Oes de reducao de gastos.

Em supostos estabelecimentos de restauracao:
e Valorizar a repercussdo econdémica do uso eficiente da agua e da energia;

e Explicar um programa de poupanca de agua e de energia e as suas medidas de seguimento e
controlo;

¢ Relacionar as medidas que podem repercutir na poupanca de agua e de energia.
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1. Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos

1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauracao.

1.2. Fontes de contaminacéo dos alimentos: fisicas, quimicas e bioldgicas.

1.3. Principais factores que contribuem para o crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfeccéo: diferenciacéo de conceitos; aplicacdes.

1.5. Materiais em contacto com os alimentos: tipos e requisitos.

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicacées.

1.7. Autocontrolo: sistemas de andlises de perigos e pontos de controlo critico ou APPCC.

1.8. Alimentacéo e saude: Riscos para a salde derivados de uma incorrecta manipulagédo de alimentos.
Conceitos e tipos de doencas transmitidas por alimentos. Responsabilidade da empresa na prevengao
de doencas de transmisséo alimentar.

1.9. Pessoal manipulador: Saude e higiene pessoal: factores, medidas, materiais e aplicacBes. Vestuario e
equipamentos de trabalho autorizados. Gestos. Feridas e a sua proteccdo. Atitudes e hébitos do
manipulador de alimentos. Importancia das boas préaticas na manipulacéo de alimentos

2. Limpeza de instalacBes e equipamentos de restauragao
2.1. Conceito e niveis de limpeza.
2.2. Requisitos higiénicos gerais de instalacdes e equipamentos.
2.3. Processos de limpeza: desinfec¢édo, esterilizagdo, desinfestacdo e desratizacao.
2.4. Produtos de limpeza de uso comum.
2.5. Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
2.6. Sinalizacdo e isolamento de areas ou equipamentos.
3. Incidéncia ambiental da actividade de restauracéo
3.1. Agentes e factores de impacto ambiental.
3.2. Tratamento de residuos.
3.3. Regulamento aplicavel sobre a protec¢do ambiental.
4. Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauragéo
4.1. Compras e abastecimento.
4.2. Elaboracéo e servigo de alimentos e bebidas.
4.3. Limpeza e lavandaria.
4.4. Manutencéo.
5. Seguranca e situa¢cdes de emergéncia na actividade de restauracéo.

5.1. Seguranca: Factores e situacdes de risco mais comuns. ldentificacdo e interpretagcdo das normas
especificas de seguranca. Condicdes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as
instalagbes, o mobiliario, os equipamentos, a maquinaria e 0 pequeno material, caracteristicos da
actividade de restauracao.

5.2. Medidas de prevencao e proteccdo: Nas instalagcbes. Na utilizacdo de maquinas, equipamentos e
utensilios. Equipamentos de protec¢ao individual e colectivo: tipos, adequagdo e normativa.

5.3. Situagdes de emergéncia: Procedimentos de actuagdo, avisos e alarmes. Incéndios. Fugas de gas.
Fugas de agua ou inundacdes. Planos de emergéncia e evacuagdo. Primeiros socorros.

6. Gestdo da dgua e da energia nos estabelecimentos de restauracéo
6.1. Consumo de agua. Boas praticas ambientais no uso eficiente da agua.

6.2. Consumo de energia. Poupanca e alternativas energéticas. Boas praticas ambientais no uso eficiente
da energia.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF7 - TECNICAS CULINARIAS (150 horas)

Capacidades e critérios de avaliacdo

C1: Executar e conservar elaboragcdes basicas de miultiplas aplicag6es para posterior elaboracao de
pratos.

CA 1.1. Descrever as elaboracdes basicas de cozinha, classificando-as de acordo com suas aplicacdes mais
usuais ou processos de realizacao.

CA 1.2. Identificar as necessidades de elabora¢des basicas derivadas de planos de producédo determinados
e estimar as necessidades de abastecimento interno de matérias-primas para sua realizacao.

CA 1.3. Seleccionar os utensilios, as ferramentas e os equipamentos de trabalho necessarios para a
realizacéo de elaboracdes basicas de multiplas aplicacGes.

CA 1.4. Efectuar as operagdes necessdrias para a obtencdo de elaboragbes basicas com uma perfeita
manipulagdo higiénico sanitaria, em ordem e tempo estabelecidos e utilizando os equipamentos de
acordo com as suas normas de utilizacdo ou instru¢des recebidas.

CA 1.5. Propor possiveis medidas correctivas em fung¢é@o dos resultados obtidos para obter os niveis de
qualidade estabelecidos.

CA 1.6. Justificar os métodos e lugares de conservacéo dos produtos obtidos, tendo em conta o destino de
consumo atribuido, a sua natureza e a normativa higiénico-sanitaria.

CA 1.7. Assumir o compromisso de manter e cuidar das instala¢des e dos equipamentos, e tirar 0 maximo
proveito das matérias-primas utilizadas no processo, evitando custos e desgastes desnecessarios.

C2: Aplicar as técnicas basicas de cozinha e caso necessério, de conservacéo, para obter elaboracfes
culinérias elementares.

CA 2.1. Descrever as técnicas culinarias indicando as fases de aplicacédo, procedimentos, instrumentos e
resultados.

CA 2.2. Seleccionar os utensilios, as ferramentas e os equipamentos necessarios para a aplicacdo de
técnicas determinadas.

CA 2.3. Executar as técnicas culinarias para obter elaboracdes elementares, segundo as receitas, na ordem
e tempo estipulados e cumprindo a normativa higiénico -sanitaria.

CA 2.4. Justificar os lugares e métodos de armazenamento ou conservagdo mais apropriados para
elaboracdes culinarias elementares.

CA 2.5. Assumir o compromisso de cuidar das instalacdes e dos equipamentos, e tirar 0 maximo proveito
das matérias-primas utilizadas, evitando custos e desgastes desnecessarios.

C3: Gerar elaboragdes culinarias para seu uso ou consumo posterior.

CA 3.1. Explicitar as necessidades de geracdo adequadas a cada elaboracéo culinaria em fungéo do seu
estado e da sua posterior utilizag&o.

CA 3.2. Realizar operacfes de geracao, controlando os resultados.

CA 3.3. Propor e aplicar medidas correctivas para obter um produto em perfeitas condicbes para a sua
utilizacéo.

C4: Acabar elaboracg8es culinarias de acordo com o seu estado e tipo de servigo.

CA 4.1. Descrever e justificar tipos de guarni¢cdo e decoracao possiveis, de acordo com as elaboracdes e
classe de servigos.

CA 4.2. Realizar as operagfes de guarnicdo e decoracdo de forma a obter um produto acabado cumprindo
com os parametros de qualidade.

CA 4.3. Mostrar sensibilidade artistica no desenho das decoracdes

1. Técnicas de cozinha
1.1. Classificacao, definicdo, descricao e aplicacdes.

1.2. Processos de execucdo: fases, instrumentos, procedimentos, resultados e controlos.
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1.3. Tratamento e efeitos nas matérias-primas.

1.4. Condimentos: procedimentos.

1.5. Glossario técnico utilizado na producéo culinaria.

2. Elaboragdes culinarias basicas de multiplas aplicac6es

2.1. Classificacéo, definicdo, descricdo e aplicacdes.

2.2. Fases dos processos, riscos na execucao e controlo de resultados.

2.3. Aplicacéo das respectivas técnicas e procedimentos de execucao e controlo para a obtencdo de

fundos,

saladas, manteigas compostas e outras elaborac8es culinarias basicas.

3. Elaborag¢des elementares de cozinha

3.1. Aplicacdes das técnicas e resultados culinarios baseados na utilizagao de:

3.1.1.
3.1.2.
3.1.3.
3.1.4.
3.1.5.
3.1.6.

Hortalicas, verduras e tubérculos.
Legumes, arroz e massas.

Ovos.

Carnes de diferentes classes.
Peixes e mariscos.

Outros.

3.2. Ingredientes, esquemas e fases de elaboracéo, riscos na execucéo, controlo de resultados e
preparacao de pratos tipicos da cozinha regional cabo-verdiana e internacional.

3.3. Entradas e aperitivos simples, frios e quentes.

3.4. Saladas simples e compostas.

3.5. Sopas, cremes e caldos. Cremes bésicos e sopas.

3.6. Elaborac¢des a base de hortalicas, verduras, tubérculos e legumes.

3.7. Arrozes elementares.

3.8. Elaboracgdes elementares de massas italianas.

3.8.1.
3.8.2.
3.8.3.
3.8.4.
3.8.5.

Elaborac¢des bésicas de ovos.

Elaboragdes basicas de carnes (bovino, suino, caprino e ovino).
Elaboracdes basicas de aves.

Elaboracdes basicas com miudezas.

Elaboracdes basicas de peixes e mariscos.

3.9. Guarni¢des culinérias:

3.9.1.
3.9.2.
3.9.3.

Classificacéo, definicdo, descricdo e aplicacdes.
Fases dos processos, riscos na execuc¢édo e controlo de resultados.

Aplicacdo das respectivas técnicas e procedimentos de execucdo e controlo para a
obtencao de guarni¢cBes culinarias simples e compostas.

3.10. Regeneracédo de pratos preparados - Regeneracao: Definicdo.

3.10.1.
3.10.2.
3.10.3.
3.10.4.
3.10.5.

Classes de técnicas e processos.

Identificacdo de equipamentos associados.

Fases dos processos, riscos na execucgédo e controlo dos resultados.
Realizacéo de operagfes necessarias para a regeneracao.

O sistema cook-chill e seu fundamento.

4. Apresentacdo e decoracédo de elaboracdes culinarias

4.1. Definicoes.

4.2. Normas e combinacdes organolépticas basicas.
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4.3. Necessidades de apresentacdo e decoracdo segundo o tipo de elaboracdo e forma de
comercializacao.

4.4. Realizacdo de operagfes necessarias para o acabamento de elaboragdes culinarias elementares
segundo a definicdo do produto e os standards de qualidade pré-determinados. Aplicacdes e
ensaios praticos.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF5 - A QUALIDADE NA RESTAURAGCAO (20 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

Cl: Analisar os diferentes modos de implementacdo e gestdo dos sistemas de qualidade em
restaurantes e bares, justificando as suas aplicacdes.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

CA 1.6.

CA1.T.

CA18.

Descrever a funcdo de gestdo da qualidade em relacdo aos objectivos da empresa e dos
departamentos ou Unidades que a compdem.

Propor a implementacdo de um sistema de qualidade, interpretando e aplicando as
correspondentes normas de qualidade, estabelecendo os objectivos, identificando os factores
chave e barreiras, e definindo o programa para a sua implementagcdo num referencial de
actuacdes e 0s seus respectivos prazos.

Identificar e valorizar as dimens@es e os atributos de qualidade dos servicos de alimentos e
bebidas, determinando e elaborando as necessarias especificacfes de qualidade, tais como
standards de qualidade do servi¢o, normas, procedimentos e instru¢des de trabalho.

Estabelecer e interpretar indicadores de qualidade da restauracdo e aplicar métodos que
permitem medir o nivel de satisfa¢@o dos clientes.

Aplicar as ferramentas bésicas para a determinacao e analise das causas da nédo qualidade dos
servicos de alimentos e bebidas.

Avaliar o sistema de qualidade em restaurantes e bares identificando as deficiéncias e as areas
de melhoria, estabelecendo os objectivos de qualidade e desenvolvendo planos de melhoria.

Gerir a documentacdo e a informacgdo propria do sistema de qualidade implementados,
determinando os registos necessarios e 0s procedimentos aplicaveis.

Valorizar a necessaria participacéo do pessoal na aplicacdo da gestdo da qualidade como factor
que facilita a obtenc@o de melhores resultados e uma melhor satisfacdo dos clientes.

C2: Interpretar as especificacGes de qualidade de restaurantes e bares, aplicar os procedimentos de
atendimento de reclamacfes e incluir as sugestbes de melhoria, identificando atributos de
gualidade e detectando os desvios e deficiéncias.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.

CA25.

Explicar o conceito de qualidade nos servigos e identificar os factores causadores da néo
qualidade.

Identificar e descrever os atributos de qualidade de restaurantes e bares em geral, dos servicos
de alimentos e bebidas.

Aplicar as ferramentas de melhoria da qualidade e incluir as propostas de solugdo para resolver
problemas.

Descrever e aplicar os procedimentos de atendimento e resolugéo de reclamagoes, identificando
as normas vigentes, registando os indicadores e preenchendo as folhas de dados.

Numa pratica simulada, interpretar e analisar procedimentos, instru¢des de trabalho e standards
de qualidade, descrevendo a sua aplicacao.

1. Qualidade narestauracéao

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

Evolucao histérica da qualidade. A gestao da qualidade total.
Sistemas e normas de qualidade.
Implementag&o de um sistema de qualidade. Factores chave. Projecto, programas e cronograma.

Desenho dos servicos. Especificagdes da qualidade dos servigcos. Standards de qualidade,
normas, procedimentos e instru¢des de trabalho.

Gestéo da qualidade. A gestao por processos. Indicadores e outros procedimentos para o controlo
da qualidade.

A melhoria continua e os planos de melhoria. Os grupos de melhoria. As ferramentas basicas para
a melhoria da qualidade. O aperfeicoamento profissional e a melhoria continua.

A avaliacdo da satisfacdo do cliente da restauracdo. Questionarios de satisfacdo e outras
ferramentas. Procedimentos para o tratamento das queixas e sugestfes.
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1.8. Gestédo documental do sistema de qualidade.

1.9. Avaliacéo do sistema de qualidade. Auto-avaliagBes e auditorias. Processos de certifica¢éo.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o mesmo
é detentor de formacédo pedagdégica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacgdo técnica relacionada com os conteldos do Modulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional de um minimo de 3 anos nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo:

As condi¢cbes de acesso ao mdédulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MF4: GASTRONOMIA CABO-VERDIANA E INTERNACIONAL

Cddigo: MF7_4 Nivel: 4 Duracéo: 320 Horas

Associado a UC7_4: Confeccionar e apresentar pratos especiais da gastronomia cabo-verdiana e
internacional

Este MF é subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

Cdédigo
= UNIDADE FORMATIVA 1: O SECTOR DA RESTAURACAO UF1
m UNIDADE FORMATIVA 2:  SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR UF2
= UNIDADE FORMATIVA 3:  GASTRONOMIA CABO-VERDIANA UF8
m UNIDADE FORMATIVA 4: GASTRONOMIA INTERNACIONAL UF9
= UNIDADE FORMATIVA 5: A QUALIDADE NA RESTAURACAO UF5

UNIDADE FORMATIVA 1: UF1 - O SECTOR DA RESTAURACAO (10 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1l: Analisar o sector da restauragao considerando as suas relaces com as outras empresas ou areas.
CA1.1.

CA1.2.

CA1.3.

CA14.

Citar, classificar e definir os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauracéo, tendo
em conta: caracteristicas, processos basicos, tipos de ofertas gastronémicas, tipologias de clientes
e a legislagdo cabo-verdiana aplicavel.

Descrever o0s departamentos e sub-departamentos funcionais mais caracteristicos dos
estabelecimentos ou areas de alimentos e bebidas, explicando as relagfes inter-departamentais
existentes.

Descrever as relagdes externas com as outras empresas, ou com as outras areas e departamentos
em alojamentos.

Descrever os circuitos e tipos de informacéo e documentagéo internos e externos que se produzem
no desenvolvimento das actividades produtivas ou de servico.

1. As empresas de restauracao

1.1. Tipologia de estabelecimentos de restauracao.

1.2. Estrutura organizativa e funcional.

1.3. Aspectos econdmicos.

2. Odep
2.1.
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.

3. Odep
3.1
3.2.
3.3.

artamento de cozinha

Definicdo e modelos de organizacao.

Estruturacdo das zonas de producéo.

Especificidades da restauracéo colectiva.

O pessoal e as suas categorias profissionais.

Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
Elaboracéo de planos simples de producao culinaria.

artamento de sala

Definicdo e modelos de organizacéo.

O pessoal e as suas categorias profissionais.

Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF2 - SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR (40 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Reconhecer as normas e medidas vigentes e necessdrias para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria e a limpeza na actividade de restauracéo.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

Identificar e interpretar as normas higiénico-sanitarias de cumprimento obrigatério relacionadas
com as instalacfes de restauracao.

Estimar as consequéncias para a salubridade dos produtos e a seguranca dos consumidores
originadas pela falta de higiene nos processos e meios de producdo ou servico nos habitos de
trabalho.

Identificar os requisitos higiénico-sanitarios que as instalagGes e os equipamentos de restauracéo
devem cumprir.

Identificar e aplicar as medidas de higiene pessoal e reconhecer todos 0os comportamentos ou
atitudes susceptiveis de produzir contamina¢do em qualquer tipo de alimentos.

Classificar e explicar os riscos e principais infec¢Bes toxicas de origem alimentar e as suas
consequéncias para a saude relacionando-as com as alteracdes e agentes causadores.

C2: Avaliar a problematica ambiental originada na actividade de restauracdo e o controlo dos residuos
produzidos

CA21.

CA22.

CA23.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com a sua origem, o seu estado, a
sua reciclagem e necessidade de depuragéo.

Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestdo e eliminacdo de residuos na
actividade de restauragéo.

Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras afec¢fes originadas pela
actividade de restauragéo.

C3: Adoptar as medidas de seguranca e controlar o seu cumprimento em todas as situacdes de trabalho
da actividade de restauracéo.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

Analisar os factores e situacfes de risco para a seguranca e as medidas de prevencao e protecgao
aplicaveis na actividade de restauracéao.

Interpretar os aspectos mais relevantes do regulamento e dos planos de seguranca relativos a:
direitos e deveres do trabalhador e da empresa, partilha de funcdes e responsabilidades, medidas
preventivas, sinalizacdes, normas especificas, actuagdo em caso de acidente e de emergéncia.

Identificar e aplicar medidas de actuacdo em situacdes de emergéncia e em caso de acidentes,
com a utilizacdo de equipamentos de combate a incéndios, procedimentos de controlo, avisos e
alarmes, técnicas sanitarias basicas e de primeiros socorros e planos de emergéncia e evacuacao.

C4: Valorizar a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para 0 seu uso
eficiente nas actividades de restauracéo.

CA 4.

CA4.2.

CA43.

CA44.

Reconhecer o uso das energias renovaveis e as suas possibilidades num estabelecimento de
restauracao.

Identificar as instalagbes eléctricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauracéo e os
pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

Analisar as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de restauragéo
e identificar as possiveis ac¢des de reducéo de gastos.

Em supostos estabelecimentos de restauracao:
o Valorizar a repercussédo econémica do uso eficiente da 4gua e da energia;

e Explicar um programa de poupanca de agua e de energia e as suas medidas de seguimento e
controlo;

¢ Relacionar as medidas que podem repercutir na poupanca de agua e de energia.
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1. Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos

1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauracao.

1.2. Fontes de contaminacao dos alimentos: fisicas, quimicas e bioldgicas.

1.3. Principais factores que contribuem para o crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfeccéo: diferenciacdo de conceitos; aplicacdes.

1.5. Materiais em contacto com os alimentos: tipos e requisitos.

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicacées.

1.7. Autocontrolo: sistemas de andlise de perigos e pontos de controlo critico ou APPCC.

1.8. Alimentacéo e saude: Riscos para a salde derivados de uma incorrecta manipulagdo de alimentos.
Conceitos e tipos de doencas transmitidas por alimentos. Responsabilidade da empresa na prevengao
de doencas de transmisséo alimentar.

1.9. Pessoal manipulador: Saude e higiene pessoal: factores, medidas, materiais e aplicagBes. Vestuario e
equipamentos de trabalho autorizados. Gestos. Feridas e a sua proteccdo. Atitudes e hébitos do
manipulador de alimentos. Importancia das boas préaticas na manipulacéo de alimentos

2. Limpeza de instalacBes e equipamentos de restauracao
2.1. Conceito e niveis de limpeza.
2.2. Requisitos higiénicos gerais de instalacdes e equipamentos.
2.3. Processos de limpeza: desinfec¢édo, esterilizagdo, desinfestacdo e desratizacao.
2.4. Produtos de limpeza de uso comum.
2.5. Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
2.6. Sinalizacdo e isolamento de &reas ou equipamentos
3. Incidéncia ambiental da actividade de restauracéo
3.1. Agentes e factores de impacto ambiental.
3.2. Tratamento de residuos.
3.3. Regulamento aplicivel sobre a protec¢do ambiental
4. Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauragédo
4.1. Compras e abastecimento.
4.2. Elaboracéo e servigo de alimentos e bebidas.
4.3. Limpeza e lavandaria.
4.4. Manutencéo.
5. Seguranca e situa¢cdes de emergéncia na actividade de restauracéo.

5.1. Seguranca: Factores e situacdes de risco mais comuns. ldentificacdo e interpretagcdo das normas
especificas de seguranca. CondicBes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as
instalagbes, o mobiliario, os equipamentos, a maquinaria e 0 pequeno material, caracteristicos da
actividade de restauracao.

5.2. Medidas de prevencao e proteccdo: Em instalagcdes. Em utilizacdo de maquinas, equipamentos e
utensilios. Equipamentos de protec¢ao individual e colectivo: tipos, adequagdo e normativa.

5.3. Situagdes de emergéncia: Procedimentos de actuagéo, avisos e alarmes. Incéndios. Fugas de gas.
Fugas de agua ou inundacdes. Planos de emergéncia e evacuagdo. Primeiros socorros.

6. Gestdo da agua e da energia em estabelecimentos de restauracao
6.1. Consumo de agua. Boas praticas ambientais no uso eficiente da agua.

6.2. Consumo de energia. Poupanca e alternativas energéticas. Boas praticas ambientais no uso eficiente
da energia.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF8 - GASTRONOMIA CABO-VERDIANA (100 horas)

Capacidades e critérios de avaliacdo

C1: Preparar e conservar as elaboragdes culinarias complexas e representativas de Cabo Verde.

CA1.1. Apartir datransmisséo oral ou escrita de determinadas receitas cabo-verdianas ou fichas técnicas
de elaboracéo:

e Interpretar a terminologia, identificando as técnicas de elaboracéo a aplicar;

e Estimar as necessidades de utensilios e equipamentos para cada fase de execucdo das
correspondentes elaboracoes;

o Explicar os processos de execuc¢do, descrevendo as suas fases, as operagdes fundamentais,
as necessidades de tempo e géneros e ordem de trabalho necessarios;

e Representar, mediante gréficos, os esbogcos adequados a apresentacdo dos resultados
esperados.

CA1.2. Efectuar as operac¢des para realizar elaboragbes culinarias de acordo com a receita base
utilizando equipamentos e cumprindo a nhormativa higiénico-sanitaria.

CA1.3. Executar as operacdes de guarni¢cdo necessarias mostrando sensibilidade e gosto artisticos.

CA14. Propor as possiveis medidas correctivas em funcdo dos resultados obtidos para obter o nivel de
gualidade pré determinado.

C2: Praticar as possiveis variagdes nas elaboracBes culindrias cabo-verdianas, ensaiando
modificacfes, alternativas de ingredientes, combinacdo de sabores e forma de apresentacédo e
decoracdo.

CA 2.1. Seleccionar os instrumentos e fontes de informacgéo basica para obter alternativas e modificagdes
nas elaboragdes culinarias cabo-verdianas.

CA 2.2. Explicar as novas técnicas culinarias, descrevendo os seus principios, as aplica¢cdes e resultados.

CA 2.3. Identificar as possiveis alternativas na técnica, forma e corte dos géneros, mudanca de ingredientes,
combinacgdo de sabores e formas de apresentacéo e decoracéo.

CA 2.4. Aplicar os processos e os resultados obtidos a novos géneros ou receitas, deduzindo as varia¢des
técnicas que implica a adaptacéao.

CA 2.5. Analisar os resultados comparando-os com as elaboragdes culinarias cabo-verdianas originais.

1. Gastronomia cabo-verdiana
1.1. Fontes de informacéo e bibliografia sobre cozinhas nacional e regional.
1.2. Caracteristicas gerais e evolugéo historica.
1.3. Tradi¢Bes na alimentagéo.
1.4. Matérias-primas habituais.
1.5. Classificacdo e descricdo de elaboracdes significativas.
1.6. Andlises comparativas.
1.7. Esquemas de elaboracdo dos pratos mais caracteristicos:
1.7.1. Fases dos processos;
1.7.2. Instrumentos;
1.7.3. Técnicas e procedimentos aplicaveis;
1.7.4. Riscos na execucao;
1.7.5. Resultados e controlos.
1.8. Utilizacdo de termos técnicos caracteristicos da cozinha nacional e regional.

1.9. Elaboracao de pratos caracteristicos e complexos da cozinha nacional.
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UNIDADE FORMATIVA 4: UF9 - GASTRONOMIA INTERNACIONAL (150 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Preparar e conservar as elaboragdes culinarias internacionais complexas e representativas.

CA 1.1. A partir da transmisséo oral ou escrita de determinadas receitas internacionais ou fichas técnicas de
elaboracao:

e Interpretar a terminologia, identificando as técnicas de elaboracao a aplicar.

e Estimar as necessidades de utensilios e 0s equipamentos para cada fase de execucdo das
correspondentes elaboragfes.

e Explicar os processos de execucdo, descrevendo as suas fases, as operagfes fundamentais,
as necessidades de tempo e os géneros e ordem de trabalho.

e Representar, mediante graficos, os esbocos adequados a apresentagdo dos resultados
esperados.

CA1.2. Efectuar as operagbes para realizar as elaboracdes culindrias de acordo com a receita base
utilizando equipamentos e cumprindo a normativa higiénico -sanitéaria.

CA 1.3. Executar as operac¢des de guarnicdo necessérias mostrando sensibilidade e gosto artisticos.

CA 1.4. Propor as possiveis medidas correctivas em funcdo dos resultados obtidos para obter o nivel de
qualidade predeterminado.

C2: Praticar possiveis variacfes nas elaboragdes culinarias internacionais, ensaiando modificagdes,
alternativas de ingredientes, combinacdo de sabores e forma de apresentacéo e decoracéo.

CA 2.1. Seleccionar instrumentos e fontes de informacgéo bésica para obter alternativas e modificagbes nas
elaboracdes culinarias internacionais.

CA2.2. Explicar as novas técnicas culinarias, descrevendo 0s seus principios, as suas aplicacbes e
resultados.

CA 2.3. Identificar as possiveis alternativas na técnica, forma e corte dos géneros, mudanca de ingredientes,
combinacgdo de sabores e formas de apresenta¢céo e decoracao.

CA 2.4. Aplicar os processos e resultados obtidos a novos géneros ou receitas, deduzindo as variagfes
técnicas que implica a adaptacéo.

CA 2.5. Analisar os resultados comparando-os com as elaboragfes culinarias internacionais originais.

1. Gastronomia Europeia

1.1. A cozinha francesa e italiana e as suas caracteristicas. A sua influéncia na gastronomia de outros
paises. Elaborag8es culinarias e produtos mais representativos.

1.2. A cozinha portuguesa, principais caracteristicas e elabora¢des mais representativas.
1.3. Outras cozinhas do continente e as suas elaboracfes mais implementadas em Cabo Verde.
2. Outras gastronomias do mundo

2.1. A gastronomia Americana. Elaborac¢des culindrias e produtos mais representativos dos distintos
paises.

2.2. A gastronomia do Magreb. Elaborac¢des culinarias e produtos mais representativos dos distintos
paises.

2.3. A gastronomia Asiatica. Elaborag@es culinarias e produtos mais representativos dos distintos paises.
O wok e suas caracteristicas.
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UNIDADE FORMATIVA 5: UF5 - A QUALIDADE NA RESTAURACAO (20 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

Cl: Analisar os diferentes modos de implementacdo e gestdo dos sistemas de qualidade em
restaurantes e bares, justificando as suas aplicacdes.

CA1.1. Descrever a funcdo de gestdo da qualidade em relacdo aos objectivos da empresa e dos
departamentos ou Unidades que a compdem.

CA1.2. Propor a implementacdo de um sistema de qualidade, interpretando e aplicando as
correspondentes normas de qualidade, estabelecendo objectivos, identificando factores chave e
barreiras, e definindo o programa para a sua implementagdo num referencial de actuacgdes e os
seus respectivos prazos.

CA1.3. Identificar e valorizar as dimensdes e os atributos de qualidade dos servicos de alimentos e
bebidas, determinando e elaborando as necessarias especificacdes de qualidade tais como
standards de qualidade do servigo, normas, procedimentos e instru¢des de trabalho.

CA1.4. Estabelecer e interpretar indicadores de qualidade da restauracdo e aplicar métodos que
permitam medir o nivel de satisfagéo dos clientes.

CA1.5. Aplicar as ferramentas béasicas para a determinacao e analise das causas da nédo qualidade dos
servi¢os de alimentos e bebidas.

CA1.6. Avaliar o sistema de qualidade em restaurantes e bares identificando deficiéncias e areas de
melhoria, estabelecendo objectivos de qualidade e desenvolvendo planos de melhoria.

CA1.7. Gerir a documentacdo e informac@o préprias do sistema de qualidade implementado,
determinando os registos necessarios e 0s procedimentos aplicaveis.

CA 1.8. Valorizar a necesséria participacao do pessoal na aplicacéo da gestdo da qualidade como factor
gue facilita a obtencé@o de melhores resultados e uma melhor satisfacéo dos clientes.

C2: Interpretar as especificacfes de qualidade de restaurantes e bares, aplicar procedimentos de
atendimento de reclamacgdes e incluir sugestdes de melhoria, identificando atributos de qualidade e
detectando desvios e deficiéncias.

CA2.1. Explicar o conceito de qualidade nos servicos e identificar os factores causadores da néo
qualidade.

CA 2.2. Identificar e descrever os atributos de qualidade de restaurantes e bares e em geral, dos servigos
de alimentos e bebidas.

CA 2.3. Aplicar ferramentas de melhoria da qualidade e incluir propostas de solugdo para resolver ou
melhorar problemas.

CA 2.4. Descrever e aplicar os procedimentos de atendimento e a resolugdo de reclamacdes, identificando
as normas vigentes, registando indicadores e preenchendo as folhas de dados.

CA 2.5. Numa pratica simulada, interpretar e analisar procedimentos, instru¢des de trabalho e standards
de qualidade, descrevendo a sua aplicagéo.

1. Qualidade narestauracéao
1.1. Evolucao historica da qualidade. A gestdo da qualidade total.
1.2. Sistemas e normas de qualidade.
1.3. Implementag&o de um sistema de qualidade. Factores chave. Projecto, programas e cronograma.

1.4. Desenho dos servicos. Especificacdes da qualidade dos servigos. Standards de qualidade, normas,
procedimentos e instru¢des de trabalho.

1.5. Gestao da qualidade. A gestao por processos. Indicadores e outros procedimentos para o controlo
da qualidade.

1.6. A melhoria continua e os planos de melhoria. Os grupos de melhoria. As ferramentas basicas para a
melhoria da qualidade. O aperfeicoamento profissional e a melhoria continua.

1.7. A avaliacdo da satisfacdo do cliente da restauracdo. Questionarios de satisfacdo e outras
ferramentas. Procedimentos para o tratamento das queixas e sugestdes.
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1.8. Gestdo documental do sistema de qualidade.

1.9. Avaliagéo do sistema de qualidade. Auto-avaliagcdes e auditorias. Processos de certificagéo.

Requisitos bésicos do contexto formativo do M6dulo
Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o mesmo
€ detentor de formacé&o pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacgdo técnica relacionada com os conteldos do Modulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional de um minimo de 3 anos nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao moédulo formativo:

As condi¢cbes de acesso ao mddulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MF5: ELABORAGCAO DE SOBREMESAS

Associado a UC8_4: Confeccionar e apresentar sobremesas

Duracéo: 160 Horas

Este MF é subdividido nas seguintes Unidades Formativas:

= UNIDADE FORMATIVA 1: O SECTOR DA RESTAURACAO
= UNIDADE FORMATIVA 2: SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR
= UNIDADE FORMATIVA 3: SOBREMESAS

= UNIDADE FORMATIVA 4: A QUALIDADE NA RESTAURACAO

UNIDADE FORMATIVA 1: UF1 - O SECTOR DA RESTAURACAO (10 horas)

Cédigo
UF1
UF2
UF10

UF5

Capacidades e critérios de avaliacdo

C1l: Analisar o sector da restauragcao considerando as suas relaces com as outras empresas ou areas.

CA 1.1. Citar, classificar e definir os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauragéo, tendo
em conta: as caracteristicas, 0os processos basicos, os tipos de ofertas gastronémicas, as tipologias

de clientes e a legislacdo cabo-verdiana aplicavel.

CA1.2. Descrever os departamentos e sub-departamentos funcionais mais caracteristicos dos
estabelecimentos ou areas de alimentos e bebidas, explicando as relagfes inter-departamentais

existentes.

CA1.3. Descrever as relacfes externas com as outras empresas Oou com as outras areas € 0S
departamentos em alojamentos.

CA 1.4. Descrever os circuitos e tipos de informacéo e documentacéo internos e externos que se produzem

no desenvolvimento das actividades produtivas ou de servico.

Conteudos

1. As empresas de restauracao

1.1.
1.2.
1.3.

Tipologia de estabelecimentos de restauracao.
Estrutura organizativa e funcional.

Aspectos econdémicos.

2. O departamento de cozinha

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

Definicdo e modelos de organizacgéo.

Estruturacao das zonas de producéo.

Especificidades da restauragdo colectiva.

O pessoal e as suas categorias profissionais.

Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.

Elaboracéo de planos simples de producéo culinéria.

3. O departamento de sala

3.1
3.2.
3.3.

Definicdo e modelos de organizacéo.
O pessoal e as suas categorias profissionais.

Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
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UNIDADE FORMATIVA 2: UF2 - SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR (40 horas)
Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Reconhecer as normas e medidas vigentes e necessarias para assegurar a qualidade higiénica e
sanitaria e a limpeza na actividade de restauracéo.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

Identificar e interpretar as normas higiénicas e sanitarias de cumprimento obrigatério relacionadas
com as instalacfes de restauracao.

Estimar as consequéncias para a salubridade dos produtos e a seguranca dos consumidores
originadas pela falta de higiene nos processos e meios de producdo ou servico nos habitos de
trabalho.

Identificar os requisitos higiénico -sanitarios que as instalacdes e os equipamentos de restauragéo
devem cumprir.

Identificar e aplicar as medidas de higiene pessoal e reconhecer todos os comportamentos ou
atitudes susceptiveis de produzir contamina¢do em qualquer tipo de alimentos.

Classificar e explicar os riscos e as principais infec¢des toxicas de origem alimentar e as suas
consequéncias para a saude relacionando-as com as alteracdes e agentes causadores.

C2: Avaliar a problematica ambiental originada na actividade de restauracdo e o controlo dos residuos
produzidos

CA21.

CA22.

CA23.

Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com a sua origem, o seu estado, a
sua reciclagem e a necessidade de depuracéo.

Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestdo e eliminacdo de residuos na
actividade de restauragéo.

Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras afec¢8es originadas pela
actividade de restauragéo.

C3: Adoptar as medidas de seguranca e controlar seu cumprimento em todas as situa¢cdes de trabalho
da actividade de restauracéo.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

Analisar os factores e situagfes de risco para a seguranca e as medidas de prevencgédo e protec¢ao
aplicaveis na actividade de restauracéao.

Interpretar os aspectos mais relevantes do regulamento e dos planos de seguranca relativos aos:
direitos e deveres do trabalhador e da empresa, partilha de fun¢ées e responsabilidades, medidas
preventivas, sinalizacdes, normas especificas, actuagdo em caso de acidente e de emergéncia.

Identificar e aplicar as medidas de actuacdo em situa¢gdes de emergéncia e em caso de acidentes,
com a utilizacdo de equipamentos de combate a incéndios, procedimentos de controlo, avisos e
alarmes, técnicas sanitarias basicas e de primeiros socorros e planos de emergéncia e evacuacao.

: Valorizar a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para seu uso

eficiente nas actividades de restauracéo.

CA 4.

CA4.2.

CA43.

CA44.

Reconhecer o uso das energias renovaveis e as suas possibilidades num estabelecimento de
restauracao.

Identificar as instalagbes eléctricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauracdo e os
pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

Analisar as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de restauragéo
e identificar as possiveis ac¢des de reducéo de gastos.

Em supostos estabelecimentos de restauracao:
e Valorizar a repercussédo econémica do uso eficiente da 4gua e da energia.

e Explicar um programa de poupanca de agua e de energia e as suas medidas de seguimento e
controlo.

¢ Relacionar as medidas que podem repercutir na poupanca de agua e de energia
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1. Higiene alimentar e manipulacado de alimentos

1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauracao.

1.2. Fontes de contaminacao dos alimentos: fisicas, quimicas e bioldgicas.

1.3. Principais factores que contribuem para o crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfeccéo: diferenciacdo de conceitos; aplicacdes.

1.5. Materiais em contacto com os alimentos: tipos e requisitos.

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicacées.

1.7. Autocontrolo: sistemas de andlises de perigos e pontos de controlo critico ou APPCC.

1.8. Alimentacdo e saude: Riscos para a salde derivados de uma incorrecta manipulagdo de alimentos.
Conceitos e tipos de doencas transmitidas por alimentos. Responsabilidade da empresa na prevengao
de doencas de transmisséo alimentar.

1.9. Pessoal manipulador: Saude e higiene pessoal: factores, medidas, materiais e aplicagBes. Vestuario e
equipamentos de trabalho autorizados. Gestos. Feridas e a sua proteccdo. Atitudes e hébitos do
manipulador de alimentos. Importancia das boas préaticas na manipulacéo de alimentos.

2. Limpezade instalacGes e equipamentos de restauracéo
2.1.Conceito e niveis de limpeza.
2.2.Requisitos higiénicos gerais de instala¢des e equipamentos.
2.3.Processos de limpeza: desinfeccéo, esterilizacdo, desinfestagéo e desratizagao.
2.4.Produtos de limpeza de uso comum.
2.5.Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
2.6.Sinalizacéo e isolamento de &reas ou equipamentos.
3. Incidéncia ambiental da actividade de restauracéo
3.1. Agentes e factores de impacto ambiental.
3.2. Tratamento de residuos.
3.3. Regulamento aplicavel a protec¢cdo ambiental.
4. Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracéo
4.1. Compras e abastecimento.
4.2. Elaboracéo e servigo de alimentos e bebidas.
4.3. Limpeza e lavandaria.
4.4. Manutencao.
5. Seguranca e situa¢cdes de emergéncia na actividade de restauracéo.

5.1. Seguranca: Factores e situacdes de risco mais comuns. Identificacdo e interpretacdo das normas
especificas de seguranca. Condicdes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as
instalacdes, o mobilidrio, 0s equipamentos, a maquinaria e o pequeno material, caracteristicos da
actividade de restauracao.

5.2. Medidas de prevencéo e proteccdo: Nas instalacdes. Na utilizacdo de maquinas, equipamentos e
utensilios. Equipamentos de protec¢ao individual e colectivo: tipos, adequagdo e normativa.

5.3. Situacdes de emergéncia: Procedimentos de actuagéo, avisos e alarmes. Incéndios. Fugas de gas.
Fugas de agua ou inundacdes. Planos de emergéncia e evacuagdo. Primeiros socorros.

6. Gestdo da dgua e da energia em estabelecimentos de restauracédo
6.1. Consumo de agua. Boas praticas ambientais no uso eficiente da agua.

6.2. Consumo de energia. Poupanca e alternativas energéticas. Boas praticas ambientais no uso eficiente
da energia.
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UNIDADE FORMATIVA 3: UF10 - SOBREMESAS (90 horas)

Capacidades e critérios de avaliacao

C1: Desenvolver os processos de elaboracéo de produtos feitos a base de massas e pastas, sobremesas
de cozinha e gelados, aplicando as técnicas inerentes a cada processo.

CA1.1. Descrever a técnica de elaboracdo de produtos de pastelaria, explicando as suas fases de
elaboracao mais importantes.

CA1.2. Estimar as necessidades de abastecimento interno de matérias-primas e elaboracfes basicas para
fazer frente a planos de producéo de pastelaria determinados.

CA 1.3. Identificar os utensilios, as ferramentas e os equipamentos necessarios, seleccionando os idéneos
para desenvolver os planos de producdo correspondentes.

CA1.4. Numa situacdo pratica, regenerar as matérias-primas e elaboracdes bdsicas, controlando os
resultados durante o processo.

CA1.5. Numa situacao pratica, elaborar os produtos de pastelaria de acordo com as receitas base.

CA1.6. Numa situacdo prética, propor as possiveis medidas correctivas para chegar ao standard de
qualidade previamente estabelecido.

C2: Desenhar erealizar decoracdes para produtos de pastelaria e montar expositores aplicando técnicas
gréaficas e de decoracéo.

CA 2.1. Criar formas e motivos de decoragéo, aplicando a criatividade e a imaginacéo.
CA 2.2. Seleccionar as técnicas gréficas adequadas para a realizagdo de esquemas gréficos.

CA 2.3. Numa situagdo prética, escolher produtos culinarios aptos para aplicar a técnica decorativa
seleccionada e realizar o motivo decorativo desenhado previamente.

CA 2.4. Numa situagdo pratica, colocar os produtos de pastelaria nos expositores respeitando critérios de
sabor, tamanho, cor, natureza do produto e temperatura de conservacdo, demonstrando
sensibilidade artistica.

C3: Realizar as possiveis variagdes nas elaborac¢6es de sobremesas de cozinha e gelados, relativamente
a motivos de decoracdo, alternativa de ingredientes, combinacdo de sabores e formas de
acabamento.

CA 3.1. Seleccionar as fontes de informac&o actualizada para obter alternativas e modifica¢des, atendendo
as tendéncias actuais de consumo.

CA 3.2. Numa situacao pratica, aplicar as técnicas novas para elaborar sobremesas de cozinha e gelados,
descrevendo os seus principios, as aplicagdes e resultados.

CA 3.3. Numa situagéo pratica:
e Elaborar sobremesas e gelados novos;

e Analisar os resultados comparando-os com as elaboracdes originais.

CA 3.4. Justificar a possivel oferta comercial dos novos produtos, avaliando a sua viabilidade econ6mica e
adaptacao a procura.

CA 3.5. Numa situacao pratica, participar na melhoria da qualidade.

1. Maquinaria, equipamentos e utensilios basicos para a elaboracao de produtos de pastelaria
1.1. Classificagao e descrigdo segundo as caracteristicas, as fungées e aplicacdes.
1.2. Localizacéo e distribuicéo.
1.3. Aplicacao de técnicas, procedimentos e modos de operagao e controlo caracteristicos.
2. Matérias-primas mais utilizadas na elaboracdo de sobremesas de cozinha e gelados.
2.1. Classificacao.
2.2. Caracteristicas.

2.3. Aplicacdes.
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3. Desenvolvimento de processos de abastecimento interno

3.1. Estimativa e calculo de necessidades de géneros, pré-elaboracdes e elaboragbes béasicas de multiplas
aplicacOes.

3.2. Abastecimento interno: Preenchimento de documentacao e realizacao de operacdes.

4. Regeneracdo de matérias-primas e produtos pré-elaborados para a elaboracdo de produtos de
pastelaria

5. Pastelaria feita a base de massas e pastas
5.1. Fontes de informacéo e bibliografia.
5.2. Classificacéo e descricdo das elaboracfes mais importantes.

5.3. Esquemas de elaboracdo de tartes e pastéis caracteristicos: fases dos processos, instrumentos,
técnicas e procedimentos aplicaveis, riscos na execugéo, resultados e controlos.

5.4. Utilizacdo dos termos técnicos caracteristicos da pastelaria.
5.5. Preparacgé&o de produtos mais significativos das pastelarias nacionais feitos a base de massas e pastas.
5.6. Teste, andlise e avaliacdo de resultados.
6. Elaborac¢des especificas para a preparacdo de sobremesas de cozinha e gelados
6.1. Classificagéo, descricdo e aplicagoes.
6.2. Fases do processo, riscos na execuc¢do e controlo de resultados.

6.3. Realizacdo de operacdes necessérias para a obtenc@o de elaboracdes especificas, aplicando as
respectivas técnicas e 0s procedimentos de execucao e controlo.

7. Técnicas basicas para a elaboracédo de sobremesas de cozinha e gelados
7.1. Classificacao, descricdo e aplicacdes.
7.2. Processos de execucdo, fases, instrumentos, procedimentos, resultados e controlos.
7.3. Tratamento das matérias-primas.
7.4. Terminologia bésica.
8. Sobremesas de cozinha e gelados
8.1. Fontes de informag&o e bibliografia.
8.2. Classificagéo e descricéo das elaboragcfes mais importantes.

8.3. Esquemas de elaboragdo caracteristicos: fases dos processos, instrumentos, técnicas e
procedimentos aplicaveis, riscos na execucao, resultados e controlos.

8.4. Preparacéo de sobremesas de cozinha e gelados mais significativos.
8.5. Justificacao e realizacdo de possiveis variacoes.
9. Decoracgao e exposicdo de sobremesas.

9.1. Necessidades de acabamento segundo o tipo de elaboragdo, modalidade de comercializagéo e tipo
de servico.

9.2. Normas e combinac8es organolépticas basicas.
9.3. Realiza¢cdo de motivos decorativos.

9.4. Teoria e valorizagcdo da cor em pastelaria.

9.5. Contraste e harmonia.

9.6. Sabor, cor e sensacoes.

9.7. O desenho aplicado a pastelaria: Instrumentos, utensilios e materiais mais utilizados. Desenho de
esbocos e modelos graficos aplicando as técnicas correspondentes.

9.8. Realizagao de operacBes necessdarias para a decoracdo e apresentacdo de gelados e outras
sobremesas de cozinha de acordo com a sua definicdo e standards de qualidade pré-determinados.
Justificacdo de possiveis variacdes.

UNIDADE FORMATIVA 4: UF5 - A QUALIDADE NA RESTAURACAO (20 horas)
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Capacidades e critérios de avaliacao

Cl: Analisar os diferentes modos de implementacdo e gestdo dos sistemas de qualidade em
restaurantes e bares, justificando suas aplicacdes.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA1.5.

CA 1.6.

CA1.T.

CA138.

Descrever a funcdo de gestdo da qualidade em relacdo aos objectivos da empresa e dos
departamentos ou Unidades que a comp&em.

Propor a implementacdo de um sistema de qualidade, interpretando e aplicando as
correspondentes normas de qualidade, estabelecendo objectivos, identificando factores chave e
barreiras, e definindo o programa para a sua implementacao num referencial de actuacdes e os
seus respectivos prazos.

Identificar e valorizar as dimensBes e os atributos de qualidade dos servicos de alimentos e
bebidas, determinando e elaborando as necessérias especificacdes de qualidade, tais como
standards de qualidade do servigo, normas, procedimentos e instru¢des de trabalho.

Estabelecer e interpretar indicadores de qualidade da restauracdo e aplicar métodos que
permitam medir o nivel de satisfagéo dos clientes.

Aplicar as ferramentas basicas para a determinagdo e analise das causas da ndo qualidade dos
servi¢os de alimentos e bebidas.

Avaliar o sistema de qualidade em restaurantes e bares identificando as deficiéncias e areas de
melhoria, estabelecendo objectivos de qualidade e desenvolvendo planos de melhoria.

Gerir a documentacao e informacao prépria do sistema de qualidade implementado, determinando
0s registos necessarios e 0s procedimentos aplicaveis.

Valorizar a necessaria participagdo do pessoal na aplicacdo da gestao da qualidade como factor
gue facilita a obtencé@o de melhores resultados e uma melhor satisfacéo dos clientes.

C2: Interpretar as especificaces de qualidade de restaurantes e bares, aplicar procedimentos de
atendimento de reclamacgdes e incluir sugestdes de melhoria, identificando atributos de qualidade e
detectando desvios e deficiéncias.

CA21.

CA22.

CA23.

CA24.

CA25.

Explicar o conceito de qualidade nos servicos e identificar os factores causadores da néo
qualidade.

Identificar e descrever os atributos de qualidade de restaurantes e bares e em geral, dos servi¢os
de alimentos e bebidas.

Aplicar as ferramentas de melhoria da qualidade e incluir as propostas de solucdo para resolver
ou melhorar problemas.

Descrever e aplicar os procedimentos de atendimento e resolu¢éo de reclamacgdes, identificando
as normas vigentes, registando indicadores e preenchendo folhas de dados.

Numa pratica simulada, interpretar e analisar procedimentos, instru¢des de trabalho e standards
de qualidade, descrevendo a sua aplicagéo.

1. Qualidade narestauracédo

1.1. Evolugao histérica da qualidade. A gestao da qualidade total.

1.2. Sistemas e normas de qualidade.

1.3. Implementacdo de um sistema de qualidade. Factores chave. Projecto, programas e cronograma.

1.4. Desenho dos servigos. Especificacfes da qualidade dos servigcos. Standards de qualidade, normas,
procedimentos e instru¢des de trabalho.

1.5. Gestao da qualidade. A gestéo por processos. Indicadores e outros procedimentos para o controlo da
qualidade.

1.6. A melhoria continua e os planos de melhoria. Os grupos de melhoria. As ferramentas basicas para a
melhoria da qualidade. O aperfeicoamento profissional e a melhoria continua.

1.7. A avaliacdo da satisfacao do cliente da restauracao. Questionarios de satisfacdo e outras ferramentas.
Procedimentos para o tratamento das queixas e sugestdes.
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1.8. Gestdo documental do sistema de qualidade.

1.9. Avaliac&o do sistema de qualidade. Auto-avalia¢c6es e auditorias. Processos de certificacao.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo
Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo

Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | Série).

Professor / Formador:

— O Professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o mesmo
é detentor de formacédo pedagdégica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacgdo técnica relacionada com os conteldos do Modulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional de um minimo de 3 anos nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo:

As condi¢cbes de acesso ao mdédulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n®
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n°® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO MT_HRTO002

Nivel: 4 Duracdo indicativa: 360 Horas

Associado atodas as Unidades de Competéncia

Capacidades e critérios de avaliacao

C1l.

C2:

C3:

C4:

C5:

C6:

Colaborar na elaboracdo de menus e outras ofertas especiais.
CA1.1. Participar na elaboracdo de menus e outras ofertas gastronémicas com preocupacdes de ordem
dietética, de variedade e qualidade, de acordo com os objectivos econémicos estabelecidos;
Diferenciar as caracteristicas dos alimentos e bebidas tendo em conta as ofertas gastronémicas do
estabelecimento.
CA2.1. A partir de determinadas ofertas gastrondmicas:
e Deduzir as necessidades quantitativas e qualitativas de matérias-primas;

e Precisar os niveis de qualidade dos géneros a serem utilizados, tendo em conta, como variaveis
basicas, a categoria da oferta, o tipo de servi¢co, 0s objectivos econdmicos e os fornecedores;

e Preencher as fichas de especificagdo técnica para os géneros a serem utilizados, utilizando os
meios informaticos disponiveis.

Colaborar no célculo de custos de matérias-primas para estimar possiveis precos das ofertas do
estabelecimento.
CA 3.1. Partindo de determinadas ofertas, participar no:

e Calculo de custos de pratos e matérias-primas;

e Preenchimento da documentacgédo especifica,;

e Fixacdo de precos das ofertas.
CA 3.2. Utilizar os meios informaticos disponiveis.
Colaborar em algumas das operacdes de pré - elaboracdo dos diferentes géneros culinérios, de
forma a ficarem prontos para o seu uso na posterior elaboracéo de pratos.

CA4.1. Colaborar nas operacdes de regeneragdo de matérias-primas de acordo com o seu estado para a sua
posterior pré - elaboracgéo.

CA4.2. Seleccionar os utensilios, as ferramentas e os equipamentos de trabalho de acordo com as pré -
elaboracdes a serem efectuadas.

CA43. Efectuar pré — elaboracdes necessarias para um plano de trabalho determinado, de acordo com a
natureza dos géneros utilizados.

CA4.4. Tirar o maximo proveito das matérias-primas utilizadas no processo, evitando custos e desgastes
desnecessarios.

Colaborar na conservacdo e embalagem de géneros crus, semi-elaborados e elaboracdes culinéarias

finais, assegurando a sua utilizagdo posterior nas condi¢gdes 6ptimas.

CA5.1. Diferenciar os diferentes métodos e equipamentos de conservagdo e embalagem.

CA5.2. Colaborar na realizacéo das operagdes necessarias para o processo de conservacao de todo tipo de
géneros.

CA5.3. Seleccionar o lugar de conservacdo dos produtos obtidos tendo em conta o0 destino ou consumo

atribuidos, as caracteristicas derivadas do sistema adoptado e a normativa higiénica e sanitaria.
Participar na preparacdo de fundos, molhos e pratos elementares para a elaboracdo posterior de
pratos.

CA6.1. Estimar as necessidades de elaboracdes basicas derivadas dos planos de trabalho determinados e
as necessidades de aprovisionamento interno de matérias-primas para a sua realizacéo.
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CA6.2.

CA6.3.

CA6.4.

Seleccionar os utensilios, as ferramentas e os equipamentos de trabalho necessarios para a
realizacéo de elaborag6es basicas de mdltiplas aplicacdes.

Colaborar na realizacéo das operagdes necessarias para a obtencéo de elabora¢des basicas com
uma perfeita manipulacdo higiénico-sanitaria, na ordem e tempo estabelecidos e utilizando os
equipamentos de acordo com as normas ou com as instrucdes recebidas.

Manter e cuidar as instalacfes e 0s equipamentos e tirar 0 maximo proveito das matérias-primas
utilizadas no processo, evitando custos e perdas desnecessarios.

C7: Colaborar no processo de aprovisionamento interno de géneros e elaboragdes basicas.

CATA.

CAT.2

CAT3.
CAT74.

CAT.5.

Colaborar no célculo de necessidades de géneros e de elaboracfes basicas derivadas dos planos de
trabalho determinados, especificando os niveis de qualidade.

Colaborar no preenchimento da documentagdo necessaria para solicitar o aprovisionamento interno
de géneros.

Colaborar no aprovisionamento de géneros de acordo com a normativa higiénico -sanitaria.

Seleccionar o lugar de depdsito dos géneros, tendo em conta o destino ou consumo atribuidos, as
instrucdes recebidas e a normativa higiénica e sanitéria.

Actuar com a responsabilidade no processo de aprovisionamento de géneros.

C8: Colaborar na aplicacdo de técnicas de cozinha para obter elabora¢bes culinarias cabo-verdianas e
internacionais.

CA8.1.

CA 8.2

CA8.3.

Seleccionar os utensilios, as ferramentas e os equipamentos necessarios para a aplicacdo de
técnicas determinadas.

Colaborar na aplicacdo das técnicas culinarias para a obtencdo de elaboragBes culindrias cabo-
verdianas e internacionais, seguindo as receitas base na ordem e no tempo estipulados e de acordo
com a normativa higiénica e sanitaria.

Partilhar o compromisso de manter e cuidar as instalacdes e os equipamentos, e tirar 0 maximo
proveito das matérias-primas utilizadas no processo, evitando custos e desgastes desnecessarios.

C9: Colaborar nafinalizacdo de elaboragdes culinarias, de acordo com a sua definicéo, e tipo de servigo.

CA9.1.

CA9.2.

Cooperar na elaboracéo de guarni¢cdes e decoragéo de pratos, de forma que se obtenha um produto
finalizado que cumpra com o nivel de qualidade pré - determinado.

Mostrar sensibilidade e gosto artistico ao desenhar as decoracdes e efectuar as operacdes de
finalizac&@o de pratos elementares.

C10: Cooperar na aplicacdo das normas e condi¢des higiénico sanitarias nas unidades de produc¢ao ou
servico de alimentos e bebidas, para evitar riscos de infecgdes téxico - alimentares e contaminagao
ambiental.

CA10.1

CA10.2.

CA10.3.

CA10.4.

CA10.5.

CA10.6.

. Identificar e interpretar as normas higiénicas e sanitarias de cumprimento obrigatério relacionadas

com as instalacdes, locais, utilizacdo e manipulacdo de alimentos.

Conhecer as caracteristicas das unidades de producdo ou servico com os produtos e utensilios
autorizados para a limpeza.

Classificar, interpretando a sua etiqueta, produtos e utensilios de limpeza de acordo com as suas
aplicagbes, explicando as propriedades, as vantagens, modos de utilizagdo e grau de respeito ao
meio ambiente.

Utilizar os produtos e utensilios de limpeza adequados em cada caso, atendendo as caracteristicas
das unidades de producéo ou servi¢co de alimentos e bebidas.

Conhecer os riscos de intoxicacBes alimentares e outros mais comuns, identificando as suas
possiveis causas.

Colaborar no cumprimento das normas higiénico -sanitérias e aplicar correctamente os métodos de
limpeza e ordem ao operar com equipamentos, maquinas, utensilios e géneros e ao limpar as
instalacdes.
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CA10.7. Reconhecer os graves efeitos que se derivam das infecgdes toxico - alimentares produzidas como
consequéncia do incumprimento das normas higiénico -sanitarias nos processos de elaboragao
culinéria.

C11: Participar nos processos de trabalho da empresa, seguindo as normas e instrucdes estabelecidas
na instituicéo.
CA11.1. Comportar com responsabilidade tanto nas relacées humanas como nos trabalhos a realizar.
CA11.2. Respeitar os procedimentos e normas da instituicao.

CA11.3. Realizar com diligéncia as tarefas segundo as instru¢des recebidas, tentando adequar-se ao ritmo
de trabalho da empresa.

CA11.4. Integrar nos processos de producéo da instituicdo.
CA11.5. Utilizar os canais de comunicagéo estabelecidos.

CA11.6. Respeitar as medidas de prevencao de riscos, saude laboral e protec¢céo do meio ambiente.

1. As ofertas gastronémicas
1.1. Ofertas gastrondmicas mais comuns nos diferentes estabelecimentos.

1.2. Confeccdo de menus para estabelecimentos de diferentes categorias. Confec¢cdo de menus de
pequeno-almoco, pratos combinados e outras ofertas gastronémicas.

2. Matérias-primas culinérias
2.1. Diferenciacéo dos alimentos mais caracteristicos da cozinha cabo-verdiana e internacional

2.2. Utilizagéo de produtos nacionais e importados: frutas, hortalicas, especiarias e condimentos, produtos,
processados e outros.

2.3. Preenchimento de fichas de especificacdes técnicas para os diferentes produtos.
3. Controlo de consumos e custos

3.1. Utilizacdo dos diferentes impressos de controlo de consumo.

3.2. Calculo de custo dos pratos.

3.3. Estabelecimento dos precos.
4. Pré - elaboracédo de géneros culinarios

4.1. Desinfec¢éo de hortalicas para consumir crus.

4.2. Limpeza, cortes e preparagéo de peixes.

4.3. Limpeza e preparagdo de moluscos e crustaceos.

4.4. Limpar, desossar, cortar, picar e executar outras operagdes proprias da pré - elaboracdo de carnes e
aves.

4.5. Utilizacdo dos equipamentos, maquinas, utensilios e ferramentas da area de preparacao.
5. Conservacdo de géneros, pré - elaboracdes e elaboragdes culinarias

5.1. Armazenamento em camaras frias e congeladores: controlo de temperaturas. Normas para o
funcionamento adequado deste tipo de equipamentos.

5.2. Embalagem em véacuo.
5.3. Utilizagdo dos equipamentos e maquinas.
6. Elaboracdes culinarias basicas de multiplas aplicacdes
6.1. Elaboracao de bases de cozinha, molhos, manteigas compostas e outras preparagdes basicas.
6.2. Aplicacdo de diferentes métodos de cozedura.
6.3. Confeccéo e apresentacao de pratos e guarnigdes simples.
6.4. Utilizacdo da maquinaria e equipamentos de cozinha quente e cozinha fria.

7. Aprovisionamento interno de géneros e produtos culindrios
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7.1. Elaboragéo e transferéncia de solicitacdes de aprovisionamento interno.
7.2. Assisténcia no controlo da recepcgéo de géneros.
7.3. Armazenamento de mercadorias recebidas.
8. Cozinha caboverdiana e internacional
8.1. Confeccéo de pratos cabo-verdianos e internacionais mais representativos.
9. Finalizacéo e apresentacgao de pratos.
9.1. Empratamento em pratos e em travessas de diferentes tamanhos
9.2. Montagem e decoracdo de pratos para buffet.
10. Cumprimento das normas de seguranca, higiene e protec¢do ambiental.
10.1 Cumprimento da normativa higiénico -sanitaria, de seguranca e de manipulagéo de alimentos.

10.2 Respeito das medidas de poupanca de energia e conservacdo ambiental nos processos de
armazenamento e manipulacéo de géneros e elaboracdes culinarias.

11. Integracdo e comunicagéo na instituicdo
11.1 Comportamento responséavel na institui¢ao;
11.2 Respeito aos procedimentos e normas da instituicao;
11.3 Interpretacao e execugdo com diligéncia das instru¢des recebidas;
11.4 Reconhecimento do processo produtivo da organizagéo;
11.5 Utilizag&o dos canais de comunicacéo estabelecidos na institui¢éo;
11.6 Adequacéo ao ritmo de trabalho da instituico;

11.7 Seguimento das normativas de prevengéo de riscos, saude laboral e proteccdo do meio ambiente.
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