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Qualificacdo Profissional: |[HRT002_4 | Cozinha

Familia Profissional: |HRT | Hotelaria, Restauracéo e Turismo
Nivel: 4

Ocupacdes e postos de trabalho relacionados: [5210.0 Cozinheiro/a

OBSERVACOES

Ponderacéo/ grau
de importancia das
atividades
profissionais:

As atividades profissionais podem assumir diferentes graus de importancia no &mbito da Unidade Competéncia (UC), mediante a atribuicdo das seguintes ponderacdes:
« 1. atividade profissional importante;
% 2. atividade profissional muito importante;
% 3. atividade profissional nuclear/fundamental.

Nuclearidade das
atividades
profissionais:

As atividades profissionais com ponderagdo 3 (nucleares) assumem um carater eliminatério para a validacao da UC, ou seja, deverdo ser obrigatoriamente validadas. As
atividades nucleares sé@o determinadas considerando o contributo/imprescindibilidade das mesmas para a validagdo da UC, para o resultado final/qualificagcdo pretendida,
bem como pertinéncia para os agentes do mercado de trabalho e imprescindibilidade no exercicio da profisséo.

No ambito do processo de RVCC profissional, se um candidato ndo demonstrar que sabe executar uma atividade profissional nuclear, ndo vera validada a UC a qual a
mesma pertence, mesmo que demonstre que sabe executar as restantes atividades profissionais dessa UC.

TEECN As atividades profissionais, objeto de demonstracéo e avaliagdo, devem ser pontuadas numa escala de 1 a 3, designadamente:
atribuida as < 1. N&o executa a atividade profissional;
atividades < 2. Executa satisfatoriamente a atividade profissional;
profissionais: % 3. Executa muito bem a atividade profissional.

O conjunto dos critérios de desempenho que integram cada uma das atividades profissionais expressam o nivel aceitavel e satisfatorio de realizagdo profissional,
atendendo aos objetivos das organizagfes produtivas, fornecendo assim orientagdes para a avaliacdo da competéncia profissional. O indicador de avaliagao associado
a cada critério de desempenho tem por base uma escala graduada, pelo que o candidato é considerado competente quando tem, pelo menos, a pontuagéo 2 (desempenho
aceitavel/regular/satisfatorio).

Condicdes de

ificacs O RVCC profissional assenta num processo de avaliagcdo, do qual resulta a valida¢éo e/ou ndo valida¢éo de UC, sendo que todas as UC que configuram o referencial
certificacéo:

deverdo ser objeto de avalia¢é@o, ndo existindo atividades profissionais por avaliar.

As competéncias do candidato sdo avaliadas por UC (unidade minima certificavel), ficando a validacdo destas dependente da verificagdo, em simultaneo, das duas
condi¢des seguintes:

% A pontuagdo atribuida ao candidato em cada uma das atividades profissionais tem de ser igual ou superior a 2.
“ A média ponderada das pontuacdes atribuidas ao somatorio das atividades profissionais (nucleares e ndo nucleares) tem de ser igual ou superior a 2.

A obtencéo da qualificagdo profissional e, por conseguinte, da certificacao total estd dependente da validagao de todas as UC que configuram o referencial de RVCC
profissional.
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REFERENCIAL DE RECONHECIMENTO, VALIDACAO E CERTIFICACAO DE COMPETENCIAS PROFISSIONAL - RVCC PRO

Qualificacdo Profissional: |[HRT002_4 | Cozinha

Familia Profissional: |HRT | Hotelaria, Restauracéo e Turismo

Nivel: [4

Ocupacdes e postos de trabalho relacionados: [5210.0 Cozinheiro/a

Unidade Competéncia 1 (Codigo UC4_4): Definir ofertas gastronémicas simples, realizar o abastecimento e controlar consumos

Associada ao M6dulo Formativo 1 (Cédigo MF4_4): Ofertas gastronémicas simples e sistemas de abastecimento (180h)

Atividades Profissionais

1.1. Define os recursos fisicos, humanos e
econdmicos disponiveis

Conhecimentos

O departamento da cozinha (UF1); As empresas de restauracdo (UF1); Higiene alimentar e manipulacao

de alimentos (UF2)

Ponderacgao

1.2. Define a tipologia de servigo

As empresas de restauragdo (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2)

1.3. Elabora circuito sempre em frente na
cozinha

Sistemas de abastecimento na restauracdo (UF4); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2)

1.4. Identifica os pratos simples e elementares

Higiene alimentar e manipulagao de alimentos (UF2); Ofertas gastronémicas (UF3); Controlo de consumos
e custos (UF3)

1.5. Elabora menus

Ofertas gastrondémicas (UF3); Nutricdo e dietética aplicada na restauracéo (UF3); Controlo de consumos e
custos (UF3); A qualidade na restauracao (UF5)

1.6. Elabora as fichas técnicas de um prato

Ofertas gastronémicas (UF3); Nutricdo e dietética aplicada na restauracdo (UF3); Controlo de consumo
Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

1.7. Gere e controla o stock de uma cozinha

Sistemas de abastecimento na restauracao (UF4); O abastecimento interno de mercadorias na restauracao
(UF4); Higiene e seguranca no trabalho (UF2); A qualidade na restauracdo (UF5)

1.8. Regista 0s consumos

Rececdo e armazenamento de matérias-primas - registos documentais; outros (UF4); A qualidade na
restauracao (UF5)
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Qualificacdo Profissional:

Familia Profissional:

Ocupacdes e postos de trabalho relacionados:

HRTO002_4 | Cozinha
HRT | Hotelaria, Restaurac¢do e Turismo
Nivel: 4

5210.0 Cozinheiro/a

Unidade Competéncia 2 (Codigo UC5_3): Preparar e conservar todo o tipo de alimento
Associada ao Modulo Formativo 2 (Cédigo MF5_3): Preparacao e conservacdo de alimentos (190h)

Atividades Profissionais

2.1. Prepara o espaco, as matérias-primas
e os utensilios a utilizar na preparagéo de
vegetais

Conhecimentos

‘ Ponderacao

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulagdo de alimentos (UF2); Limpeza de
instalacbes e equipamentos de restauracdo (UF2); A qualidade na restauracdo (UF5); Maquinaria e
equipamentos basicos de cozinha (UF6); Produtos culinarios (UF6); Regeneracdo de géneros e produtos
culinarios (UF6); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

2.2. Acondiciona e conserva 0s vegetais

Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza das instala¢des e equipamentos de restauracéo
(UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracdo (UF2);
Sistemas e métodos de conservacdo e apresentacdo (UF6); A qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e
seguranca no trabalho (UF2)

2.3. Prepara matérias-primas e utensilios a
utilizar na preparacédo de peixes, mariscos,
aves ou cagas crus

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza de
instalacbes e equipamentos de restauracdo (UF2); A qualidade na restauracdo (UF5); Magquinaria e
equipamentos basicos de cozinha (UF6); Produtos culinarios (UF6); Regeneracdo de géneros e produtos
culinarios (UF6); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

2.4. Armazena, acondiciona e conserva
peixes, mariscos, aves ou cacgas crus

Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza das instalacdes e equipamentos de restauracio
(UF2); Boas Préaticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracdo (UF2);
Sistemas e métodos de conservagdo e apresentagdo (UF6); A qualidade na restauragdo (UF5); Higiene e
seguranca no trabalho (UF2)

2.5. Prepara matérias-primas e utensilios a
utilizar na preparacdo de pecas de carnes
(bovino, caprino, ovino, suino...)

Higiene alimentar e manipulacao de alimentos (UF2); Limpeza das instalacfes e equipamentos de restauracao
(UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracdo (UF2);
Sistemas e métodos de conservacao e apresentacdo (UF6); A qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e
seguranca no trabalho (UF2)
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2.6. Prepara e divide carnes em pecgas
(bovino, caprino, ovino, suino...)

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza das
instalagcdes e equipamentos de restauracdo (UF2); Boas Préaticas ambientais nos processos produtivos de
estabelecimentos de restauragdo (UF2); Produtos culinarios (UF3); Pré-elaboragbes culinarias (UF3); A
gualidade na restauracao (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

2.7. Armazena, acondiciona e conserva as
pecas de carne

Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza das instalacdes e equipamentos de restauragao
(UF2); Boas Préticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracao (UF2); A
gualidade na restauracao (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

2.8. Conserva e acondiciona géneros e
elaboracdes culindrias em recipientes
proprios e a vacuo

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza de
instalacbes e equipamentos de restauracdo (UF2); A qualidade na restauracdo (UF5); Maquinaria e
equipamentos basicos de cozinha (UF6); Produtos culinarios (UF6); Regeneracdo de géneros e produtos
culinarios (UF6); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)
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Qualificacdo Profissional:
Familia Profissional:
Nivel:

Ocupacdes e postos de trabalho relacionados:

HRTO002_4 | Cozinha
HRT | Hotelaria, Restaurac¢do e Turismo
4

5210.0 Cozinheiro/a

Unidade Competéncia 3 (Cddigo UC6_3): Confecionar fundos, molhos e pratos elementares

Associada ao Modulo Formativo 3 (Cédigo MF6_3): Fundos, molhos e pratos elementares (220h)

Atividades Profissionais Conhecimentos Ponderacgao

. - O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2);
3.1. Elabora as fichas técnicas de fundos, molhos e | . . - - " i . ~
Limpeza das instalacées e equipamentos de restauracao (UF2); A qualidade na restauracéo 3
pratos elementares (UF5)
3.2. Prepara matérias-primas, equipamentos e
utensilios a utilizar na preparacdo de elaboracdes |O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2);
bésicas (fundos, manteigas compostas, gelatinas, | Limpeza das instalagbes e equipamentos de restauracao (UF2); A qualidade na restauracao 2
entradas frias e quentes, aperitivos, confectes |(UF5)
basicas...)
3.3. Confeciona elaboracdes basicas (fundos, |O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2);
manteigas compostas, gelatinas, entradas, fria e |Limpeza das instalagbes e equipamentos de restauracao (UF2); A qualidade na restauracao 3
quentes, aperitivos, confecdes basicas...) (UF5)
= O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulagdo de alimentos (UF2);
3.4. Efetua o empratamento e a apresentacdo da |, . . < ; ~ ) : ~
~ L Limpeza das instalacdes e equipamentos de restauracdo (UF2); A qualidade na restauragéo 2
preparacao culinéria elementar (UF5)
- ~ L O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulagdo de alimentos (UF2);
3.5. Acondiciona e conserva elaboracdes basicas |, . ~ - - ) . ~
: : Limpeza das instalacdes e equipamentos de restauracdo (UF2); A qualidade na restauragéo 2
(fundos, manteigas compostas, gelatinas, ...) (UF5)
~ L O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2);
3.6. Regenera elaboracBes basicas (fundos, |, . - X ~ " . ~
. : Limpeza das instalacdes e equipamentos de restauracao (UF2); A qualidade na restauragéo 2
manteigas compostas, gelatinas, ...) (UF5)
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REFERENCIAL DE RECONHECIMENTO, VALIDACAO E CERTIFICACAO DE COMPETENCIAS PROFISSIONAL - RVCC PRO

Qualificacdo Profissional: |[HRT002_4 | Cozinha

Familia Profissional: |HRT | Hotelaria, Restauracéo e Turismo

Nivel: [4

Ocupacdes e postos de trabalho relacionados: [5210.0 Cozinheiro/a

Unidade Competéncia 4 (Cddigo UC7_4): Confecionar e apresentar pratos especiais da gastronomia cabo-verdiana e internacional

Associada ao Modulo Formativo 4 (codigo MF7_4): Gastronomia cabo-verdiana e internacional (320h)

Atividades Profissionais

4.1. Elabora as fichas técnicas de pratos
especiais da gastronomia cabo-
verdiana e internacional

Conhecimentos

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacéo de alimentos (UF2); Limpeza das instalacfes

e equipamentos de restauracdo (UF2); Maquinaria, equipamentos e utensilios basicos para elaboracdao de
produtos de pastelaria (UF10); Matérias-primas mais utilizadas na elaboracdo de sobremesas de cozinha e
gelados (UF10); Regeneracdo de matérias-primas e produtos pré-elaborados para a elaboracéao de produtos de
pastelaria (UF10); A qualidade na restauracao (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

Ponderacgao

4.2. Prepara matérias-primas e
utensilios a utilizar na preparacdo de
pratos especiais da gastronomia cabo-
verdiana e internacional

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulagdo de alimentos (UF2); Limpeza das instalaces
e equipamentos de restauracdo (UF2); Maquinaria, equipamentos e utensilios basicos para elaboracdo de
produtos de pastelaria (UF10); Matérias-primas mais utilizadas na elaboracdo de sobremesas de cozinha e
gelados (UF10); Regeneragdo de matérias-primas e produtos pré-elaborados para a elaboracdo de produtos de
pastelaria (UF10); A qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

4.3. Confeciona elaboragbes culinarias
de pratos especiais da gastronomia
cabo-verdiana e internacional

Higiene alimentar e manipulacéo de alimentos (UF2); Limpeza das instalacdes e equipamentos de restauracao
(UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracdo (UF2); Gestéao
da agua e da energia (UF2); Gastronomia Cabo-verdiana (UF8); A qualidade na restauracéo (UF5); Higiene e
seguranca no trabalho (UF2)

4.4. Efetua o empratamento e a
apresentacdo da preparacdo de pratos
especiais da gastronomia cabo-
verdiana e internacional

Higiene alimentar e manipulacéo de alimentos (UF2); Limpeza das instalacdes e equipamentos de restauracao
(UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracdo (UF2); A
qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

4.5. Acondiciona e conserva pratos
especiais da gastronomia cabo-
verdiana e internacional

Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de
estabelecimentos de restauracdo (UF2); Sistemas e métodos de conservacdo e apresentacdo comercial de
géneros e produtos culindrios (UF6); A qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

4.6. Regenera pratos da gastronomia
cabo-verdiana e internacional

Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de
estabelecimentos de restauracdo (UF2); Sistemas e métodos de conservagdo e apresentacdo comercial de
géneros e produtos culindrios (UF6); A qualidade na restauracéo (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

& www.sng.cv ucsng

Pag. 6


http://www.snq.cv/

| Ministério das Finangas
z)) !'edo Fomento Empresarial

Unidade de Coord Coordenagao do
Sistema Nacional de Qualificacdes

\S

S 1

&

o

S

TEMA

NACIONAL
) DE QUALIFICACOES

REFERENCIAL DE RECONHECIMENTO, VALIDACAO E CERTIFICACAO DE COMPETENCIAS PROFISSIONAL - RVCC PRO

Qualificacdo Profissional:

Familia Profissional:

Ocupacdes e postos de trabalho relacionados:

Atividades Profissionais

5.1. Elabora as fichas técnicas de
sobremesas (a base de massas,
elaboracdes especificas e gelados)

HRTO002_4 | Cozinha
HRT | Hotelaria, Restaurac¢do e Turismo
Nivel: 4

5210.0 Cozinheiro/a

Unidade Competéncia 5 (Codigo UC8_4): Confecionar e apresentar sobremesas
Associada ao Madulo Formativo 5 (Cédigo MF8_4): Elaboracéo de sobremesas (160h)

Conhecimentos

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza das
instalacdes e equipamentos de restauracdo (UF2); Maquinaria, equipamentos e utensilios basicos para
elaboracao de produtos de pastelaria (UF10); Matérias-primas mais utilizadas na elaboracéo de sobremesas
de cozinha e gelados (UF10); Regeneracao de matérias-primas e produtos pré-elaborados para a elaboracao
de produtos de pastelaria (UF10); A qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

Ponderacgao

5.2. Prepara matérias-primas e utensilios a
utilizar na preparagdo de sobremesas (a
base de massas, elaboragfes especificas e
gelados)

O departamento da cozinha (UF1); Higiene alimentar e manipulagdo de alimentos (UF2); Limpeza das
instalacbes e equipamentos de restauracdo (UF2); Maquinaria, equipamentos e utensilios basicos para
elaboracao de produtos de pastelaria (UF10); Matérias-primas mais utilizadas na elaboracéo de sobremesas
de cozinha e gelados (UF10); Regeneracgdo de matérias-primas e produtos pré-elaborados para a elaboracao
de produtos de pastelaria (UF10); A qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

5.3. Efetua a elaboracao de sobremesas (a
base de massas, elaboracdes especificas e
gelados)

Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza das instalagcbes e equipamentos de
restauracdo (UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracdo
(UF2); Gestao da agua e da energia (UF2); Gastronomia Cabo-verdiana (UF8); A qualidade na restauracéo
(UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)

5.4. Efetua o empratamento e a
apresentacdo de sobremesas (a base de
massas, elaboragcbes especificas e
gelados)

Higiene alimentar e manipulacdo de alimentos (UF2); Limpeza das instalacbes e equipamentos de
restauracdo (UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauragao
(UF2); A gqualidade na restauracéo (UF5); Higiene e seguranca no trabalho (UF2)
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REFERENCIAL DE RECONHECIMENTO, VALIDACAO E CERTIFICACAO DE COMPETENCIAS PROFISSIONAL - RVCC PRO

Qualificacdo Profissional: |[HRT002_4 | Cozinha
Familia Profissional: |HRT | Hotelaria, Restauracéo e Turismo
Nivel: 4

Ocupacdes e postos de trabalho relacionados: [5210.0 Cozinheiro/a

5.5. Efetua o acondicionamento e a |Higiene alimentar e manipulacéo de alimentos (UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de
conserva de sobremesa nos recipientes e | estabelecimentos de restauracédo (UF2); Sistemas e métodos de conservagéo e apresentagcao comercial de 2
no equipamento apropriado, & temperatura | géneros e produtos culinarios (UF6); A qualidade na restauracdo (UF5); Higiene e seguranga no trabalho
adequada (UF2)

Higiene alimentar e manipulacéo de alimentos (UF2); Boas Praticas ambientais nos processos produtivos de
estabelecimentos de restauracdo (UF2); Sistemas e métodos de conservacao e apresentacdo comercial de 2
géneros e produtos culinarios (UF6); A qualidade na restauracdo (UF_0005); Higiene e seguranca no trabalho
(UF2)

5.6. Efetua a regeneracdo de sobremesas
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