| Ministério das Financas
e do Fomento Empresarial

Unidade de Coord Coordenacdo do
Sistema Nacional de Qualificacdes

STSTEMA
NACIONAL

DE QUALIFICACOES

4 o N
Qualificagao Profissional :

OPERAGOES BASICAS DE COZINHA

Familia Profissional Hotelari.a, F_{estauragéo e Turismo

N J



Qualificacao Profissional HRT008.A1_3
Operagdes Basicas de Cozinha

Ficha Técnica

Ministério das Finangas e do Fomento Empresarial

Unidade de Coordenacao do Sistema Nacional de Qualificagcdes (UC-SNQ)
Coordenador da UC-SNQ
Amilcar Mendes

Especialistas tecnoldgicos e formativos do Comité Técnico Setorial (CTS)
Débora Abu-Raya
Helder Filipe Alves Martins

Ivaldir Claudio dos Reis Nascimento

Financiador

Lux-Development, L’Agence Luxembourgeoise pour la Coopération au Développement

Republica de Cabo Verde | Cidade da Praia | Achada Santo Anténio
Data Publicagdo Oficial
Aguarda despacho publicagao
© Copyright 2024

Contacto

+238 333 70 55/76/61 | www.snq.cv | https://www.facebook.com/ucsng/


http://www.snq.cv/

Qualificacao Profissional HRT008.A1_3
Operagdes Basicas de Cozinha

ACRONIMOS

HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Point ou Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos
UF - Unidade Formativa

UC - Unidade de competéncia

EC - Elemento de Competéncia

CD - Critério de Desempenho

CA - Critério de Avaliagao

RA - Resultado de Aprendizagem



Qualificacao Profissional HRT008.A1_3
Operacdes Basicas de Cozinha

Indice

PERFIL PROFISSIONAL......otetiiitertetr ettt sttt ettt sttt se e be e st en e sesessebe e sbenestesensesenessenenas 3

UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)........ooiiiecieeeeeeeeeeeeseeeveseeeseesessses s sssssssssssssss e ssss s 4
UC1: REALIZAR OPERACOES BASICAS DE ABASTECIMENTO, PRE-ELABORACAO E
CONSERVAGAO DE ALIMENTOS (UC340_3) ...ouieeieeeeeeeeeeeeeeieeieeteeee e sessesae s saneas 4
UC2: AUXILIAR NA PREPARACAO CULINARIA, REALIZAR E APRESENTAR
PREPARAGCOES SIMPLES (UC316.1_3)...ccucueieieeeeeeeeeeeesesssesessessessssses s sassss s ses s ssssasssssssans 8

PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGCAQ PROFISSIONAL ........ccoevueveeeeeeereeeieeieeeeseeseeseeens 12

UNIDADE FORMATIVA (TranSVersSal) ...........coocoeieiiiieieeese ettt 13
UF2.2: Seguranca e higiene alimentar.................ccooooiiiiieeiii e 13

MODULOS FORMATIVOS (IMF).........ooooieeeeeeceneeesieeeeiesesseesssessessses s sessssssssssssssssssssssssssnssssssnssnsenns 17
MF1: OPERACOES DE ABASTECIMENTO, PRE-ELABORACAO E CONSERVACAO
CULINARIA (MF340_3) w.vocveieeeeeeeeeeeeeee e sesessessses s sesssssasssss s sssssssss s sssssssssssssssssssassssssssssenns 17
MF2: PREPARAGCAO CULINARIA BASICA (MF316.1_3) w.ooeveeceeeeeeeceeeeeeeeeeeeseee s sssnseens 23

MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO ........c.ccooooervrieriecrecreesreesiane, 28




Qualificagao Profissional HRT008.A1_3
Operagoes Basicas de Cozinha

PERFIL PROFISSIONAL

HRTO008.A1_3

OPERACOES BASICAS DE COZINHA




Qualificacéo Profissional HRT008.A1_3
Operagdes Basicas de Cozinha

PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo: HRT008.A1_ 3 | Denominagao: Operagbes Basicas de Cozinha

Nivel: 3 Familia profissional: Hotelaria, Restauragéo e Turismo (HRT)

Realizar operagbes auxiliares de abastecimento, pré-preparagao e
conservagao de produtos culinarios, apresentar pratos simples e colaborar em

COMPETENCIA GERAL : ~ - L .

todo o tipo de preparagdes e confeg¢des culinarias, respeitando as normas de
Saude, Higiene e Seguranga no Trabalho.
N.° Denominagéao Cadigo

UNDADESDE | 1 |Fealiar operctoe bisicas e hesteomente, 9| cago

COMPETENCIA ¢ ¢
2 Auxiliar na preparacéo culinaria, realizar e apresentar UC316.1_3

preparagoes simples.
Ambito profissional:
Desenvolve a sua atividade profissional em grandes, médias e pequenas
empresas e demais estabelecimentos manipuladores de alimentos,
principalmente no sector da restauracdo, dependendo de um superior
hierarquico, e/ou por conta prépria, de acordo com os regulamentos vigentes
aplicado a esta area.
Sectores produtivos:
AMBIENTE Esta qualificacdo enquadra-se em sectores e subsectores produtivos e de

prestagao de servigos, especificamente no setor de restauragdo, em que séo
desenvolvidos processos de abastecimento, pré-preparagao, preparagao e
distribuicdo de preparagdes culinarias.

PROFISSIONAL

Ocupacoes e postos de trabalho relacionados:
(CNP 2010)

Sugestoes:
e Auxiliar de cozinha;
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: REALIZAR OPERAGOES BASICAS DE ABASTECIMENTO, PRE-ELABORAGAO E
CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Coédigo: UC340_3 Nivel: 3

Elementos de Competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD

EC1: Efetuar a rece¢cao e o armazenamento das mercadorias encomendadas, respeitando os
requisitos do sistema de qualidade estabelecido e as instrugdes pré-definidas.

CD1.1. Alimpeza de superficies, equipamentos e ferramentas é realizada utilizando os produtos de
limpeza estabelecidos e cumprindo as normas de seguranca e higiene aplicaveis.

CD1.2. As instrugdes de seguranga, utilizagdo e manuseamento dos produtos utilizados na limpeza
e afinacdo sao respeitadas tendo em conta a sua toxicidade e/ou possibilidade de
contaminagao ambiental.

CD1.3. As instrugdes recebidas relativas a utilizagdo dos equipamentos, maquinas e utensilios séo
aplicadas para a sua correta conservagao.

CD1.4. As matérias-primas solicitadas sao recebidas verificando-se se atendem, entre outras, as
seguintes condigbes:

— Unidades e pesos solicitados;
— Condigdo e qualidade determinada;
— Data de validade;
— Embalagem em perfeitas condigdes;
— Temperatura de armazenamento durante o transporte.
CD 1.5. As mercadorias recebidas sdo controladas e armazenadas, tendo em conta:
— A sua natureza;
— As suas caracteristicas organoléticas;
— A temperatura adequada,;
— O grau de humidade de conservacéo;
— Ailuminacgao e ventilagao;
— As normas basicas de armazenamento e as normas de higiene;
— As instrugdes do fabricante.
CD1.6. As fichas de armazém sao preenchidas de acordo com os procedimentos estabelecidos.
CD1.7. As avarias ou anomalias observadas durante o processo de recegao e armazenamento das
mercadorias sdo prontamente comunicadas a pessoa competente.
EC2: Efetuar o abastecimento interno de produtos culinarios e utensilios diversos para utilizagdo
na pré-preparagao de alimentos, seguindo as instru¢6es recebidas.

CD 2.1. Os vouchers ou documentos similares para compras internas sdo formalizados, seguindo
instrugdes prévias e de acordo com o procedimento estabelecido.

CD22. O abastecimento interno de matérias-primas e utensilios é realizado sob supervisdo e
seguindo o plano de trabalho estabelecido.

CD 2.3. Os bens previstos para a execucédo das operacgdes culinarias sdo distribuidos pelas areas
correspondentes da cozinha, de acordo com a ordem de trabalho.

CD 24. A identificagao dos utensilios é realizada de acordo com as necessidades estabelecidas no
plano de trabalho.
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EC3:

EC4:

CD 2.5.

CD 2.6.

Os estoques minimos estabelecidos, tanto de matérias-primas quanto de produtos culinarios,
sdo verificados e sua quantidade é comunicada ao responsavel.

As normas aplicaveis de manipulacdo de alimentos sdo cumpridas durante o processo de
compras internas, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a qualidade
estabelecida.

Preparar e conservar vegetais, frutas e legumes, de acordo com as orientag¢ées recebidas, para
a sua posterior utilizagdo de acordo com as normas e regulamentos aplicaveis.

CD3.1.

CD3.2

CD3.3.

CD 34.

CD 3.5.

CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.8.

CD 3.9.

CD 3.10.

CD 3.11.

CD 3.12.

As orientagdes superiores recebidas sao interpretadas para a execugéo da tarefa, tendo em
conta o plano diario de trabalho.

A indumentaria profissional é identificada, de acordo com as normas de higiene pessoal e de
seguranga alimentar.

As instalagdes, os equipamentos e os utensilios adequados sao identificados e preparados,
seguindo as normas de SHST.

A pré-preparagao de vegetais, frutas e legumes é realizada seguindo as instrugdes do seu
superior hierarquico, aplicando as técnicas basicas de pré-preparagdo e tratamento, de
acordo com as normas especificas de SHST.

O corte dos vegetais, frutas e legumes é feito, tendo em conta a sua posterior utilizagao,
evitando desperdicios.

A conservagao dos vegetais, frutas e legumes é realizada seguindo as instru¢des recebidas
e apresentando o produto de acordo com as regras definidas, levando em consideragao:

— As caracteristicas do alimento e/ou da preparacgéo culinaria em questao.
— Os procedimentos estabelecidos.
— Os recipientes, embalagens e equipamentos atribuidos.

— Técnicas pré-estabelecidas como a descida rapida de temperatura, o
acondicionamento tradicional, o acondicionamento em vacuo, a refrigeracao,
entre outras.

A regeneracdo das preparagbes culinarias é efetuada de acordo com métodos pré-
estabelecidos, sob controlo e seguindo as instrugdes recebidas.

A temperatura necessaria durante os processos de conservagao e/ou regeneragao é mantida
atuando sobre os reguladores dos equipamentos de aquecimento e arrefecimento utilizados,
evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

As quebras/desperdicios sao registadas e reportadas em fichas especificas.

As instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizados,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizag&o, e sempre que necessario.

Os documentos de suporte incluidos nos manuais de procedimentos do estabelecimento que
verificam as boas praticas de SHST sao preenchidos.

Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos durante todo o
processo de conservagdo, evitando possiveis fontes de contaminacido e mantendo a
qualidade estabelecida.

Preparar e conservar peixes, maris cos e outros produtos marinhos de acordo com as
orientagoes recebidas, para posterior utilizagdao, respeitando as normas de qualidade e de

SHST.
CD4.1.

CD4.2.

CD4.3.

A indumentaria profissional é identificada, de acordo com as normas de higiene pessoal e de
seguranga alimentar.

As orientagdes recebidas sao interpretadas para a execugao da tarefa, tendo em conta o
plano diario de trabalho.

A preparacdo de peixes, mariscos, e outros produtos marinhos é realizada, seguindo as
instru¢des do superior hierarquico, aplicando as técnicas basicas de pré-preparacéo e
tratamento.
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EC5:

CD 44.

CD4.5.

CD 4.6.

CD4.1.

CD4.38.

CD 4.9.

CD 4.10.

CD 4.11.

CD4.12.

O racionamento e o corte, dos peixes, mariscos e outros produtos marinhos, sao feitos, tendo
em conta a sua posterior utilizacdo e as diretrizes do superior hierarquico, evitando
desperdicios.

A manipulagao e a conservagao, dos peixes, mariscos e outros produtos marinhos, sao feitas,
tendo em conta os tipos e as suas caracteristicas, utilizando recipientes e equipamentos
correspondentes, nas temperaturas adequadas, evitando possiveis fontes de contaminacao
e seguindo os procedimentos estabelecidos.

A conservagao dos peixes, mariscos, e outros produtos marinhos é realizada seguindo as
instrucdes recebidas e apresentando o produto de acordo com as regras definidas, levando
em consideragao:

— As caracteristicas do alimento e/ou da preparagao culinaria em questao.
— Os procedimentos estabelecidos.
— Os recipientes, embalagens e equipamentos atribuidos.

— Técnicas pré-estabelecidas como a descida rapida de temperatura, o
acondicionamento tradicional, o acondicionamento em vacuo, a refrigeracao,
entre outras.

A regeneragdo das preparagbes culinarias € efetuada de acordo com métodos pré-
estabelecidos, sob controlo e seguindo as instrugdes recebidas

A temperatura necessaria durante os processos de conservagao e/ou regeneragao é mantida
atuando sobre os reguladores dos equipamentos de aquecimento e arrefecimento utilizados,
evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

As quebras/desperdicios sao registadas e reportadas em fichas especificas.

As instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizados,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagdo e sempre que necessario.

Os documentos de suporte incluidos nos manuais de procedimentos do estabelecimento que
verificam as boas praticas de SHST s&o preenchidos.

Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos durante todo o
processo de conservagdo, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Preparar e armazenar carnes, aves e cagas, de modo que fiqguem prontos para utilizagdo na
elaboracao de diversos tipos de pratos, respeitando as normas de qualidade e as normas de

Saude,
CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD54.

CD5.5.

Higiene e Seguranga no Trabalho.

A indumentaria profissional é identificada, de acordo com as normas de higiene pessoal e de
seguranca alimentar.

As orientagdes recebidas sao interpretadas para a execugao da tarefa, tendo em conta o
plano diario de trabalho.

A preparacao e o corte de carnes, aves e cagas, sdo realizadas seguindo as instrugdes do
seu superior hierarquico, aplicando as técnicas basicas de pré-preparagao e tratamento.

O racionamento durante o corte de carnes, aves e cagas, ¢ feito, tendo em conta a sua
posterior utilizacdo as instrugbes do seu superior hierarquico, procurando 0 maximo
aproveitamento dos mesmos.

A conservagdo dos carnes, aves e cagas € realizada seguindo as instrugdes recebidas e
apresentando o produto de acordo com as regras definidas, levando em consideragéo:

— As caracteristicas do alimento e/ou da preparagéo culinaria em questéo.
— Os procedimentos estabelecidos.
— Os recipientes, embalagens e equipamentos atribuidos.

— Técnicas pré-estabelecidas como a descida rapida de temperatura, o
acondicionamento tradicional, o acondicionamento em véacuo, a refrigeracao,
entre outras.
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CD5.6. A regeneracdo das preparagdes culinarias é efetuada de acordo com métodos pré-
estabelecidos, sob controlo e seguindo as instrugdes recebidas

CD5.7. Atemperatura necessaria durante os processos de conservagao e/ou regeneragao é mantida
atuando sobre os reguladores dos equipamentos de aquecimento e arrefecimento utilizados,
evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD 5.8. As quebras/desperdicios séo registadas e reportadas em fichas especificas.

CD5.9. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizados,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagdo e sempre que necessario

CD 5.10. Os documentos de suporte incluidos nos manuais de procedimentos do estabelecimento que
verificam as boas praticas de SHST s&o preenchidos.

CD 5.11. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos durante todo o
processo de conservagdo, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Contexto profissional

Meios de producgéo

Equipamentos e instrumentos de medi¢cdo; Armazéns; Equipamento de refrigeracdo e congelagao;
Bancadas; Utensilios; Cubas e recipientes para lavagem propria; Mercadorias; Material de embalagem e
rotulagem; Materiais, produtos e equipamentos de limpeza. Etiquetas e material de rotulagem.

Produtos e resultados

Equipamentos e utensilios higienizados; Trabalho preparado e organizado; vegetais, frutas e legumes pré-
preparados e conservados; Peixes, mariscos e outros produtos marinhos pré-preparados e conservados;
Carnes, aves e cacgas pré-preparadas e conservadas; Produtos acondicionados e identificados nos suportes
estabelecidos; Registo dos Produtos pré-preparados.

Informacgao utilizada ou gerada

Instrugdes sobre seguranga, uso e manuseio de produtos de limpeza e desinfegéo; Tabela de temperatura
para conservagao de alimentos; Regulamentos aplicaveis a manipulagao de alimentos e riscos profissionais;
Regras de armazenamento. Instrugdes do superior hierarquico. Fichas de controlo.
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UC2: AUXILIAR NA PREPARAGAO CULINARIA, REALIZAR E APRESENTAR PREPARAGOES

SIMPLES

Coédigo: UC316.1_3 Nivel: 3
Elementos de Competéncia (EC) e Critérios de Desempenho (CD

EC1: Executar as diferentes operagdes de limpeza e afinagdo dos equipamentos e utensilios da zona
de producgido culinaria, respeitando as normas de higiene e saude aplicaveis e as instrugoes
recebidas.

CD1.1. Alimpeza de superficies, equipamentos e ferramentas tipicas da area de produgao culinaria é
realizada de acordo com o sistema estabelecido, com os produtos e métodos determinados.

CD1.2. Asinstrugdes de seguranca, utilizagido e manuseamento dos produtos utilizados na limpeza e
afinacao sao respeitadas, tendo em conta a sua possivel toxicidade e contaminagao ambiental.

CD1.3. As instrugbes recebidas quanto a manutengéo de equipamentos, maquinas e ferramentas sao
cumpridas, otimizando os recursos disponiveis e prolongando sua vida util.

CD1.4. As disfungbes e anomalias observadas sdo prontamente comunicadas ao responsavel pela
resolugéo dos incidentes que surgem.

EC2: Preparar e apresentar preparagdes culinarias elementares com miuiltiplas aplicagoes, de acordo
com a defini¢ao do produto e utilizando técnicas de cozimento simples.

CD 2.1. As orientagbes recebidas sao interpretadas para a execugédo da tarefa, tendo em conta o plano
diario de trabalho.

CD2.2. O abastecimento de matérias-primas e a preparacdo de ferramentas e equipamentos sao
realizados com base na ficha técnica e o plano diario de trabalho.

CD 2.3. A mise-en-place para a preparagado dos pratos simples, aperitivos, lanches, é efetuada, de
acordo com o plano diario de trabalho e seguindo as normas aplicaveis e normas de SHST.

CD24. A preparagdo culinaria elementar ou de multiplas aplicagdes adequadas para utilizagéo
posterior € preparada sob supervisdo, aplicando as técnicas basicas de manipulagdo e
tratamento de alimentos crus e utilizando, se for caso disso, as técnicas de cozedura
estabelecidas.

CD25. O acabamento e a apresentagdo da preparagao culinaria elementar sdo efetuados, sob
supervisao e dentro dos prazos estabelecidos.

CD 2.6. A conservacdo e a armazenagem da preparagdo culinaria elementar ou de aplicagdo multipla
sdo efetuadas sob controlo e tendo em conta:

— As caracteristicas da preparagao culinaria em causa.

— Os procedimentos estabelecidos.

— Os recipientes, embalagens e equipamentos afetados.

— A temperatura ideal de conservagéo de acordo com a natureza do produto.
— As regras de manipulagdo dos alimentos, entre outras.

CD 2.7. As preparagdes culinarias sao regeneradas a temperatura de servigo, aplicando os métodos
estabelecidos com o equipamento designado, seguindo as instru¢des recebidas.

CD 238. A preparagao dos pratos simples, aperitivos, lanches ou outras, € feita sob supervisao,
aplicando as técnicas basicas de manipulagdo de alimentos, utilizando as técnicas de
confegao estabelecidas, e seguindo as normas de SHST.

CD 2.9. Os utensilios e equipamentos utilizados no processo de preparagao de preparagdes culinarias
elementares e multiplas aplicagdes sao limpos quantas vezes forem necessarias, utilizando os
produtos e métodos estabelecidos.

CD 2.10. A temperatura requerida durante o processo € mantida, atuando sobre os reguladores dos
equipamentos de aquecimento e resfriamento utilizados, evitando consumos desnecessarios,
custos e desgaste.
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EC3: Preparar e apresentar pratos combinados e aperitivos simples de acordo com a definicao do

produt
CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD34.

CD 3.5.

CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.8.

CD 3.9.

0 e as técnicas basicas de sua preparagao.

As orientacdes recebidas sao interpretadas para a execugao da tarefa, tendo em conta o plano
diario de trabalho.

O abastecimento interno de matérias-primas e a preparagao de ferramentas e equipamentos
sao realizados com base na ficha técnica de produgao ou procedimento que a substitui.

A mise-en-place para a preparagcao dos pratos simples, aperitivos, lanches, é efetuada, de
acordo com o plano diario de trabalho e seguindo as normas aplicaveis e normas de SHST.

A preparagao de pratos combinados e aperitivos simples é realizada sob supervisao, aplicando
as técnicas basicas de manuseio e tratamento de alimentos crus e usando, quando apropriado,
as técnicas de cozimento estabelecidas.

O acabamento e apresentacdo dos pratos combinados e aperitivos simples é realizado, sob
supervisdo e de acordo com a ficha técnica de preparo.

A conservagao e o armazenamento, se for caso disso, de snacks simples e pratos combinados
séo efetuados, tendo em conta:

— As caracteristicas da preparagao culinaria em causa.

— Os procedimentos estabelecidos.

— Os recipientes, embalagens e equipamentos afetados.

— A temperatura ideal de conservagao de acordo com a natureza do produto.

— As regras de manipulagéo dos alimentos, entre outras.

As preparagdes culinarias sdo regeneradas a temperatura de servigo, aplicando os métodos
estabelecidos com o equipamento designado, seguindo as instrugdes recebidas.

Os utensilios e equipamentos utilizados no processo de confegdo de lanches simples e pratos
combinados sao limpos, quantas vezes forem necessarias, utilizando produtos e métodos
estabelecidos.

A temperatura requerida durante o processo € mantida, atuando sobre os reguladores dos
equipamentos de aquecimento e resfriamento utilizados, evitando consumos desnecessarios,
custos e desgaste.

EC4: Colaborar na preparacao de todos os tipos de preparagoées culinarias, prestando a assisténcia

ECS5:

neces
CD 4.1.

CD4.2.

CD43.

CD4.4.

CD 45.

Colab
CD5.1.

CD5.2.

saria ao seu nivel e cumprindo as instrugoes recebidas.

A aquisi¢cdo de matérias-primas e a preparagado e montagem de ferramentas e equipamento
séo efetuadas com base na ficha de fabrico ou no procedimento que a substitui.

A assisténcia necessaria para a preparagao e apresentagao de todos os tipos de preparagdes
culinarias é fornecida, em colaboragao com o superior hierarquico e seguindo instrugbes
precisas.

As mesas de trabalho, os utensilios e os equipamentos utilizados no processo sao limpas e
desinfetadas quantas vezes forem necessarias, utilizando os produtos adequados e de
acordo com os métodos estabelecidos.

Os equipamentos e os recursos energéticos estabelecidos para a realizagdo dos processos
sdo utilizados de forma racional, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

As normas aplicaveis a manipulagao de alimentos sdo sempre respeitadas, evitando
possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a qualidade estabelecida.
orar na preparagao e apresentagido de gastronomia cabo-verdiana.

As orientagdes recebidas sao interpretadas para a execugéo da tarefa, tendo em conta o
plano diario de trabalho.

A mise-en-place para a preparacgéao e apresentagao, de pratos da gastronomia cabo-verdiana
¢é efetuada, de acordo com o plano diario de trabalho, seguindo as normas de SHST.
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CD5.3.

CD54.

CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

CD5.8.

A preparagao e apresentagao de gastronomia cabo-verdiana, é realizada, sob supervisao,
aplicando as técnicas e normas basicas de manipulagdo de alimentos e utilizando, caso
necessario, as técnicas de confegao estabelecidas, seguindo as normas de SHST.

As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo sao realizadas,
de acordo com o plano de higienizagdo e com a frequéncia necessaria.

A temperatura dos equipamentos de calor e de frio € mantida nas condi¢des requeridas, e de
acordo com as normas de SHST, durante a preparagao e a apresentagao, sob a supervisao
do superior hierarquico.

Os equipamentos e meios energéticos estabelecidos para os processos sio utilizados
racionalmente, evitando excesso de consumos, custos e desgastes desnecessarios.

A limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo de producéo é efetuada de
acordo com o plano de higienizagao, e sempre que necessaria.

Os documentos de suporte incluidos nos manuais de procedimentos do estabelecimento que
verificam as boas praticas de SHST sao preenchidos.

EC6: Colaborar na preparagao e apresentag¢ao de sobremesas.

CD 6.1.

CD6.2.

CD 6.3.

CD 6.4.

CD 6.5.

CD 6.6.

A mise-en-place para a preparagao e apresentagao, de sobremesas basicas, é efetuada de
acordo com o plano diario de trabalho, seguindo as normas aplicaveis e de SHST.

A preparagado e apresentagcdo de sobremesas € realizada, sob supervisdo, aplicando as
técnicas e normas basicas de manipulagao de alimentos e utilizando, caso necessario, as
técnicas de confegéo estabelecidas e seguindo as normas de SHST.

As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo sao realizadas
de acordo com o plano de higienizagao, e sempre que necessario.

A temperatura dos equipamentos de calor e de frio € mantida nas condi¢des requeridas, e de
acordo com as normas de SHST, durante a preparacgdo e a apresentacao, sob a supervisdo
do superior hierarquico.

Os equipamentos e meios energéticos estabelecidos para os processos sao utilizados
racionalmente, evitando excesso de consumos, custos e desgastes desnecessarios.

A limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo de produgéo é efetuada de
acordo com o plano de higienizagéo, e sempre que necessaria.

Contexto profissional

Meios de producao

Equipamentos de confegao e mdveis proprios da area de produgdo culinaria; Maquinas auxiliares,
equipamentos e utensilios de cozinha; Matérias-primas/mercadorias; material de embalagem e
rotulagem; Materiais, equipamentos e produtos de limpeza.

Produtos e resultados

Equipamentos e utensilios higienizados na area de produgdo culinaria; Pratos simples, aperitivos,
lanches, preparados e apresentados; Preparagées basicas de miultiplas aplicagbes; Auxilio prestado aos
superiores hierarquicos da area de produgéo culinaria;

Informagoes utilizadas ou geradas

Normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar; Manuais de operagao de equipamentos, utensilios e
instalagdes da area de producéo culinaria; Documentos padronizados, nota/ficha de encomenda e ficha
técnica; Plano diario de producéo; Tabela de temperatura para conservagao de alimentos; Regulamentos
aplicaveis a manipulagcéo de alimentos e aos riscos profissionais.
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PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Coédigo: HRT008.A1_3 | Denominagdo: Operagbes Basicas de Cozinha

Nivel: 3 Familia Profissional: Hotelaria, Restauragéo e Turismo (HRT)

Duracgao indicativa: 670 horas

N.° | Denominagao

Unidades de 1 Realizar operagbes basicas de abastecimento, pré- UC340 3
Competéncia elaboragéo e conservacéo de alimentos B
(uc)

2 Auxiliar na preparagdo culinaria, realizar e apresentar UC316.1_3

preparagdes simples

UNIDADE FORMATIVA (UF) TRANSVERSAL

Denominagao Cadigo

Seguranga e higiene alimentar 40 h UF2.2

MODULOS FORMATIVOS (MF)

Denominagao Duragao Cddigo
Operacgdes de abastecimento, pré-elaboragéo e conservagao culinaria 100 h MF340_3
Preparacgao culinaria basica 170 h MF316.1_3
Modulo Formativo em Contexto Real de Trabalho 360 h MT_HRTO008.A1
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UNIDADE FORMATIVA (Transversal)

UF2.2: Segurancga e higiene alimentar

Duragao: 40 horas

Resultados de Aprendizagem (RA) e Critérios de Avaliagao (CA

RA1. Descrever as normas e as medidas vigentes e necessarias para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria na atividade de restauragao.

CA1.1.
CA1.2

Identificar e interpretar as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar

Descrever as principais fontes de contaminagao dos alimentos

RA2. Reconhecer as principais doengas transmitidas por alimentos e intoxicagoes alimentares

CA21.
CA22

CA23.

CA24.
CA25.
CA 2.6.
CA2T.

Identificar os tipos de intoxicagdes alimentares, relacionando-os com os agentes causadores.

Identificar as principais formas de transmissao de doencgas provocadas pela ma manipulagao
dos alimentos.

Explicar as consequéncias originadas pelo manuseamento inadequado dos alimentos na
produgao sobre a seguranga alimentar dos consumidores.

Descrever as boas praticas na manipulagéo de alimentos
Explicar as medidas de higiene pessoal do manipulador de alimentos
Descrever os comportamentos suscetiveis de causar riscos de contaminagéo de alimentos

Enumerar as boas praticas e legislagao vigente referentes a manipulagéo de alimentos

RA3. Descrever o correto layout de uma cozinha no dmbito da higiene, saide e segurancga alimentar

CA3.1.
CA3.2.
CA33.

Indicar o correto layout de uma cozinha e a sua importancia
Descrever o conceito “sempre em frente”

Descrever as formas de contaminagao cruzada

RA4. Reconhecer as medidas vigentes para assegurar os processos de higienizagdo e seguranga
na atividade de restauragao.

CA4.1.
CA4.2.
CA43.
CA44.
CA45.
CA 4.6.

CA 4.

Identificar os fatores e as situacdes de risco na atividade de restauracao.

Explicar as medidas de prevengéao e protegao aplicaveis na atividade de restauragao.
Identificar o regulamento e os planos de seguranga, aplicaveis a atividade de restauragao.
Explicar as medidas de atuagéo em situagdes de emergéncia

Explicar o conceito e processos de limpeza

Descrever o processo de limpeza de instalagbées e equipamentos de restauragao, tendo em
conta:

— Requisitos higiénicos gerais de instalacdes e equipamentos.
— Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
— Sinalizacao e isolamento de areas ou equipamentos

Numa situacgédo pratica, elaborar um plano de higienizagao na atividade de restauracéo, tendo
em conta:

— ldentificagdo do processo de limpeza
— Documentos de controlo a preencher

— Normas vigentes
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RAS5. Reconhecer a problematica ambiental originada na atividade de restauragdo e o controlo dos
residuos

CA5.1. Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com a sua origem, o seu estado,
a sua reciclagem e necessidade de depuragao.

CA5.2. Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestéo e eliminagéo de residuos na
atividade de restauragao.

CA5.3. Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras originadas pela
atividade de restauragao.
RAG6. Reconhecer a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para o seu
uso eficiente nas atividades de restauragao.

CA 6.1. Reconhecer as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de
restauracao e identificar possiveis agdes de reducdo de gastos.

CA6.2. Reconhecer o uso das energias renovaveis e as suas possibilidades num estabelecimento
de restauragao.

CA 6.3. Identificar as instalagbes elétricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauragéo e
0s pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

1. Saude, higiene e seguran¢a alimentar:
1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauragao.

1.2. Fontes de contaminagao dos alimentos:
e Fisicas;
e Quimicas;
e Bioldgicas.

1.3. Principais fatores que contribuem ao crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfegdo: diferenciagao de conceitos e aplicagdes.

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

1.6. Qualidade higiénica e sanitéria: conceitos e aplicacoes.

1.7. Autocontrolo: sistemas de analises de perigos e pontos de controlo critico ou HACCP.
1.7.1 Pré-requisito para implementacao do sistema de HACCP
1.7.2 Dossiers de HACCP (registos fisicos dos procedimentos)

1.8. Alimentagao e saude:

e Riscos para a salde derivados de uma incorreta manipulagdo de alimentos.
e Conceitos e tipos de doencgas transmitidas por alimentos.
e Responsabilidade da empresa na prevengao de doengas de transmissao alimentar.

1.9. Pessoal manipulador:
1.9.1 Saude e higiene pessoal: fatores, medidas, materiais e aplicagdes;
1.9.2 Vestuario e equipamentos de trabalho autorizados;
1.9.3 Gestos;
1.9.4 Feridas e a sua protegao;
1.9.5 Atitudes e habitos do manipulador de alimentos;
1.9.6 Importancia das boas praticas na manipulagéo de alimentos

2. Tipos de Intoxicagdes alimentares:
2.1. Biologicas: Perigos Bioldgicos (virus, bactérias, fungos, parasitas)

2.2. Fisicas
2.3. Quimicas

3. Doencas Transmitidas por alimentos e pelo manipulador:
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3.1. Formas de transmissao;

3.2. Principais intoxicagbes

3.3. Normas de Manipulagao de alimentos
3.4. Boas praticas para a diminui¢ao de riscos

Layout da cozinha:

4.1. Conceito de Layout
4.2. Servigo “sempre em frente”
4.3. Formas de contaminacao: Contaminacgbes cruzadas

Limpeza de instalagbes e equipamentos de restauracao:

5.1. Conceito e tipos de limpeza.
5.2. Requisitos higiénicos gerais de instalagdes e equipamentos.
5.3. Processos de limpeza: desinfegao, esterilizacado, desinfestacédo e desratizacao.
5.4. Produtos de limpeza de uso comum.
5.5. Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
5.6. Sinalizagdo e isolamento de areas ou equipamentos.
5.7. Importancia da Rotulagem:
5.7.1.Produtos Alergénicos;
5.7.2.1dentificacdo de Produtos
5.8. Plano de higienizagéao:
5.8.1.Documentos de controlo
5.8.2.Legislagéo vigente

Incidéncia ambiental da atividade de restauragao

6.1. Agentes e fatores de impacto ambiental.
6.2. Tratamento de residuos.
6.3. Regulamento aplicavel sobre protegdo ambiental.

Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauragao

7.1 Compras e abastecimento.
7.2 Elaboragao e servigo de alimentos e bebidas.
7.3 Limpeza e manutengéo.

Gestdo da agua e da energia em estabelecimentos de restauragao

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

8.2 Consumo de energia. Poupanca e alternativas energéticas. Boas praticas ambientais no uso
eficiente da energia.

Seguranga e situagdes de emergéncia na atividade de restauragao.

9.1. Seguranca:

Fatores e situagdes de risco mais comuns.
Identificagdo e interpretacdo das normas especificas de seguranca.

e Condicbes especificas de seguranga que devem reunir os locais, as instalagdes, o
mobiliario, os equipamentos, a maquinaria e os pequenos materiais caracteristicos da
atividade de restauragao.

9.2. Medidas de prevencgao e protegao:

¢ Nas instalagdes.
¢ Na utilizagdo de maquinas, equipamentos e utensilios.
¢ Os equipamentos de protegao individual e coletivo:

= Tipos.

= Adequagéo.
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= normativa.

9.3. Situagdes de emergéncia:

Procedimentos de atuagao, avisos e alarmes. Incéndios.
Fuga de gases.

Fugas de agua ou inundagoes.

Planos de emergéncia e evacuacgao.

Primeiros socorros.
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: OPERAGOES DE ABASTECIMENTO, PRE-ELABORAGCAO E CONSERVAGAO CULINARIA

Caodigo: MF340_3 ivel: Duragao: 100 horas

Associado a UC340_3: Realizar operagbes basicas de abastecimento, pré-elaboragéo e conservagao
de alimentos.

Resultados de Aprendizagem (RA) e Critérios de Avaliacao (CA

RA1. Efetuar a recegdo e o armazenamento das mercadorias, respeitando os requisitos do sistema
de qualidade estabelecido e as instrugdes pré-definidas

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

CA14.
CA1.5.
CA 1.6.
CA1.T.
CA1.8.
CA1.9.
CA 1.10.

Identificar a indumentaria profissional, utilizada no processo de abastecimento, pré-
elaboragao e conservagao de alimentos, indicando a sua importancia.

Descrever as normas de higiene pessoal, e de seguranga alimentar, utilizadas na
manipulacéo e no armazenamento de alimentos.

Identificar os produtos adequados para a higienizagdo do espago, os utensilios e os
equipamentos, de acordo com as normas de SHST aplicaveis.

Identificar a documentagao necessarios para a recegao e controlo de mercadorias
Distinguir o local, os utensilios e os equipamentos para a recepgao das mercadorias.
Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.
Interpretar rétulos e a documentagao habitual que acompanham as mercadorias.
Classificar os lugares de armazenamento basico das mercadorias.

Identificar a documentagao necessarios para o controlo

Numa situagao pratica de recegédo e armazenamento de mercadorias:

— Selecionar os locais, 0os equipamentos e os utensilios de rece¢do e armazenamento
das mercadorias;

— Preparar e higienizar o local, os utensilios e os equipamentos para o armazenamento
das mercadorias, cumprindo o plano de higiene e seguranga;

— Verificar o estado de conservacéo das mercadorias recebidas (deterioragdes, prazo de
validade, entre outros);

— Auxiliar na realizacdo de operagdes de controlo, utilizando os meios e instru¢des
previstos para o efeito, detetando desvios entre as quantidades qualidades referentes
as mercadorias solicitadas e as recebidas;

— Receber as mercadorias, organizando-as de acordo com o local, as dimensodes, os
equipamentos e o sistema estabelecido e aplicando rigorosamente as normas de
SHST;

— Manusear corretamente as mercadorias, de acordo com as normas sanitarias
aplicaveis,

— Utilizar a documentagdo de controlo para distinguir as mercadorias destinadas ao
armazenamento ou ao consumo imediato.

— Realizar operagbes basicas de armazenamento das mercadorias, organizando-as de
acordo com o local, as dimensdes, os equipamentos e o sistema estabelecido,
aplicando rigorosamente as normas de SHST, bem como as regras de armazenamento
(LIFO/FIFO);

— Efetuar o registo das mercadorias recebidas, para posterior controlo do stock.
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RA2. Diferenciar as matérias-primas alimentares comumente utilizadas na culinaria, descrevendo
as principais variedades e qualidades.

RA3.

RA4.

CA21.

CA22.

Identificar as matérias-primas alimentares habitualmente utilizadas, descrevendo as suas
caracteristicas fisicas (forma, cor, tamanho, etc.), as suas qualidades gastronémicas
(aplicagbes culinarias basicas), as suas necessidades basicas de pré-transformacgéo e as
suas necessidades de conservacao.

Descrever as formulas habituais de apresentacdo das matérias-primas culinarias de uso
corrente, indicando as qualidades, as caracteristicas e as necessidades de regeneragao e de
conservagao.

Identificar e descrever os equipamentos, utensilios e ferramentas basicas do servigo de
cozinha, tendo em conta as suas aplicagées e rendimento.

CA3.1.
CA3.2
CA33.

CA34.

CA35.

CA 3.6.

Identificar os tipos de equipamentos, utensilios e ferramentas utilizados na cozinha.
Descrever as fungdes dos equipamentos, utensilios e ferramentas e as regras de utilizagao.

Descrever os riscos associados a manipulagao inadequada dos equipamentos, utensilios e
ferramentas.

Explicar as normas de utilizagdo de equipamentos, utensilios e ferramentas de cozinha,
seguindo os procedimentos estabelecidos.

Descrever as agbes mais adequadas para a realizagdo das operagdes de limpeza e
manutengéo dos equipamentos e ferramentas do departamento de cozinha,

Assumir o compromisso de manter e cuidar do equipamento, e aproveitar a0 maximo os
meios utilizados no processo, evitando custos desnecessarios e desgaste.

Preparar e conservar vegetais crus, de acordo com as orientagées recebidas para a sua
posterior utilizagao na elaboragéao de diversos tipos de preparagoes culinarias.

CA4.1.
CA4.2.
CA43.

CA44.
CA45.

CA 4.6.

Identificar os tipos de vegetais crus
Descrever os cortes basicos dos vegetais crus.

Descrever as técnicas basicas de pré-preparacéo e tratamento de vegetais crus, tendo em
conta as suas caracteristicas e os tipos.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagéo dos vegetais crus.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos aplicados na conservagdo dos
vegetais crus.

Numa situagéo pratica de preparacao e conservagao de vegetais crus:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéao pré-
definido, o plano de higiene e seguranca e a indumentaria profissional;

— Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do produto
a confecionar e verificar os seus estados de funcionamento;

— Selecionar as matérias-primas de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar;

— Verificar o estado de conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as regras e
normas de SHST;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme a ficha
técnica, evitando os desperdicios;

— Selecionar o recipiente de conservag¢ao adequado;
— Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

— Efetuar a conservacgao e o acondicionamento dos vegetais, seguindo os procedimentos
estabelecidos e as normas de SHST;

— Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagdo e sempre que
necessario.
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RAS. Preparar e armazenar peixes, mariscos, aves e cagas crus de modo a que fiquem prontos para
utilizagcao na elaboracido de diversos tipos de pratos, respeitando as normas de qualidade

SHST.

CAS5.1.
CAS5.2.
CA5.3.
CA54.
CA5.5.
CA5.6.
CAS5.T.
CA5.38.

Identificar os tipos de peixes, mariscos, aves e cagas crus.

Explicar o processo de tratamento de peixes, mariscos, aves e cagas crus.

Identificar os tipos de cortes.

Descrever as técnicas basicas de pré-preparagao de peixes, mariscos, aves e cagas Crus.
Descrever os procedimentos de conservagao.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagao.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos utilizados na conservacéo.

Numa situacao pratica de preparacdo e armazenamento de peixes, mariscos, aves e cacas
crus:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgao pré-
definido, o plano de higiene e seguranga alimentar e a indumentaria profissional;

— Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do produto
a preparar e verificar os seus estados de funcionamento;

— Selecionar as matérias-primas de acordo com a ficha técnica do produto a preparar;

— Efetuar o corte de peixes, mariscos, aves e cagas crus, tendo em conta a sua posterior
utilizagdo ou comercializagdo, evitando o seu desperdicio;

— Selecionar o recipiente de conservagao adequado;
— Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

— Efetuar a conservacdo e o acondicionamento, seguindo os procedimentos
estabelecidos;

— Verificar o estado de conservagao das matérias-primas, tendo em conta as regras e as
normas de SHST;

— Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagdo e sempre que
necessario.

RAG6. Preparar e armazenar carnes, de modo a que fiquem prontas para utilizagao na elaboragéao de
diversos tipos de pratos, respeitando as normas de qualidade e SHST.

CA6.1.
CA6.2.
CA6.3.
CA6.4.
CA6.5.
CA 6.6.
CAG.7.
CA6.8.

Identificar os diferentes tipos de carnes.

Explicar o processo de tratamento de carnes.

Distinguir os diferentes tipos de cortes de carne.

Descrever as técnicas basicas de pré-preparagao de carnes.

Explicar os procedimentos de conservagao de carnes.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagéao.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos aplicados na conservagao.
Numa situagéo pratica de preparagcéo e armazenamento de carnes:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e seguranga e a indumentaria profissional;

— Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do produto
a preparar e verificar os seus estados de funcionamento;

— Selecionar as matérias-primas/ingredientes de acordo com a ficha técnica do produto
a preparar;
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— Efetuar o corte de carnes, tendo em conta a sua posterior utilizagdo ou
comercializagao, evitando o seu desperdicio;

— Selecionar o recipiente de conservacao adequado;
— Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

— Efetuar a conservacdo e o acondicionamento, seguindo os procedimentos
estabelecidos;

— Verificar o estado de conservacao das matérias-primas, tendo em conta as regras e
normas de SHSA,;

— Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagdo e sempre que
necessario.

RA7. Aplicar métodos simples de regeneragao, conservagao e embalagem de produtos crus e de
preparagdes culinarias adaptados as necessidades especificas de conservag¢iao, com o
equipamento adequado a cada caso.

CAT7.A.

CA7.2.

CAT73.

CAT74.

CA7S5.

Identificar locais adequados para a conservagcao de alimentos e necessidades de
regeneragao.

Diferenciar e descrever os métodos e equipamentos basicos de regeneragéo, conservagao e
embalagem dos mais utilizados.

Realizar as operagbes auxiliares prévias exigidas pelos produtos brutos, semiacabados e
preparagdes culinarias, dependendo do método ou equipamento escolhido, instrugdes
recebidas e destino ou consumo atribuido.

Realizar as operagdes necessarias para os processos de regeneragao, conservagao e
embalagem de todos os tipos de mercadorias.

Assumir o compromisso de aproveitar ao maximo os materiais e produtos utilizados no
processo, evitando custos e desgastes desnecessarios.

RAS8. Analisar e aplicar as normas higiénico-sanitarias referentes as unidades de produgido ou
servico de alimentos e bebidas, para evitar riscos de intoxicacao alimentar e contaminagao

ambiental.

CA8.1. Identificar e interpretar as normas higiénico-sanitérias obrigatérias relacionadas as
instalagdes, instalagdes, ferramentas e manipulagao de alimentos.

CA8.2. Classificar e interpretar a rotulagem dos produtos e ferramentas de limpeza e desinfecdo mais
comuns, de acordo com suas aplica¢des, descrevendo propriedades, vantagens, modos de
uso e respeito ao meio ambiente.

CA 8.3. Identificar os produtos e ferramentas de limpeza autorizados e utilizar os adequados em cada
caso, levando em consideragao as caracteristicas das unidades de produgéo ou servigo de
alimentos e bebidas.

CA 8.4. Enumerar os perigos alimentares mais comuns e as toxinas de origem alimentar, identificando
as suas possiveis causas.

CA8.5. Cumprir as normas higiénico-sanitarias e aplicar corretamente os métodos de limpeza e
ordem ao operar equipamentos, maquinas, ferramentas e bens e ao limpar as instalagdes.

CA 8.6. Reconhecer os efeitos graves derivados da intoxicagédo alimentar produzida como resultado

do ndo cumprimento das normas higiénico-sanitarias aplicaveis nos processos de
abastecimento, pré-processamento, conservagdo, embalagem e regeneracéo de produtos e
preparagdes culinarias.

1. O departamento de cozinha
1.1. Definicdo e organizacgéo carateristica.
1.2. Estruturas tipicas das instalagées e das zonas de produgao culinaria.
1.3. Especificidades dos diferentes tipos de restauragao: tradicional, coletiva, moderna,
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rapida, outras.
1.4. Competéncias basicas dos profissionais envolvidos no departamento.

1.5. Maquinas: tipos, localizagdo, modos de funcionamento caracteristicos, limpeza e
manutencao.

1.6. Matérias-primas: classificagdo gastrondmica e classificagdo comercial.
1.7. Rececao e armazenamento: métodos simples, documentacao e aplicagoes.
1.8. Formalizagao e transferéncia de pedidos de abastecimento interno.

2. Abastecimento e armazenamento de mercadorias.

2.1. Processos de abastecimento e armazenamento

2.2. Regras e normas para o abastecimento e armazenamento de matérias-
primas/mercadorias

2.3. Armazenamento e distribuicdo de matérias-primas/mercadorias

2.4. Inspegao, controlo, distribuicdo e armazenamento de matérias-primas.
2.5. Registos documentais.

2.6. Gestao e controlo de inventarios

3. Equipamentos e utensilios basicos de cozinha

3.1. Classificagao e descrigdo segundo as caracteristicas, as fungdes e aplicagdes
3.2. Localizagao e distribuigao

3.3. Aplicagao de técnicas basicas, dos procedimentos e modos de operagdo e controlo, segundo as
normas e procedimentos de SHST

4. Pré-elaboragées culinarias

4.1. Tratamento de matérias-primas:
4.1.1. Vegetais crus;
4.1.2. Peixes/mariscos e outros;
4.1.3. Carnes varias.
4.1.4. Outros produtos de utilizagao culinaria

4.2. Cortes e pegas mais usuais: Classificagao, caracterizagao e aplicagoes

4.3. Fases dos processos, riscos na execugao e controlo de resultados

4.4, Realizagao de operagdes necessarias para pré-elaboragdes culinarias, aplicando as técnicas e os
métodos adequados

5. Sistemas e métodos de conservagao e apresentagdo comercial de géneros e produtos culinarios

5.1. Classes e caracterizagao
5.2. ldentificagdo de equipamentos associados
5.3. Fases dos processos, riscos na execugao e controlo de resultados
5.4. Identificagdo de necessidades basicas de conservacéo e apresentacdo, segundo o momento de
uso e a natureza do género ou produto culinario em questao
6. Limpeza e desinfecao

6.1. A Higiene pessoal e a indumentaria profissional
6.2. Processos de limpeza segundo as normas de SHST
6.3. Produtos e equipamentos de limpeza.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo
Espacgos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditacdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Lei n°6/2013, de 11 de fevereiro;
Boletim Oficial n°9; | Série).
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Professor / Formador:

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

e O professor ou formador deve ter a formacao técnica relacionada com os conteudos do Médulo
Formativo.

e 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¢des de acesso ao médulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020
de 20 de fevereiro - Estrutura e Organizagdo do Catalogo Nacional de Qualificagdes.

Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualifica¢des.
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MF2: PREPARACAO CULINARIA BASICA

Cdédigo: MF316.1_3 Nivel: 3 Duragao: 170 horas

Associado a UC316.1_3: Auxiliar na preparacgao culinaria, realizar e apresentar preparagdes simples.

Resultados de Aprendizagem (RA) e Critérios de Avaliagao (CA

RA1. Preparar elaboragoes basicas de miiltiplas aplicagdes, de acordo com as orientagées, para
posterior utilizagao na elaboragao de pratos compostos e/ou acompanhamento de pratos.

RA2.

CA1.1.
CA1.2.
CA13.

CA14.

CA1.5.

CA1.6.

CA1.T.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.

Descrever as normas de higiene pessoal e de seguranga alimentar, utilizadas na manipulagéo
de alimentos.

Descrever as técnicas culinarias, indicando as fases de aplicagédo, e os procedimentos de
preparagao de:

— Fundos;

— Caldos;

— Molhos;

— Confecoes basicas.

Descrever os métodos de armazenamento e conservagdo dos fundos, caldos, molhos e
pratos elementares.

Identificar os recipientes e os equipamentos, utilizados na conservagéo dos fundos, caldos,
molhos e pratos elementares.

Numa situagéo pratica:
— Interpretar a ficha técnica ou procedimentos alternativos fornecidos.
— Realizar operagdes internas de abastecimento de mercadorias.

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgao pre-
definido, o plano de higiene e seguranga e a indumentaria profissional;

— Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha técnica;

— Aplicar técnicas simples de preparo de fundos, caldos, molhos, acompanhamentos
e pratos elementares tendo em conta as orientagdes e ficha técnica.

— Efetuar a conservacdo e o acondicionamento, seguindo os procedimentos
estabelecidos;

— Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizacdo e sempre que
necessario.

Preparar e apresentar, sob supervisao, pratos simples, aperitivos e lanches, aplicando as
técnicas basicas de preparagao.

CA 21,
CA22.
CA23.

CA24.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.
Descrever as técnicas culinarias, e os procedimentos de preparagéao de:

— Pratos simples;

— Aperitivos;

— Lanches.

Descrever os métodos de armazenamento e conservagao dos diferentes tipos de pratos
simples, aperitivos e lanches.
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CA 25.

Numa situagao pratica:
— Interpretar a ficha técnica ou procedimentos alternativos fornecidos.
— Realizar operagdes internas de abastecimento de mercadorias.

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e segurancga e a indumentaria profissional;

— Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha técnica;

— Confecionar, sob supervisao, os diferentes tipos de pratos simples, aperitivos e
lanches, tendo em conta a sua posterior utilizacado, evitando desperdicios;

— Efetuar a conservagdo, o acondicionamento e a regeneragdo, seguindo os
procedimentos estabelecidos;

— Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacgao.

RA3. Apoiar na preparagéao e apresentacao de pratos representativos da gastronomia cabo-verdiana
e da internacional (Europa, Asia, Américas e Africa).

CA3.1.
CA3.2
CA3.3.

CA34.
CA 3.5.
CA 3.6.
CA3.7.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho

Descrever as técnicas culinarias de preparagao e os procedimentos da gastronomia basica
cabo-verdiana e internacional, de acordo com o plano diario de trabalho.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservacao.

Descrever os métodos de armazenamento, conservagao e regeneragao.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos utilizados na conservacgao.
Numa situagéo pratica:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e seguranga e a indumentaria profissional;

— Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar e verificar os seus estados de funcionamento;

— Verificar o estado de conservagdo das matérias — primas, tendo em conta as
normas de saude, higiene e segurancga alimentar;

— Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha técnica;

— Preparar, sob supervisédo, pratos selecionados da gastronomia cabo-verdiana e
internacional;

— Efetuar a conservagcdo, o acondicionamento e regeneragdo, seguindo os
procedimentos estabelecidos;

— Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizacdo e sempre que
necessario.

RA4. Preparar e apresentar, sob supervisao, elaboragoes basicas de sobremesas.

CA 4.
CA4.2.

CA43.
CA44.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.

Descrever as normas de higiene pessoal e de segurancga alimentar utilizadas na manipulagao
de alimentos.

Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.

Descrever as técnicas culinarias de preparagao e os procedimentos basicos para elaboragéo
de sobremesas.
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RAS.

CA 4.5. Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagao de elaboragéo basica
de Sobremesas.

CA 4.6. Descrever os métodos de armazenamento ou conservagao de elaboragao basica de
CA 4.7. Numa situacgao pratica:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e segurancga e a indumentaria profissional;

— Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar e verificar os seus estados de funcionamento.

Analisar e aplicar as normas e condi¢des higiénico-sanitarias referentes as unidades de
producao ou servigco de alimentos e bebidas, para evitar possiveis riscos de intoxicagado
alimentar e contaminagdo ambiental.

CA5.1. Identificar e interpretar a regulamentagéo obrigatéria em matéria de saude e higiene relativa
as instalagdes, aos locais, aos utensilios e a manipulagéo dos alimentos.

CA5.2. Classificar e interpretar a rotulagem dos produtos e ferramentas de limpeza mais comuns, de
acordo com suas aplicagdes, descrevendo propriedades, vantagens, modos de uso e respeito
ao meio ambiente.

CA 5.3. Identificar os produtos e ferramentas de limpeza autorizados e utilizar os adequados em cada
caso, levando em consideragao as caracteristicas das unidades de produgao ou servigo de
alimentos e bebidas.

CA 5.4. Explicar os perigos alimentares mais comuns e as doengas de origem alimentar, identificando
as suas possiveis causas.

CA5.5. Cumprir as normas higiénico-sanitarias e aplicar corretamente os métodos de limpeza e
ordem ao operar equipamentos, maquinas, ferramentas e bens e ao limpar as instalagdes.

CA5.6. Descrever os efeitos graves das intoxicagbes alimentares resultantes do incumprimento das
normas sanitarias e de higiene nos processos de produgao culinaria.

Técnicas basicas de cozinha

1.1. Classificacao, defini¢gdo, descricado e aplicagoes.

1.2. Processos de execucgao: fases, instrumentos e procedimentos mais comuns.
1.3. Tratamento e efeitos sobre as matérias-primas.

1.4. Terminologia utilizada na produgao culinaria.

Técnicas de preparagées culinarias basicas

2.1. Descrigao e aplicagoes.

Elaboragdes culinarias basicas de multiplas aplicagées (fundos, caldos, molhos e pratos
elementares)

3.1. Descrigdo e aplicagoes.

3.2. Aplicagdo das respetivas técnicas e procedimentos de execugdo de elaboragdes culinarias
basicas ou elementares.

Elaboragoes elementares de cozinha

4.1. Aplicagao das técnicas de preparacao para elaboragdes culinarias basicas utilizando:
4.1.1. Hortaligas, verduras e tubérculos, frutas e frutos
4.1.2. Legumes, arroz e massas.
4.1.3. Leguminosas
4.1.4. Ovos.
4.1.5. Carnes de diferentes classes.
4.1.6. Peixes, mariscos, moluscos e outros produtos marinhos.
4.1.7. Produtos Especificos.

25



Qualificagéo Profissional HRT008.A1_3
Operagdes Basicas de Cozinha

4.2. Elaboragéo de pratos elementares
4.2.1. Entradas e aperitivos simples, frios e quentes.
4.2.2. Saladas simples e compostas.
4.2.3. Sopas, cremes e caldos.
4.2.4. Guarnigoes
4.2.5. Elaboragbes a base de hortaligas, verduras, tubérculos e legumes.

5. Gastronomia cabo-verdiana

5.1. Caracteristicas gerais e evolugao histérica.
5.1.1. Matérias-primas mais utilizadas.
5.1.2. Gastronomia Regional
5.1.3. Tradigdes (Festas Populares)
5.1.4. Processo de elaboragao de pratos mais caracteristicos

6. Gastronomia Internacional

6.1. A cozinha francesa, italiana e portuguesa
6.1.1. Caracteristicas.
6.1.2. Elaboragdes culinarias mais representativas.

6.2. A gastronomia das Américas
6.2.1. Caracteristicas.
6.2.2. Elaboragdes culinarias mais representativas.

6.3. A gastronomia Africana
6.3.1. Caracteristicas.
6.3.2. Elaboragdes culinarias mais representativas

6.4. A gastronomia Asiatica.
6.4.1. Caracteristicas.
6.4.2. Elaboragdes culinarias mais representativas

7. Preparagoes Basicas para a elaboragao de sobremesas

7.1. Matérias-Primas
7.2. Familias de produtos
7.3. Aplicagoes.

8. Seguranca e higiene alimentar em operacdoes basicas de aquisi¢do, pré-processamento e
conservagao culinaria

8.1. Condicdes especificas de segurancga a respeitar pelos locais, instalagdes, mobiliario,
equipamento, maquinas e pequeno equipamento caracteristicos das unidades de
producgao culinaria.

8.2. Requisitos para os manipuladores de alimentos.

8.3. Residuos e gestao de residuos

8.4. Limpeza e desinfecado: diferenciagdo de conceitos, aplicagdes.

8.5. Rotulagem dos géneros alimenticios: leitura e interpretacdo dos roétulos de
informagao obrigatdria.

8.6. Qualidade higiénico-sanitaria: conceitos e aplicagdes.
8.7. Autocontrolo: sistemas de analise de perigos e pontos criticos de controlo.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo
Espacos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditagdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Lei n°6/2013, de 11 de fevereiro;
Boletim Oficial n°9; | Série).

Professor / Formador:

e O professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptidao Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formagéo pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.
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e O professor ou formador deve ter a formagao técnica relacionada com os conteudos do Mdédulo
Formativo.

e O professor ou formador deve ter experiéncia profissional de um minimo de 3 anos nas
competéncias incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Modulo Formativo
Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢des de acesso ao médulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n° 09/2020
de 20 de fevereiro - Estrutura e Organizagédo do Catalogo Nacional de Qualificagbes.

Portaria Conjunta n° 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificagdes
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MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO

Caddigo: MT_HRTO008.A1 Duragao indicativa: 360 horas
Associado a todas as Unidades de Competéncia \

Resultados de Aprendizagem (RA) e Critérios de Avaliacdo (CA

RA1.

RA2.

RA3.

RA4.

Receber alimentos e bebidas para posterior armazenamento e distribuigao.

CA1.1. Interpretar rétulos e documentagdo comum que acompanha os alimentos e bebidas
fornecidos.

CA1.2. Auxiliar narealizagdo de operagdes de controle, utilizando meios e instru¢des fornecidos para
esse fim, detetando desvios entre as quantidades-qualidades das mercadorias solicitadas e
as recebidas.

CA 1.3. Manusear corretamente, e de acordo com as normas higiénico-sanitarias aplicaveis, tanto o
equipamento de controle quanto as préprias mercadorias destinadas ao armazenamento ou
consumo imediato.

CA1.4. Realizar operagdes basicas de armazenamento de alimentos e bebidas, ordenando-as de
acordo com o local, dimensbes, equipamentos e sistema estabelecidos, e aplicando
rigorosamente as normas higiénico-sanitarias.

CA1.5. Detetar possiveis deterioragbes ou perdas de mercadorias durante o periodo de
armazenagem, realizando operagdes de remocgao e indicando os possiveis departamentos a
serem informados nos diferentes tipos de estabelecimentos.

CA1.6. Atuar com a responsabilidade e honestidade exigidas pela participagao nos processos de
recebimento, armazenagem e distribuicado de mercadorias.

Utilizar os equipamentos, maquinas, utensilios e ferramentas que constituem o equipamento
basico do servigo de cozinha, de acordo com as suas aplicagdes e em fungado do seu étimo
rendimento.

CA21. Num caso pratico de identificagdo de utensilios, ferramentas, equipamento e maquinas de
um departamento de cozinha tipico, descrever:

— Funcoes.

Regras de utilizagéo.

Resultados quantitativos e qualitativos obtidos.

Riscos associados ao seu manuseamento.

— Manutengao necessaria para a sua utilizagao.

Aplicar métodos simples de regeneragao, conservagdao e embalagem de produtos crus e de
preparagdes culinarias adaptados as necessidades especificas de conservagdo, com o
equipamento adequado a cada caso.

CA3.1. Realizar as operagbes necessarias para os processos de regeneragdo, conservagio e
embalagem de todos os tipos de mercadorias.

Analisar e aplicar as normas higiénico-sanitarias referentes as unidades de produgdo ou
servigo de alimentos e bebidas, para evitar riscos de intoxicagao alimentar e contaminacgao
ambiental.

CA4.1. Identificar e interpretar as normas higiénico-sanitarias obrigatérias relacionadas as
instalagdes, instalagdes, ferramentas e manipulagao de alimentos.

CA 4.2. Classificar e interpretar a rotulagem dos produtos e ferramentas de limpeza e desinfegdo mais
comuns, de acordo com suas aplicagdes, descrevendo propriedades, vantagens, modos de
uso e respeito ao meio ambiente.
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RAS.

RAG.

RA?7.

CA 4.3. |dentificar os produtos e ferramentas de limpeza autorizados e utilizar os adequados em cada
caso, levando em consideracao as caracteristicas das unidades de produgao ou servigo de
alimentos e bebidas.

CA 4.4. Enumerar os perigos alimentares mais comuns e as toxinas de origem alimentar, identificando
as suas possiveis causas.

CA 4.5. Cumprir as normas higiénico-sanitarias e aplicar corretamente os métodos de limpeza e
ordem ao operar equipamentos, maquinas, ferramentas e bens e ao limpar as instalagdes.

CA 4.6. Reconhecer os efeitos graves derivados da intoxicagédo alimentar produzida como resultado
do ndo cumprimento das normas higiénico-sanitarias aplicaveis nos processos de
abastecimento, pré-processamento, conservagao, embalagem e regeneragao de produtos e
preparagdes culinarias.

Efetuar preparagées basicas de multiplas aplicagées e preparar e apresentar preparagdes
culinarias simples, aplicando técnicas culinarias simples e previamente definidas.

CA5.1. Realizar apresentacbes descomplicadas de preparagdes culinarias elementares,
demonstrando sensibilidade e gosto artistico na execugdo das respetivas operagbes de
acabamento.

Confecionar e apresentar pratos combinados simples e aperitivos de acordo com a definicdo
do produto, aplicando as regras basicas de preparagao.

CA 6.1. Realizar operagbes internas de abastecimento de mercadorias, interpretando fichas técnicas
ou procedimentos alternativos e formalizando os comprovantes ou documentos fornecidos.

CA 6.2. Identificar e organizar corretamente os bens, utensilios e ferramentas necessarios a
preparagao de pratos combinados e aperitivos simples.

CA 6.3. Aplicar técnicas simples para o preparo e apresentagido de pratos combinados e aperitivos
simples, com base nas informagdes fornecidas, seguindo os procedimentos adequados,
demonstrando sensibilidade artistica e sabor ao realizar operagbes de acabamento e
cumprindo as normas de manipulacao de alimentos.

CA 6.4. Identificar os métodos de conservagédo e os locais de armazenagem adequados para as
preparagdes e aplica-los, tendo em conta o destino pretendido ou o consumo atribuido, a
natureza dos seus componentes e as regras de manuseamento.

CA 6.5. Assumir o compromisso de manter e cuidar das instalagdes e equipamentos, e aproveitar ao
maximo as matérias-primas utilizadas no processo, evitando custos desnecessarios e
desgaste.

Realizar as operag6es necessarias para prestar assisténcia nos processos de preparagao e
apresentacao de todos os tipos de preparagoes culinarias, mostrando recetividade e espirito
de cooperacao.

CA7.1. Realizar operagdes internas de abastecimento de mercadorias, interpretando fichas técnicas
ou procedimentos alternativos e formalizando os comprovantes ou documentos fornecidos.

CA7.2. Identificar e organizar corretamente os produtos, ferramentas e ferramentas necessarias para
a execugao de operagdes simples em processos de preparagao e apresentagao de todos os
tipos de preparagées culinarias, seguindo indicagdes precisas.

CA7.3. Realizar operagdes especificas e simples para auxiliar nos processos de preparo culinario,
no prazo estabelecido, aplicando técnicas simples e adequadas, cumprindo as regras e
instrugdes recebidas e mantendo espirito de colaboragao.

CA7.4. Assumir o compromisso de manter e cuidar das instalagdes e equipamentos, e aproveitar ao
maximo as matérias-primas utilizadas no processo, evitando custos e desgastes
desnecessarios.
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