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PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo: |HRT008_3 |Denominagéo OPERACOES BASICAS DE COZINHA

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

Realizar operagdes basicas de abastecimento, pré-preparagdo e conservagao
COMPETENCIA de produtos culinarios, apresentar pratos simples e colaborar em todo o tipo de

GERAL preparagdes e confec¢des culinarias, respeitando as normas de Saude, Higiene
e Seguranga Alimentar no Trabalho.

N.° ‘ Denominagéao Cadigo

1 Realizar operagdes basicas de abastecimento. UC314_3

Unidades de )
Competéncia (UC) 2 Efetuar a pré-preparagéo e a conservagao dos alimentos. UC315_3

Auxiliar na pré-paragdo culinaria, realizar e apresentar

3 ~ . UC316_3
preparagdes simples. -

Ambito profissional:

Desenvolve a sua atividade profissional em grandes, médias e pequenas empresas
de eventos e demais estabelecimentos manipuladores de alimentos, principalmente
no sector da restauragao, dependendo de um superior hierarquico, e/ou por conta
prépria, de acordo com os regulamentos vigentes aplicado a esta area.

Sectores produtivos:

Esta qualificagao insere-se, principalmente, em sectores e subsectores produtivos e
de prestagcao de servigos em que sao desenvolvidos processos de abastecimento,
preparagao e distribuigao de preparagdes culinarias. Também, pode ser encontrado
em qualquer outro sector produtivo em que este tipo de processo se desenvolva, nos
subsectores de hotelaria e restauragdo e também em estabelecimentos dedicados a
pré-preparagao e comercializagao de alimentos crus, lojas especializadas em pronto
a comer, empresas dedicadas ao armazenamento, embalagem e distribuicdo de
produtos alimentares.

AMBIENTE
PROFISSIONAL

Ocupacgoes e postos de trabalho relacionados:
(CNP 2010)

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

UC1: Realizar operacdes basicas de abastecimento
Codigo: UC314_3 Nivel: 3

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

EC1: Efetuar arececao e o controlo da mercadoria solicitada, respeitando as normas de Saude, Higiene
e Segurancga Alimentar.

CD1.1. A limpeza, das superficies, utensilios e equipamentos, € realizada, utilizando os produtos
adequados, cumprindo o plano de higienizagao de acordo com as normas _de saude, higiene e
seguranca aplicaveis.

CD1.2. As instru¢cdes de seguranga sao cumpridas na utilizagdo e manuseamento dos produtos
utilizados na limpeza, tendo em conta a sua toxicidade e/ou possibilidade de contaminagao
ambiental.

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

CD1.4. As matérias-primas solicitadas sdo recebidas de acordo com a ficha de controlo, verificando se
cumprem, entre outras, as seguintes condigdes:

o Unidades e pesos solicitados;

e Condicado e qualidade determinada;
e Data de validade;

e Embalagem em perfeitas condicdes;

e Temperatura de armazenamento durante o transporte.

CD1.5. As baixas, devido ao mau estado ou quebra, sao identificadas nos inventarios e comunicadas ao
seu superior hierarquico.

CD1.6. As condigbes de limpeza, ambientais e sanitarias dos armazéns e das camaras frias, que
impedem o _.desenvolvimento bacteriolégico sao verificadas, garantindo a qualidade de
conservagao.

CD1.7. A sua participacdo na melhoria da qualidade é garantida durante todo o processo.
EC2: Efetuar o armazenamento das mercadorias/matérias-primas solicitadas, respeitando as normas
de Saude, Higiene e Segurang¢a Alimentar.

CD2.1. A limpeza, das superficies, equipamentos e utensilios, é realizada utilizando os produtos de
limpeza adequados, cumprindo o plano de higienizagdo de acordo com as normas de saude,
higiene e seguranga aplicaveis.

CD 2.2. As mercadorias/matérias-primas séo controladas na rece¢ao e armazenadas, tendo em conta:
e As suas caracteristicas organoléticas;
e A temperatura adequada;
e O grau de humidade de conservacgao;
e Ailuminacéo e ventilagéo;
e As normas bésicas de armazenamento e as normas de higiene;

e Os fatores de risco.

CD 2.3. A ficha de armazém é preenchida de acordo com os procedimentos estabelecidos.

CD 2.4. As mercadorias/matérias-primas sdo armazenadas de acordo com a sua natureza e tendo em
conta as instrugbes do fabricante para a sua correta conservagao.
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CD 2.5. As mercadorias/matérias primas sdo armazenadas de acordo com os critérios de racionalizagao
para facilitar o seu fornecimento e distribuicdo, aplicando os critérios de armazenamento First In,
First Out (FIFO) ou Last In, First Out (LIFO).

CD 2.6. As condicbes de limpeza, ambientais e sanitarias dos armazéns e das camaras frias, que
impedem o desenvolvimento bacteriolégico sdo verificadas, garantindo a qualidade de
conservagao.

CD 2.7. A sua participagdo na melhoria da qualidade é garantida durante todo o processo.

Contexto profissional

Meios de produgao

Equipamentos e instrumentos de medicdo; Armazéns; Equipamento de refrigeragao; Moveis; Utensilios;
Camara frigorifica; Cubas e recipientes para lavagem propria; Mercadorias/matérias-primas; Material de
embalagem e rotulagem; Materiais de limpeza.

Produtos e resultados

Equipamentos, utensilios e camara frigorifica higienizados; Registo dos dados correspondentes a rececéo,
armazenamento; Produtos acondicionados nos suportes estabelecidos.

Informacgao utilizada ou gerada

Instrugbes sobre seguranga, uso € manuseio de produtos de limpeza e desinfecdo; Nota de entrega e cartdes
de armazéns; Tabela de temperatura para conservagao de alimentos; Regulamentos aplicaveis a manipulagéo
de alimentos e riscos profissionais; Regras de armazenamento (FIFO ou LIFO).
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UC2: Efetuar a pré-preparagao e a conservagao dos alimentos

Cédigo: UC315_3 Nivel: 3

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

EC1: Preparar e organizar o trabalho a realizar, tendo em conta as orientagdes recebidas e as normas
de qualidade e as normas de Saude, Higiene alimentar e Seguranga no Trabalho.

CD1.1. O posto de trabalho é preparado para a execugao das tarefas, aplicando as normas de Saude,
Higiene alimentar e Seguranca no trabalho.

CD1.2. As mercadorias/matérias-primas, os produtos auxiliares, os equipamentos. e os utensilios
necessarios sao selecionados de acordo com as tarefas a serem realizadas.

EC2: Preparar e conservar vegetais crus, de acordo com as orientagées recebidas, para a sua posterior
utilizagao na elaboragao de diversos tipos de pratos ou comercializagao.

CD 2.1. As orientacdes recebidas sdo interpretadas para a execucdo da tarefa, tendo em conta o plano
diério de trabalho.

CD2.2. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios adequados sao identificados e preparados,
seguindo as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar.

CD2.3. A preparagédo de vegetais é realizada seguindo as instrugdes do seu superior hierarquico,
aplicando as técnicas basicas de pré-preparagéo e tratamento de vegetais crus.

CD 2.4. O corte dos vegetais crus é feito, tendo'em conta a sua posterior utilizagdo ou comercializagéo,
evitando o seu desperdicio.

CD 2.5. A manipulagéo e a conservagao dos vegetais crus sdo feitas, tendo em conta as caracteristicas
e os tipos, utilizando recipientes e equipamentos correspondentes, nas temperaturas adequadas
e seguindo os procedimentos estabelecidos.

CD 2.6. A temperatura requerida durante os processos de conservagdo émantida, atuando sobre os
reguladores dos equipamentos de refrigeracdo utilizados, evitando consumos, custos e
desgastes desnecessarios.

CD2.7. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sido higienizados,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagao.

CD 2.8. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos durante todo o processo
de conservagao, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a qualidade
estabelecida:

EC3: Preparar e armazenar peixes, mariscos, aves e cag¢as crus, de modo que fiquem prontos para
utilizacao na elaboragao de diversos tipos de pratos ou para posterior comercializagao,
respeitando as normas de qualidade e as normas de Saude, Higiene alimentar e Seguranga no
trabalho.

CD 3.1. As orientacbes recebidas sao interpretadas para a execugao da tarefa, tendo em conta o plano
didrio de trabalho.

CD 3.2. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios adequados sao identificados e preparados,
seguindo as normas aplicaveis de higiene e seguranca alimentar.

CD3.3. A preparagao de peixes, mariscos, aves e cagas crus é realizada, seguindo as instrucoes,
aplicando as técnicas basicas de pré-preparagao e tratamento.

CD 3.4. O racionamento e corte, dos peixes, mariscos, aves € cagas crus, sao feitos, tendo em conta a
sua posterior utilizagdo ou comercializagado, procurando o maximo aproveitamento dos mesmos.

CD 3.5. A manipulagao e a conservagao, dos peixes, mariscos, aves e cagas crus, sao feitas, tendo em
conta as caracteristicas e os tipos, utilizando recipientes e equipamentos correspondentes, nas
temperaturas adequadas e seguindo os procedimentos estabelecidos.
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CD 3.6. A temperatura requerida durante os processos de conservagao émantida, atuando sobre os
reguladores dos equipamentos de refrigeragdo utilizados, evitando consumos, custos e
desgastes desnecessarios.

CD3.7. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sido higienizados,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagéo.

CD 3.8. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o processo
de conservagao, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a qualidade
estabelecida.

EC4: Preparar e armazenar carnes, de modo que fiqguem prontos para utilizagdao na elaboragao de
diversos tipos de pratos ou para posterior comercializagao, respeitando as normas de qualidade
e as normas de Saude, Higiene alimentar e Seguranga no Trabalho.

CD 4.1. As orientacdes recebidas sdo interpretadas para a execugao da tarefa, tendo em conta o plano
diério de trabalho.

CD4.2. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios adequados sado identificados e preparados,
seguindo as normas aplicaveis de higiene e seguranga alimentar.

CD4.3. A preparagao e o corte de carnes sao realizados, seguindo as instru¢cdes do seu superior
hierarquico, aplicando as técnicas basicas de pré-preparagao e tratamento.

CD4.4. O racionamento durante o corte de carnes é feito, tendo em conta a sua posterior utilizagdo ou
comercializag&o, procurando 0 maximo aproveitamento dos mesmos:

CD4.5. O corte e a conservagao das carnes sao feitas, tendo em conta as caracteristicas e os tipos,
utilizando recipientes e equipamentos correspondentes, nas temperaturas adequadas e
seguindo os procedimentos estabelecidos.

CD4.6. A temperatura requerida durante os processos de conservagao émantida, atuando sobre os
reguladores dos equipamentos de refrigeracdo utilizados, evitando consumos, custos e
desgastes desnecessarios.

CD4.7. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sdo higienizados,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizacgéo.

CD 4.8. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o processo
de conservagao, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a qualidade
estabelecida.

Contexto profissional

Meios de producgéao

Equipamentos e instrumentos de. medicdo; Armazéns; Equipamento de refrigeragdo; Moveis; Utensilios;
Camara frigorifica; Cubas e recipientes para lavagem propria; Mercadorias/matérias-primas; Material de
embalagem e rotulagem; Materiais de limpeza.

Produtos e resultados

Equipamentos, utensilios e camara frigorifica higienizados; Trabalho preparado e organizado; Vegetais crus
pré-preparados e conservados; Peixes, mariscos, aves e cagas crus pré-preparados e conservados; Carnes
pré-preparados e conservados; Produtos acondicionados nos suportes estabelecidos; Registo dos Produtos
pré-preparados.

Informacgao utilizada ou gerada

Instrugbes sobre seguranga, uso e manuseio de produtos de limpeza e desinfe¢ao; Tabela de temperatura para
conservagao de alimentos; Regulamentos aplicaveis a manipulagéo de alimentos e riscos profissionais; Regras
de armazenamento (FIFO ou LIFO).
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UC3: Auxiliar na pré-preparacgao culinaria, realizar e apresentar preparagcoes simples

Cédigo: UC316_3 Nivel: 3

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

EC1: Colaborar na pré-preparagao e apresentacdao de todos os tipos de preparagdes culinarias,
prestando a assisténcia necessaria ao seu nivel e cumprindo as instru¢oes recebidas.

CD 1.1. Aindumentaria profissional & identificada, indicando a sua importancia de acordo com as normas
de higiene pessoal e de seguranga alimentar utilizadas na manipulagéo de alimentos.

CD1.2. As instalagdes, os equipamentos, os utensilios e as matérias primas_séo-identificados e
preparados com base na ficha técnica do produto, seguindo as normas de Saude, Higiene e
Segurancga alimentar.

CD 1.3. A mise-en-place, para a preparacao de todos os tipos de preparagdes culinarias, sao efetuadas
de acordo com o plano diario de trabalho seguindo, as normas de higiene e seguranca
alimentar.

CD 1.4. A assisténcia necessaria, para a preparagao e apresentagac de todos os tipos de preparagdes
culinarias, é prestada, colaborando com o superior hierarquico e seguindo as instrugdes.

CD1.5. Os equipamentos e os recursos energéticos estabelecidos para a realizagdo dos processos
sdo utilizados racionalmente, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios.

CD1.6. A limpeza e desinfegdo das bancadas de trabalho, utensilios e equipamentos utilizados no
processo sao efetuadas sempre que necessario, utilizando os produtos adequados, de acordo
com os métodos estabelecidos e com o plano de higienizacao.

CD1.7. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo, seguindo as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar.

CD 1.8. A sua participacao na melhoria da qualidade é garantida durante todo o processo.

EC2: Preparar elaborag¢bées basicas de miiltiplas aplicagées, de acordo com as orientagcdes, para
posterior utilizagcdo na elaboragdo de pratos compostos ou acompanhamento de pratos, tais
como, guarnigoes diversas, saladas, molhos frios e quentes, geleias, legumes torneados,
branqueados, entre outros.

CD 2.1. Aindumentaria profissional é identificada, indicando a sua importancia de acordo com as normas
de higiene pessoal e de seguranga alimentar utilizadas na manipulagao de alimentos.

CD 2.2. Ascinstalagdes, os equipamentos, os utensilios e as matérias primas sao identificados e
preparados com base na ficha técnica do produto, seguindo as normas de Saude, Higiene e
Seguranga alimentar.

CD 2.3. A mise-en-place para a preparacao dos caldos, molhos, manteigas compostas, gelatinas, entre
outros, sao efetuadas de acordo com o plano diério de trabalho, seguindo as normas aplicaveis.

CD24. As elaboragbes basicas de miultiplas aplicagbes, tais como, caldos, molhos, manteigas
compostas, gelatinas, entre outros, sdo realizadas aplicando as técnicas e normas basicas de
manipulagdo de alimentos crus e utilizando, caso necessario, as técnicas de cozedura
estabelecidas.

CD 2.5. O acondicionamento das elaboracgdes basicas é efetuado, utilizando recipientes, equipamentos
e temperaturas adequadas, seguindo as normas aplicaveis.

CD 2.6. As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo sao realizadas com
a frequéncia estabelecida, utilizando produtos adequados e aplicando métodos pré-
estabelecidos, de acordo com as normas de Saude, Higiene e Seguranca alimentar e Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP).

CD 2.7. Atemperatura dos equipamentos de calor e de frio € mantida nas condigdes requeridas, durante
a confegao das elaboragdes basicas de multiplas aplicagdes, utilizando operagbes manuais ou
outros meios de controlo de processos.
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EC3:

ECA4:

CD238.

CD 2.9.

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

A sua participagao na melhoria da qualidade é garantida durante todo o processo.

Preparar e apresentar, sob supervisao, pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros, de
acordo com a definicdo do produto e aplicando as técnicas basicas de preparagao.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD3.4.

CD 3.5.

CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.8.

CD 3.9.

A indumentaria profissional é identificada, indicando a sua importancia, de acordo com as normas
de higiene pessoal e de seguranga alimentar utilizadas na manipulagéo de alimentos.

As instalagbes, os equipamentos, os utensilios e as matérias-primas s&o identificados e
preparados com base na ficha técnica do produto, seguindo as normas de Saude, Higiene e
Seguranga alimentar.

A mise-en-place para a preparagao dos pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros sao
efetuadas, de acordo com o plano diario de trabalho e seguindo as normas aplicaveis.

A preparagao dos pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros, é feita sob supervisao,
aplicando as técnicas basicas de manipulagao de alimentos crus, utilizando, quando apropriado,
as técnicas de cozimento estabelecidas.

A finalizagdo e a apresentagcdo dos pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros, séo
realizadas, sob supervisdo e de acordo com as especificagdes técnicas.

A conservagao dos pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros; quando apropriado, sao
realizados, tendo em conta:

e As caracteristicas da preparagao culinaria em questao;

e  Os procedimentos estabelecidos;

Os recipientes, as embalagens e os equipamentos atribuidos;

A temperatura ideal de conservagao para cada tipo de produto;

Os regulamentos aplicaveis-a manipulagao dos alimentos, entre outros.

A temperatura necessaria durante o processo é mantida, atuando sobre os reguladores dos
equipamentos de aquecimento e refrigeracao utilizados, evitando consumo, custos e desgastes
desnecessarios.

A limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo de produgéo, dos pratos simples,
aperitivos, lanches, entre outros, é efetuada com a frequéncia necessaria, utilizando os produtos
e métodos estabelecidos e de acordo com o plano de higienizagao.

A sua participacao na melhoria da qualidade é garantida durante todo o processo.

Preparar e apresentar, gastronomia basica cabo-verdiana e internacional.

CD4.1.

CD4.2.

CD43.

CD4.4.

CD 45.

A indumentaria profissional é identificada, indicando a sua importéncia de acordo com as normas
de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas na manipulagéo de alimentos.

As instalagbes, os equipamentos, os utensilios e as matérias primas sdo identificados e
preparados com base na ficha técnica do produto, seguindo as normas de Saude, Higiene e
Seguranga alimentar.

A mise-en-place para a preparagdo e apresentagao, da gastronomia basica cabo-verdiana e
internacional, sdo efetuadas, de acordo com o plano diario de trabalho, seguindo as normas
aplicaveis.

As elaboragbes para a preparagdo e apresentacdo, da gastronomia basica cabo-verdiana e
internacional, sao realizadas aplicando as técnicas e normas basicas de manipulagdo de
alimentos crus e utilizando, caso necessario, as técnicas de cozedura estabelecidas.

O acondicionamento das elaboragdes basicas é efetuado, utilizando recipientes, equipamentos
e temperaturas adequadas, seguindo as normas aplicaveis.
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CD 4.6.

CD4.7.

CD 4.3.

CD 4.9.

As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo sao realizadas com
a frequéncia estabelecida, utilizando produtos adequados e aplicando métodos pré-
estabelecidos, de acordo com as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar e Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP).

A temperatura dos equipamentos de calor e de frio € mantida nas condi¢ées requeridas, durante
a preparacgao e apresentacdo, da gastronomia basica cabo-verdiana e internacional, utilizando
operagbes manuais ou outros meios de controlo de processos.

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

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 higienizacao

EC5: Preparar e apresentar elaboracio basica de sobremesas.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD5.4.

CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

CD5.38.

CD5.9.

A indumentaria profissional é identificada, indicando a sua importancia de acordo com as normas
de higiene pessoal e de seguranga alimentar utilizadas na manipulagao de alimentos.

As instalacbes, os equipamentos, os utensilios e as matérias primas sao identificados e
preparados com base na ficha técnica do produto, seguindo as normas de Saude, Higiene e
Seguranga alimentar.

A mise-en-place para a preparacao e apresentagdo, de sobremesas basicas, sédo efetuadas de
acordo com o plano diario de trabalho, seguindo as normas aplicaveis.

As elaboragbes para a preparagédo e apresentagado, de sobremesas basicas, sao realizadas
aplicando as técnicas e normas basicas de manipulagdo de alimentos cruz e utilizando, caso
necessario, as técnicas de cozedura estabelecidas.

O acondicionamento das elaboragbes basicas de sobremesas é efetuado, utilizando recipientes,
equipamentos e temperaturas adequadas, seguindo as nhormas aplicaveis.

As tarefas de limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados no processo sdo realizadas com
a frequéncia estabelecida, utilizando produtos adequados e aplicando métodos pré-
estabelecidos, de acordo com as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar e Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP).

A temperatura dos equipamentos de calor e de frio € mantida nas condigées requeridas, durante
a preparagéao e apresentacao, dos produtos basicos de pastelaria, utilizando operagdes manuais
ou outros meios de controlo de processos.

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

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 higienizagao

Contexto profissional

Meios de producao

Equipamentos e moéveis proprios da area de produgdo culinaria: forno, chapa, salamandra, fritadeira e
outros; Maquinas auxiliares, equipamentos, utensilios de cozinha e camara frigorifica, Matérias-
primas/mercadorias € material de embalagem e rotulagem; Materiais de limpeza.

Produtos e resultados

Equipamentos e utensilios higienizados na area de producgao culinaria; Pratos simples, aperitivos, lanches,
entre outros, preparados e apresentados; Auxilio prestado aos superiores hierarquicos da area de produgéo
culinaria; Preparagdes culinarias conservadas para consumo imediato ou posterior distribui¢ao.

Informacgoes utilizadas ou geradas

Normas de Saude, Higiene e Seguranca alimentar e de uso e manuseio de produtos de limpeza; Normas
HACCP; Manuais de operagao de equipamentos, utensilios, maquinas e instalacbes da area de produgao
culinaria; Documentos padronizados, nota/ficha de encomenda e ficha técnica; Plano diario de produgao;
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Tabela de temperatura para conservagdo de alimentos; Regulamentos aplicaveis a manipulagao de
alimentos, ao ambiente e aos riscos profissionais.
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PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICAGCAO PROFISSIONAL

Denominagao ‘ Codigo
Unidades de 1 Realizar operacgdes basicas de abastecimento. UC314_3
Competéncia
P 2 Efetuar a pré-preparagao e a conservacgao dos alimentos. UC315_3
3 Auxiliar na preparacgao culinaria, realizar e apresentar preparacgdes UC316_3

simples.

PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Caodigo | HRT008_3 | Denominagéao OPERACOES BASICAS DEXCOZINHA
Nivel: 3 Familia profissional Hotelaria, Restauragéo e Turismo (HRT)
Duragao indicativa | 880 Horas
N.° Denominagao Car’g? Codigo
Horaria
UNIDADES 1 | O sector da restauragao 10 h UF1.1
FORMATIVAS (UF) | 2 |Saude, Higiene e Seguranca Alimentar 40 h UF2.1
TRANSVERSAIS 3 | Ofertas gastronémicas 40 h UF3.1
4 | A qualidade na restauracéo 20 h UF5.1
1 | Operagoes ), basicas / de abastecimento na 40 h MF314 3
MODULOS restauracao -
FORMATIVOS 2 Pré-elaboracéo e conservagao alimentar 120 h MF315_3
MF
(MF) 3 Preparagao culinaria basica 250 h MF316 _3
4 | Médulo Formativo em Contexto Real de Trabalho 360 h MT_HRTO008

12
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UNIDADES FORMATIVAS (UF) TRANSVERSAIS

UF1: O setor da restauragao (UF1.1)
Carga horaria: 10 horas

Resultados de Aprendizagem (RA) e Critérios de Avaliagao

RA1. Caraterizar o sector da restauragao, considerando as suas relagdes com as outras empresas
ou areas.

CA1.1. Definir sector da restauragao.

CA1.2. Classificar os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauragdo, tendo em
conta:

e As caracteristicas;

e Os processos basicos;

e Os tipos de ofertas gastronémicas;

e As tipologias de clientes;

o Alegislagdo cabo-verdiana aplicavel.

CA1.3. Relacionar as ofertas gastronémicas com o tipo de servigos disponivel.

RA2. Descrever as carateristicas fisicas de um estabelecimento'produtor de alimentos ou de uma
cozinha e a sua divisdo ou departamentos.

CA 2.1. Descrever as caracteristicas fisicas .de uma cozinha industrial de acordo com a norma
vigente.

CA2.2. Descrever os departamentos e os subdepartamentos funcionais mais caracteristicos dos
estabelecimentos ou areas de' \alimentos/ e bebidas, explicando as relagdes
interdepartamentais existentes.

CA 2.3. Descrever as relagdes externas com outras empresas, ou com outras areas e departamentos
em alojamentos.

CA 2.4. Descrever os circuitos e'tipos de informagdo e documentagao internos e externos que se
produzem no desenvolvimentoidas atividades produtivas ou de servico.

1. As empresas de restauragao

1.1. Tipologia de estabelecimentos de restauracao.
1.2. Estrutura organizativa effuncional.
1.3. Aspetos econdémicos.

2. O departamento,de cozinha

2.1. Definicao e modelos de organizagao.
2.2. Estruturacao das zonas de producgao.
2.3. Especificidades da restauragao coletiva.
2.4. O pessoal e suas categorias profissionais.
2.5. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
2.6. Elaboragao de planos simples de producgéao culinaria.
3. O departamento de sala
3.1. Definicdo e modelos de organizagao.
3.2. O pessoal e as suas categorias profissionais.
3.3. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
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UF2: Saude, Higiene e Seguranga Alimentar (UF2.1)
Carga horaria: 40 Horas

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

RA1. Reconhecer as normas e as medidas vigentes e necessarias para assegurar a qualidade
higiénico-sanitarias e a limpeza na atividade de restauracgao.

RA2.

RA3.

RAA4.

CA1.1.

CA1.2

CA13.

CA14.

CA15.

CA1.6.

CA1.T.

Identificar e interpretar as normas de saude, higiene e seguranga e o seu cumprimento
obrigatdrio nas instalagbes de restauragao.

Explicar as consequéncias derivadas da ma salubridade dos produtos e a segurangca dos
consumidores originados pelo manuseamento inadequado dos alimentos.

Descrever os requisitos higiénico-sanitarios que as instalagbes e osgequipamentos de
restauracédo devem cumprir de acordo com as normas vigentes.

Reconhecer os comportamentos ou atitudes capazes de provocar contaminagéo em qualquer
tipo de alimentos.

Classificar e explicar os riscos e as principais infe¢des toxicas de'erigemialimentar e as suas
consequéncias para a saude, relacionando-as com as alteracdes € 0s agentes causadores.

Identificar os perigos alimentares mais comuns e as intoxicacdes alimentares, identificando
as suas possiveis causas.

Descrever os efeitos graves derivados das. intoxicacoes “alimentares geradas como
consequéncia do ndao cumprimento das regras de saude,e higiene nos processos de
manipulagao dos alimentos.

Analisar a problematica ambiental originada na atividade de restauracdao 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 depuracgaor

Explicar os procedimentos adequados\para a gestéo e a eliminagéo de residuos na atividade
de restauracao.

Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outros tipos originados na
atividade de restauragéo.

Reconhecer asimedidaside seguran¢a e seu cumprimento nas atividades de restauragao.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

Identificar os_ fatores e as situagdes de risco para a seguranga e as medidas de prevengao e
protecéo aplicaveis na atividade de restauracéo.

Indicaros aspetos mais relevantes do regulamento e dos planos de seguranga relativos a
direitos endeveres do trabalhador e da empresa, partilha de funcbes e responsabilidades,
medidas preventivas, sinalizagdes, normas especificas, atuacdo em caso de acidente e de
emergéncia.

Identificar as medidas de atuacdo em situagbes 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
evacuagao.

Reconhecer a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para o seu
uso eficiente nas atividades de restauragao.

CA 4.

CA4.2.

CA43.

Identificar as boas praticas no consumo da agua e da energia, num estabelecimento de
restauracdo, e as possiveis agdes de reducado de gastos.

Reconhecer a importancia da utilizagdo das energias renovaveis no estabelecimento de
restauragao.

Identificar as instalacdes elétricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauracéo e
os pontos criticos possiveis de gerar anomalias.
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1. Saude, Higiene e Seguranca alimentar e manipulagao de alimentos

1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauragéao.
1.2. Fontes de contaminacgao dos alimentos:

e Fisicas;
e Quimicas;
e Bioldgicas.

1.3. Principais fatores que contribuem ao crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfegao: diferenciagdo de conceitos e aplicagdes.

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

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicagtes.

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:

¢ Riscos para a saude derivados de uma incorreta,manipulagao de alimentos.
e Conceitos e tipos de doencas transmitidas por alimentes.
¢ Responsabilidade da empresa na prevengao de.doencgas de transmissao alimentar.

1.9. Pessoal manipulador:
1.9.1 Saude e higiene pessoal: fatores, medidas; materiais e aplica¢des;
1.9.2 Vestuario e equipamentos de trabalho autorizados;
1.9.3 Gestos;
1.9.4 Feridas e a sua prote¢ao;
1.9.5 Atitudes e habitos do manipulador de alimentos;
1.9.6 Importancia das/boas praticas ha manipula¢ao de alimentos.

2. Limpeza de instalagdes e equipamentos de restauracao
2.1. Conceito e tipos de limpeza;
2.2. Requisitosthigienicos,gerais de instalagdes e equipamentos;
2.3. Processos de limpeza: desinfecdo, esterilizagéo, desinfestacao e desratizaco;
2.4. Produtes de'limpeza de uso comum;
2.5. Sistemas, métodoes e equipamentos de limpeza;

2.6. Sinalizacéo e isolamento de areas ou equipamentos.

3. Incidéncia ambiental da atividade de restauragao
3.1."Agentes e fatores de impacto ambiental;
3.2. Tratamento de residuos;

3.3. Regulamento aplicavel sobre protegcdo ambiental.

4. Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauragao
4.1. Compras e abastecimento;
4.2. Elaboracao e servigo de alimentos e bebidas;

4.3. Limpeza e manutencéo.

5. Seguranca e situagdes de emergéncia na atividade de restauracgao.

5.1. Seguranca:
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5.1.1 Fatores e situagbes de risco mais comuns;
5.1.2 Identificagdo e interpretagdo das normas especificas de seguranga;

5.1.3 Condicdes especificas de seguranga que devem reunir os locais, as instalagdes, o

mobiliario, os equipamentos, a maquinaria e 0s pequenos materiais caracteristicos
da atividade de restauragao.

5.2. Medidas de prevencgao e protegao:

5.2.1 Nas instalagdes.
5.2.2 Na utilizagdo de maquinas, equipamentos e utensilios.
5.2.3 Os equipamentos de protecao individual e coletivo:

5.2.3.1 Tipos
5.2.3.2 Adequagéo
5.2.3.3 Normativa.

5.3. Situagdes de emergéncia:
5.3.1 Procedimentos de atuagao, avisos e alarmes. Incéndios.
5.3.2 Fuga de gases.
5.3.3 Fugas de agua ou inundagdes.
5.3.4 Planos de emergéncia e evacuacao.

5.3.5 Primeiros socorros.
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UF3: Ofertas Gastrondmicas (UF3.1)

Carga horaria:

40 Horas

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

RA1. Definir menus ou outras ofertas especiais (banquetes, galas, servigos especiais, entre outras),
identificando as suas diferengas.

CA1.1.
CA1.2

CA13.

CA14.

Identificar os grupos de alimentos, explicando os seus valores nutritivos.

Descrever as ofertas gastrondémicas, indicando os seus elementos, as suas caracteristicas
e categorias.

Relacionar as ofertas gastronémicas com as tipologias de restaurantes dos diversos
estabelecimentos hoteleiros, de acordo com a legislagao vigente.

Para um determinado tipo de estabelecimento devidamente caraciérizado, e oferecidos os
dados necessarios:

¢ Identificar e analisar as variaveis derivadas dos aspetos dietéticos, econémicos,
gosto, etc.,, que devem ser considerados ‘na helaboragdo «das ofertas
gastronémicas;

¢ Definir menus/cartas e outras ofertas gastroanomicas equilibradas do ponto de
vista dietético, variados e de qualidade, apresentando/os com o formato e a
terminologia adequados e de{ acordo com »os{ oObjetivos econdmicos
estabelecidos;

e Atuar com criatividade e imaginacdo\na formulagdo e desenvolvimento de
propostas pessoais de apresentacdo de ofertas gastronémicas.

RA2. Definir as caracteristicas dos alimentos e das bebidas, tendo em conta as ofertas
gastronédmicas determinadas.

CA21.

A partir de determinadas’ofertas gastronomicas, devidamente caracterizadas, e com os
dados necessarios:

e Desgrever \ as necessidades quantitativas e qualitativas de matérias-
primas/ingredientes;

e Identificar os niveis de qualidade dos géneros, tendo em conta as variaveis
basicas'‘como:

= A categoria e o tipo do servico;
» “Os objetivos econémicos;
= Os fornecedores.

e Preencher as fichas de especificacdo técnica para os géneros, justificando
possiveis alternativas em fungdo de varidaveis sazonais, de
fornecimento/disponibilidade econdmicas, e utilizando de forma eficaz as
informagdes disponiveis para o preenchimento das fichas;

RA3. Calcular os custos de matérias-primas para estipular possiveis pregos das ofertas
gastronémicas associadas.

CA3.1.
CA3.2.

CA3.3.

Identificar a documentagao necessaria para a obtengao de custos de matérias-primas.

Descrever os métodos de orgcamentacao e fixagao de pregos, de acordo com os custos de
matérias-primas.

Numa situacdo pratica de determinadas ofertas gastronémicas, devidamente
caracterizadas:

. Indicar os documentos utilizados para realizar no registo;
e  Definir os custos de pratos;
e  Preencher a documentagéao especifica;

e  Fixar os precos da oferta gastronémica.
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1.

As ofertas gastronomicas

1.1. Grupos de alimentos

1.2. Definigdo dos elementos e variaveis das ofertas gastronémicas

1.3. Ofertas gastronémicas hoteleiras e ndo hoteleiras

1.4. Planificagdo e desenho de ofertas: menus, eventos especiais (galas, banquetes/buffets, outras)
1.5. Calculo de necessidades de abastecimento, de acordo com as ofertas estabelecidas

Controlo de consumos e de custos

2.1. Definigéo e classes de custos

2.2. Calculo do custo de matérias-primas e registo documental
2.3. Controlo de consumos. Aplicacdo de métodos

2.4. Componentes do prego

2.5. Métodos de fixagdo de precos

Nutricao e dietética aplicada na restauragao

3.1. Diferencga entre alimentacao e nutricao
3.2. Grupos de alimentos

3.3. Relagao entre grupos de alimentos, nutrientes e necessidadesienergéticas, funcionais e
estruturais do organismo humano

3.4. Caracterizagéo dos grupos de alimentos

3.5. Aplicacao dos principios dietéticos na elaboracao defofertas .gastronémicas dirigidas a distintos
grupos. Particularidades da alimentagao coletiva.
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UF4: A qualidade na restauragiao (UF5.1)
Carga horaria: 20h

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

RA1. Descrever os diferentes modos de implementacao e gestdo do sistema de qualidade no setor
da restauragao e as suas aplicagoes.

RA2.

1,

CA1.1.
CA1.2

CA13.

CA14.

CA15.

CA1.6.

CA1.T.

CA1.8.

CA1.9.

Identificar a documentacgao e informagao prépria do sistema de qualidade.

Explicar o conceito de qualidade no setor da restauragao e identificar os fatores causadores
da nao qualidade.

Identificar o sistema de qualidade, interpretando as normas de qualidade e apontando os
seus objetivos.

Identificar os fatores-chave, as barreiras e os programas para a sua implementagao e os seus
respetivos prazos.

Identificar a gestdo da qualidade em relagdo aos objetivos da empresa e dos departamentos
ou unidades que a compdem.

Identificar e valorizar as dimensbes e os atributos de qualidade dos'servigos de alimentos e
bebidas.

Interpretar os indicadores de qualidade da restauracéo e indicar osémétodos que permitam
avaliar o nivel de satisfagdo dos clientes.

Apontar as ferramentas basicas para a determinagéo eanaliseidas causas da ndo qualidade
dos servigos de alimentos e bebidas.

Identificar as deficiéncias e as areas de melhoria,da qualidade.

CA 1.10. Descrever o plano de melhoria continua da‘qualidade.

CA 1.11. Indicar a importancia da participacao do,pessoal na aplicagao e na gestdo da qualidade.

Interpretar as especificagoes de qualidade no setor da restauragao, os procedimentos de

atendimento e reclamacgées, apresentando sugestées de melhoria.

CA21.
CA22.
CA23.
CA24.
CA 25.

Identificar as normas vigentes.
Identificar e descrever os atributos de qualidade no setor da restauragao.
Descreyveér as ferramentas de melhoria da qualidade.
Descrever os, procedimentos de atendimento e resolucao de reclamacgoes.
Numa pratica simulada de atendimento e reclamagées:

° Identificar a natureza da reclamagao;

o 'Interpretar e aplicar os procedimentos adequados;

¢ Registar indicadores, preenchendo as folhas de dados;

e Apresentar as sugestdes de melhoria.

Qualidade na restauragao

1.1. Conceito

1.2. Evolugao histérica da qualidade.

1.3. Sistemas e normas de qualidade.

1.4. Implementagao de um sistema de qualidade. Fatores chave. Projeto, programas e cronograma.

1.5. Desenho dos servigos. Especificagbes da qualidade dos servigos. Standards de qualidade,
normas, procedimentos e instrugdes de trabalho.
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1.6. Gestado da qualidade. A gestéo por processos. Indicadores e outros procedimentos para o
controlo da qualidade.

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

1.8. A avaliagao da satisfagao do cliente da restauragao. Questionarios de satisfagao e outras
ferramentas. Procedimento para o tratamento das queixas e sugestdes.

1.9. Gestao documental do sistema de qualidade.

1.10. Avaliagao do sistema de qualidade. Auto-avaliagédo e auditorias. Processos de certificagéo.
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: Operagoes basicas de abastecimento na restauraciao

Caodigo: MF314_3 Duracao: 40 horas

Associado a UC314_3: Realizar operagdes basicas de abastecimento na restauracao.

eSS |

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

RA1.

RA2.

RA3.

Conhecer a organizacao fisica e o processo de funcionamento de uma cozinha.

CA1.1.
CA1.2.
CA1.3.
CA1.4.
CA 1.5.
CA 1.6.

Conhecer a evolugéo historica.

Identificar e interpretar as legislagdes que regulam o comércio de produtos alimentares.
Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagdo do setor.

Identificar as linguagens técnicas utilizadas na cozinha.

Distinguir cozinha caseira, semiprofissional e profissional.

Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades dasbrigadas de cozinha.

Receber e controlar as mercadorias solicitadas, respeitando as normas de Saude, Higiene e
Seguranga Alimentar (SHSA).

CA 21.

CA 2.2,
CA 23.
CA 24,

CA 2.5.
CA 2.6.

Distinguir o local, os utensilios e40s equipamentos para o armazenamento das
mercadorias.

Explicar as regras e as normas de SHST«
Descrever as normas de armazenamento das mercadorias (LIFO/FIFO).

Identificar os produtos adequados parasa higienizacdo do espago, os utensilios e os
equipamentos, de acordo com as normas de SHSA aplicaveis.

Interpretar as etiquetas e a documentacao habitual que acompanham as mercadorias.
Numa pratica simulada:

e Selecionar os locais, os equipamentos e os utensilios, para a rececao das
mercadorias;

oo Verificar "0 estado de conservagcdo das mercadorias recebidas
(deterioragdes, prazo de validade, entre outros);

o Auxiliar na realizacdo de operagdes de controlo, utilizando os meios e
instrugdes previstos para o efeito, detetando desvios entre as quantidades-
qualificadas das mercadorias solicitadas e as recebidas;

e Selecionar as mercadorias, organizando-as de acordo com o local, as
dimensdes, o0s equipamentos e o sistema estabelecido e aplicando
rigorosamente as normas de SHSA,;

e Manusear corretamente as mercadorias, de acordo com as normas sanitarias
aplicaveis, tanto o equipamento de controlo como os bens destinados ao
armazenamento ou consumo imediato.

Efetuar o armazenamento das mercadorias/matérias-primas solicitadas, respeitando as
normas de SHSA.

CA 3.1.
CA 3.2.
CA 3.3.

CA 3.4.

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
manipulagdo e no armazenamento de alimentos.

Identificar os produtos utilizados na higienizagéo do local de trabalho.
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CA 3.5. Classificar os lugares de armazenamento basicos das mercadorias, descrevendo suas
finalidades e utilidades.

CA 3.6. Identificar a documentagao e os livros necessarios para o controlo do economato.
CA 3.7. Explicar as regras de conservagao das mercadorias.

CA 3.8. Reconhecer os efeitos graves derivados das intoxicagdes alimentares produzidas como
consequéncia do incumprimento das normas higiénico - sanitarias no processo de
abastecimento de géneros e produtos alimentares.

CA 3.9. Numa situagao préatica:

e Selecionar o espago, os equipamentos e os utensilios de armazenamento
da mercadoria;

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

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

e Efetuar o registo das mercadorias recebidasy para posterior controlo do
stock.

1. Funcionamento de uma cozinha

1.1. Evolugéo histérica.

1.2. Legislacdes

1.3. Entidades reguladoras e de fis€alizagao do setor:

1.4. Linguagens técnicas utilizadas na cozinha,

1.5. Tipos de cozinha caseird, semiprofissional e profissional.
1.6. As funcgdes e as responsabilidades,das brigadas de cozinha

2. O abastecimento externo de mercadorias na restauragéao

2.1. O economato
2.2. O ciclode compras
2.3. Registos‘documentais de compras

2.4. Qiinventariopermanente e a sua fungao: métodos de aprovisionamento (controlo das
existéncias)

3. O abastecimento interno de mercadorias na restauragao

3.1. Documentos utilizados no registo de abastecimento interno e as suas caracteristicas
3.2. Sistemas utilizados para verificar as necessidades de matérias-primas

3.3. Rececéo e verificagdo da mercadoria

3.4. Armazenamento e distribuicdo para as diferentes areas

3.5. Controlo de stocks

4. Armazenamento de mercadorias.

4.1. Processos de armazenamento

4.2. Regras e normas para o armazenamento

4.3. Recegao e armazenamento de matérias-primas/mercadorias

4.4. Inspegéo, controlo, distribuicdo e armazenamento de matérias-primas.
4.5. Registos documentais.
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4.6. 4.5 Gestdo e controlo de inventarios.

Outras capacidades associadas ao moédulo

Assume a responsabilidade pelo trabalho.
Manter a area de trabalho com o grau de ordem e limpeza exigido pela organizagéo.
Interpretar e executar instrugdes de trabalho.

Aprender novos conceitos ou procedimentos e fazer uso efetivo do treinamento, utilizando os
conhecimentos adquiridos.

Respeitar as regras e os procedimentos internos da organizagao.
Cumprir as normas de produgéo estabelecidas pela organizagéo.

Detetar possiveis deterioragdes ou perdas de mercadorias durante o periodo de armazenagem,
realizando as operacgbes de retirada e indicando os possiveis departamentos a reportar nos
diferentes tipos de estabelecimentos.

Agir com a responsabilidade e honestidade necessarias paradparticipar ‘nos_processos de
recegao, armazenamento e distribuicado de mercadorias.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo
Espacgos:

Os espagos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher-asirequisitos basicos estipulados
pelo Sistema de Acreditagdo das Entidades Formaderas:, (cf. Decfeto-Lei n°6/2013, de 11 de Fevereiro;
Boletim Oficial n°9; | Série).

Professor / Formador:

O Professor ou formador deve pessuir, um: Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo é detentor de formagaofpedagogica na‘abordagem por competéncias, segundo a lei.

O professor ou formador deve ter a formagéo técnica relacionada com os conteidos do Moédulo
Formativo.

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 condicdes de@acesso aovmodulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n°® 09/2020
de 20 de fevereiro - Estrutura e Organizacao do Catélogo Nacional de Qualificagdes. Portaria Conjunta n°
10/2020 de_20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificagdes.
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MF2: Pré-preparacao e conservagao alimentar

Caédigo: MF315_3 Duracgao: 120 horas

Associado a UC315_3: Efetuar a pré-preparagéo e conservagao dos alimentos

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

RA1. Identificar os equipamentos, os utensilios e as ferramentas especificos dos departamentos
de cozinha, de acordo com as suas fun¢oes e aplicagoes.

CA1.1.
CA1.2.
CA13.

CA1.4.

Identificar os tipos de equipamentos, utensilios e ferramentas.
Descrever as fungdes dos equipamentos, utensilios e ferramentas,

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

Explicar as normas de utilizagcdo de equipamentos, utensilios eferramentas de cozinha,
seguindo os procedimentos estabelecidos.

RA2. Analisar os produtos/matérias-primas utilizados na cozinha, descrevendo as suas variedades
e qualidades, identificando os fatores culinarios que‘devem ser conjugados no processo de
pré-preparagao e conservagao.

CA 21.
CA 2.2,

CA 23.
CA 24.

CA 2.5.

Identificar e caracterizar os produtos alimentares.

Descrever as suas caracteristicas fisicas e organoléticas (forma, cor, tamanho, etc.), as
suas qualidades gastrondmicas, tais como aplicagdes culinarias basicas.

Descrever as necessidades de pré-preparagao/e de conservagao.

Descrever as férmulas wsSuais'de apresentag¢do e comercializagdo das matérias-primas
culinarias, indicando as qualidades,as caracteristicas e as necessidades de regeneragao e
conservagao.

Identificar os lugares ‘apropriados para conservagdo e as técnicas aplicaveis de
regeneragao de diversas matérias=primas culinarias.

RA3. Preparar e organizaro trabalho a realizar, tendo em conta as orientagées recebidas e as
normas de qualidade, SHSA e SHST.

CA 3.1.
CA 3.2
CA3.3.

CA 3.4

CA 3.5.

Identificar ajindumentaria 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.

ldentificar os produtos utilizados na higienizagdo do local de trabalho (bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas).

Identificar os equipamentos e os utensilios necessarios para a realizagdo do trabalho,
seguindo as orientagdes recebidas.

RA4. Preparar e conservar vegetais crus, de acordo com as orientagées recebidas para a sua
posterior utilizagao na elaboragao de diversos tipos de pratos ou comercializagao.

CA 4.1.
CA4.2.
CA4.3.
CA44.

CA 4.5.

Identificar os tipos de vegetais crus.
Identificar os tipos de cortes dos vegetais crus.
Descrever as técnicas basicas de pré-preparacdo e tratamento de vegetais crus.

Descrever as técnicas de manipulacdo dos vegetais crus, tendo em conta as suas
caracteristicas e os tipos.

Descrever os procedimentos de conservagao.
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CA 4.6.
CA4.7.

CA 4.8.

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

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

Numa situacao pratica:

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo
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/ingredientes de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar;

Verificar o estado de conservacdo das matérias-primas, tendoyem conta as
regras e normas de Higiene e Seguranga Alimentar;

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao, conforme
a ficha técnica;

Efetuar o corte dos vegetais crus, tendo em' conta a sua posterior utilizagao ou
comercializagao, evitando o seu desperdicio;

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

Efetuar a conservacdo e o acondicionamentoyrdos vegetais, seguindo os
procedimentos estabelecidos;

Higienizar as instala¢des, os _€quipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando 0s produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo
com o plano de higienizagao.

RAS5. Preparar e armazenar peixes, mariscos, aves e cagas crus de modo que fiquem prontos para
utilizagao na elaboragao de|/diversos tipos de pratos ou para posterior comercializagao,
respeitando as normas de qualidade e de SHSA e SHST.

CA5.1.
CA 5.2,
CA 5.3.
CA54.
CA5.5.
CA5.6.
CA 5.7.
CAS5.8.
CA5.9.

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'de manipulagao, tendo em conta as suas caracteristicas e os tipos.

Descrever as técnicas basicas de pré-preparagao de peixes, mariscos, aves € cagas crus.

Descrever os procedimentos de conservagao.

Identificar 0s recipientes e os equipamentos utilizados na conservacgao.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos utilizados na conservacgéo.

Numa situagéao pratica:

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo
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/ingredientes de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar;

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

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para a produgao,
conforme a ficha técnica;
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e Efetuar o corte de peixes, mariscos, aves e cagas crus, tendo em conta a sua
posterior utilizacdo ou comercializagao, evitando o seu desperdicio;

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

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

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

RAG6. Preparar e armazenar carnes, de modo que fiquem prontos para utilizagao na elaboragao de
diversos tipos de pratos ou para posterior comercializagao, respeitando as, normas de
qualidade e SHSA.

CA 6.1. Identificar os diferentes tipos de carnes.

CA 6.2. Explicar o processo de tratamento de carnes.

CA 6.3. Distinguir os diferentes tipos de cortes de carne.

CA 6.4. Descrever as técnicas de manipulacado, tendo em contaas suas caracteristicas e os tipos.
CA 6.5. Descrever as técnicas basicas de pré-preparag¢éo,de carnes.

CA 6.6. Explicar os procedimentos de conservagéo de carnes.

CA 6.7. Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagao.

CA 6.8. Indicar as temperaturas adequadas e os procédimentos aplicados na conservagao.

CA 6.9. Numa situacao pratica:

e Preparar e higienizar o'local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo
pré-definido, o plano de higiené e seguranca e a indumentaria profissional,

e Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do
proddto a'cenfecionar e verificar os seus estados de funcionamento;

e Selecionar as matérias-primas/ingredientes de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar;

o Verificar 0 \estado de conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as
regras e normas de SHSA,;

o "Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para a produgao,
conforme a ficha técnica;

e _Efetuar o corte de carnes, tendo em conta a sua posterior utilizagao ou
comercializagao, evitando o seu desperdicio;

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

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

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

1. Equipamentos e utensilios basicos de cozinha

1.1. Classificagdo e descricdo segundo as caracteristicas, as func¢des e aplica¢des
1.2. Localizagdo e distribuicdo
1.3. Aplicagao de técnicas basicas, dos procedimentos e modos de operagéo e controlo
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1.4. Nogdes basicas da restauragao coletiva

2. Produtos culinarios

2.1.

2.2.

3. Pré
3.1.

3.2.
3.3.
3.4.

Classificagdo gastrondmica: variedades mais importantes, caracterizagéo, qualidades e
aplicagbes gastrondmicas basicas de:

2.1.1. Vegetais crus

o Hortalicas
o Legumes
o Frutas

2.1.2. Peixes /mariscos

o Moluscos
o Crustaceos
o Algas

2.1.3. Carnes

Carne de bovino

Carne de ovino e caprino
Carne de suino

Aves

o O O O

Classificagdo comercial: formas de comercializagdoge tratamento, inerentes; necessidades de
conservagao

-elaboragoes culinarias
Tratamento de matérias-primas:

3.1.1.Vegetais crus;

3.1.2.Peixes/mariscos;

3.1.3.Carnes.
Cortes e pegas mais usuais: Classificagao, caracterizagao e aplicagbes
Fases dos processos, riscos ha execugao e controlo de resultados

Realizagao de operagbes'necessarias.para pré-elaboragdes culinarias, aplicando as técnicas e os
métodos adequados

4. Limpeza e desinfe¢ao

Sistemas e métodos de conservagao e apresentacio comercial de géneros e produtos culinarios

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.

5.5.
5.6.

Classes ecaracterizacao
Identificacdo de equipamentos associados
Fases dos processos, riscos na execucao e controlo de resultados

Identificacao de necessidades basicas de conservagdo e apresentacdo comercial, segundo
momento de uso ou consumo e natureza do género ou produto culinario em questéo

Identificagdo da técnica ou método apropriado

Execugéo de operagdes necessarias para a conservagao e apresentagao comercial de géneros e
produtos culinarios, aplicando as respetivas técnicas e métodos adequados

Outras capacidades associadas ao modulo

Adaptar-se a organizagéo, integrando-se no sistema de relagdes técnico-laborais.

Interpretar e executar as instrugdes recebidas e assumir a responsabilidade pelo trabalho
realizado,comunicando sempre de forma eficaz com a pessoa apropriada.

Organizar e executar a atividade de acordo com as instru¢des recebidas, com critérios de qualidade
e seguranga, aplicando os procedimentos estabelecidos.

Habituar-se ao ritmo de trabalho, cumprindo as metas diarias de desempenho definidas na
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organizagao.
— Mostrar sempre uma atitude de respeito para com os colegas, procedimentos e regras internas

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 Acreditagao das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Lei n°6/2013, de 11 de Fevereiro;
Boletim Oficial n°9; | Série).

Professor / Formador:

= O professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptidao Profissionalsque prove que o
mesmo é detentor de formagao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo. a lei.

O professor ou formador deve ter a formagao técnica relacionada com 0s conteudos do Mdédulo
Formativo.

O professor ou formador deve ter experiéncia profissional dé umaminimoe, de«3 anos nas
competéncias incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médule Formativo.

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢des de acesso ao modulo formativo constam no BO'n%20, | Série; Portaria Conjunta n° 09/2020
de 20 de fevereiro - Estrutura e Organizagao do Catalogo Nacional de Qualificagdes. Portaria Conjunta n°
10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificagdes:
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MF3: Preparacgao culinaria basica

Caédigo: MF316_3 Duragao: 250 horas

Associado a UC316_3: Auxiliar na preparagao culinaria, realizar e apresentar preparagdes simples

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

RA1.

RA2.

Identificar os equipamentos, os utensilios e as ferramentas especificos dos departamentos
de cozinha, de acordo com as suas fung¢odes e aplicagoes.

CA11.
CA1.2.
CA1.3.

CA1.4.

Identificar os tipos de equipamentos, utensilios e ferramentas.
Descrever as fungdes dos equipamentos, utensilios e ferramentas.

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

Explicar as normas de utilizagcdo de equipamentos, utensilios exferramentas de cozinha,
seguindo os procedimentos estabelecidos.

Colaborar na pré-preparacao e apresentacao de todos os tipos de preparagées culinarias,
prestando a assisténcia necessaria ao seu nivel e cumprindo as instru¢ées recebidas.

CA 21.
CA 2.2,
CA 2.3.
CA 24,

CA 25,

CA 2.6.
CA27.
CA 2.8.
CA 2.9.

Identificar a indumentaria profissional, indicande a sua importancia.
Interpretar as orientagdes recebidassgdesacordo'com o plano diario de trabalho.
Distinguir os conceitos dos tipos/de pré-preparacao.e apresentagéo culinarias.

Exemplificar as pré-preparacdo e apresentagao de todos os tipos de preparagdo de
culinarias.

Descrever as técnicas culinariaside pré-preparacao e apresentagao de todos os tipos de
preparacdes culinarias, indicando as suas fases e os procedimentos.

Identificar os re€ipientes e os equipamentos utilizados para a conservagao.
Descrever os métodos derarmazenamento, conservagao e regeneracao.
Indicarasytemperaturas adequadas e os procedimentos utilizados na conservacao.
Numa situacao pratica:

o> Preparar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios, seguindo as
normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar;

o _Efetuar a mise-en-place;
e  Colaborar na preparagao e apresentagao de todos os tipos de preparagao
culinérias;

e Efetuar a limpeza e desinfe¢cdo das bancadas de trabalho, utensilios e
equipamentos, de acordo com os métodos estabelecidos e com o plano de
higienizacéo;

e Aplicar os regulamentos do manuseio de alimentos, durante todo o
processo, seguindo as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar;

o 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 higienizacao.
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RA3. Preparar elaboragdes basicas de multiplas aplicagdes, de acordo com as orientagdes, para
posterior utilizagdo na elaboragao de pratos compostos ou acompanhamento de pratos, tais
como, guarni¢gdes diversas, saladas, molhos frios e quentes, geleias, legumes torneados,
branqueados, entre outros.

CA 3.1. Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.

CA 3.2. Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.

CA 3.3. Definir fundos, caldos, molhos, acompanhamentos e pratos compostos.

CA 3.4. Classificar os tipos de fundos, caldos, molhos, acompanhamento e pratos compostos.

CA 3.5. Descrever as normas de higiene pessoal e de seguranga alimentar, utilizadas na
manipulagédo de alimentos.

CA 3.6. Descrever as técnicas culinarias, indicando as fases de aplicagéo, e0s procedimentos de
preparagao de:

° Fundos;
. Caldos;
° Molhos;

e  Acompanhamentos;
e  Pratos compostos.

CA 3.7. Descrever os métodos de armazenamento,' conservagao e regeneragcado dos fundos,
caldos, molhos e pratos elementares.

CA 3.8. Identificar os recipientes e os eQuipamentos, utilizados na conservagdo dos fundos,
caldos, molhos e pratos elementares.

CA 3.9. Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos aplicados na conservagdo dos
fundos, caldos, molhos, acempanhamento e fpratos compostos.

CA 3.10. Numa situacgao prética:

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

e Efetuara mise-en-place, conforme a ficha técnica;

. Confecionar fundos, caldos, molhos, acompanhamento, e pratos
compostos, tendo em conta a sua posterior utilizagdo ou comercializagao,
evitando o seu desperdicio;

e  Selecionar o recipiente de conservagao adequado;
o "Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

o Efetuar a conservacao, o acondicionamento e a regeneracgéo, seguindo os
procedimentos estabelecidos;

e 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 higienizag&o.

RA4. Preparar e apresentar, sob supervisio, pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros, de
acordo com a definigao do produto e aplicando as técnicas basicas de preparagao.
CA 4.1. Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
CA 4.1. Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.
CA 4.2. Definir os pratos simples, aperitivos, lanches e entre outros.
CA 4.3. Classificar os diferentes tipos pratos simples, aperitivos e lanches.

CA 4.4. Descrever as normas de higiene pessoal e de seguranga alimentar, utilizadas na
manipulag&o de alimentos.
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CA 45.

CA 4.2,

CA43.

CA44.

CA 4.5.

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

e  Pratos simples;
e Aperitivos;
° Lanches.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagéo de pratos simples,
aperitivos, lanches, entre outros.

Descrever os métodos de armazenamento, conservacao e regeneracao dos diferentes
tipos de pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos aplicados na conservagao dos
diferentes tipos pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros.

Numa situagao pratica:

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

e Efetuar a mise-en-place, conforme a fichaytécnica;

o Confecionar os diferentes tipos.de pratos simples, @peritivos e lanches,
tendo em conta a sua posterior utilizacido ou comeércializagao, evitando o
seu desperdicio;

e  Selecionar o recipiente.desconservagao adequado;
e  Selecionar a temperatura idealdde acondicionamento;

o Efetuar a conservagao, o acondicionamento e a regeneragao, seguindo os
procedimentos estabelecidos;

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

RAS. Preparar e apresentar, sob supervisido; gastronomia basica cabo-verdiana e internacional.

CA 5.1.
CA 5.2.
CA 5.3.
CA54.
CA'5.5.

CA 5.6.
CA'5.7.
CA 5.8.
CA5.9.

Identifiearia,indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho
Distinguir 0s conceitos da gastronomia basica cabo-verdiana e internacional.
Exemplificar a.gastronomia basica cabo-verdiana e internacional.

Descreveras técnicas culinarias de preparagéo, indicando as fases de aplicagéo e os
procedimentos de gastronomia basica cabo-verdiana e internacional.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagéo.

Descrever os métodos de armazenamento, conservagao e regeneracao.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos utilizados na conservacao.
Numa situagao pratica:

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

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

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

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

e Confecionar, gastronomia basica cabo-verdiana e internacional;
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e  Selecionar o recipiente de conservagao adequado;
e  Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

e Efetuar a conservagédo, o acondicionamento e regeneragéo, seguindo os
procedimentos estabelecidos;

e 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 higienizagéo.

RAG6. Preparar e apresentar, sob supervisio, elaboragao basica de sobremesas.

CA6.1.
CA6.2.
CA 6.3.

CA 6.4.

CA 6.5.

CA 6.6.

CAG6.7.

CA 6.8.

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

Descrever as normas de higiene pessoal e de seguranga /alimentar utilizadas na
manipulagédo de alimentos.

Descrever as técnicas culinarias de preparacgédo, indicando,as fases de aplicacdo, e os
procedimentos de elaboragao basica de sobremesas.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservagdo de elaboragao
basica de Sobremesas.

Descrever os métodos de armazenamentofou, conservagéo deé elaboragdo basica de
Sobremesas.

Indicar as temperaturas adequadas e os procedimentos utilizados na conservagao de
elaboragao basica de Sobremesas:

Numa situagéo pratica:

e  Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgao
pré-definidog0o:plano‘de, higiene€ seguranca e a indumentaria profissional;

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

e Selecionaras matérias-primas/ingredientes, de acordo com a ficha técnica
do produto‘a confecionar;

e Verificar o estado de conservacdo das matérias — primas, tendo em conta as
regras € normas de Higiene e Seguranga Alimentar;

° Efetuar-a mise-en-place, conforme a ficha técnica;
e  Selecionar o recipiente de conservagao adequado;
e _<Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento adequada;

e  Efetuar a conservacdo, acondicionamento e regeneracdo, seguindo os
procedimentos estabelecidos;

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

1. Equipamentos e utensilios basicos de cozinha

1.1. Classificagao e descricdo segundo as caracteristicas, as fungdes e aplicagdes.

1.2. Localizagao e distribuigao.

1.3. Aplicagao de técnicas basicas, dos procedimentos e modos de operagao e controlo.
1.4. Nogdes basicas da restauracao coletiva.

32



Qualificagéo Profissional HRT008_3
Operacoes Basicas de Cozinha

2. Técnicas de cozinha

2.1. Classificagao, definigdo, descri¢cao e aplicagbes

2.2. Processos de execugao: fases, instrumentos, procedimentos, resultados e controlos.
3. Tratamento e manuseio de matérias-primas.

3.1. Condimentos: procedimentos.
3.2. Vocabulario técnico utilizado nas elaboragées culinarias.

4. Elaboragodes culinarias basicas de muiltiplas aplicagoes (fundos, caldos, molhos e pratos
elementares)

4.1. Classificagao, definigcdo, descri¢gao e aplicagbes.
4.2. Fases dos processos, riscos na execugao e controlo de resultados.

4.3. Aplicagao das respetivas técnicas e procedimentos de execugao e controlo para a obtengcao de
fundos, saladas, manteigas compostas e outras elaboragées culinarias basicas.

5. Elaboragoes elementares de cozinha

5.1. Aplicagbes das técnicas basicas e resultados culinarios baseados na utilizagao de:
5.1.1. Hortaligas, verduras e tubérculos.

5.1.2. Legumes, arroz e massas.

5.1.3. Ovos.

5.1.4. Carnes de diferentes classes.

5.1.5. Peixes e mariscos.

5.2. Arrozes elementares

5.3. Elaboragdes elementares de massas italianas.

5.8.1. Elaboracbes basicas de ovos.

5.8.2. Elaboragdes basicas de carnes (bovino, suing, caprino e ovino).
5.8.3. Elaboracbes basicas de aves.

5.8.4. Elaboracbes basicas'ecom miudezas.

5.8.5. Elaboragbes basicas de peixes,e mariscos.

5.9. Guarni¢des¢ulinarias:

5.1.6. Outros.

3.2. Ingredientes, etapas efases de elaboragao, riscos na execugao, controlo de resultados e
preparacao.

3.3. Entradas e aperitivos simples, frios e quentes.
3.4. Saladas'simples e compostas.
3.5. Sopas, cremes e caldos.

3.6. Elaboragdes a base de hortaligas, verduras, tubérculos e legumes.

3.9.1. Classificacao, definigao, descrigédo e aplicagdes.
3.9.2. Fases dos processos, riscos na execugao e controlo de resultados.

3.9.3. Aplicacao das respetivas técnicas e procedimentos de execugao e controlo para a obtengcao
de guarnigoes culinarias simples e compostas.

3.10. Regeneracgao de pratos preparados - Regeneragao: Definigao.

3.10.1. Classes de técnicas e processos.
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3.10.2. Identificagdo de equipamentos associados.
3.10.3. Fases dos processos, riscos na execugao e controlo dos resultados.

3.10.4. Realizagao de operagdes necessarias para a regeneragao.

1. Aplicacao das respetivas técnicas e procedimentos de execugio e controlo para a obtengao
Gastronomia cabo-verdiana

1.1. Informacgéo e sobre cozinha cabo-verdiana

1.2. Caracteristicas gerais e evolugao histérica.

1.3. Tradigbes na alimentacao.

1.4. Matérias-primas mais utilizados.

1.5. Classificacao e descricdo de elaboragdes tradicional Cabo-verdiana.
1.6. Analises comparativas.

1.7. Esquemas de elaboracao 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 execugao;

1.7.5. Resultados e controlos.

1.8. Utilizagao de linguagem técnica caracteristica da cozinha Cabo-verdiana.

1.9. Elaboragao de pratos caracteristicos da cozinha,nacional Cabo-verdiana.

1. Aplicagao das respetivas técnicas'e procedimentos de execugao e controlo para a gastronomia
Internacional

1.1. A cozinha francesa e italiana e as ‘suas caracteristicas.

A sua influéncia na gastronomia de outros paises.

Elaboragées culinarias e produtos mais representativos.

1.2. A cozinha portuguesa, principaisicaracteristicas e elaboragdes mais representativas.

2.1. A gastronomia Ameri€ana. Elaboragdes culinarias e produtos mais representativos dos distintos
paises.

2.2. A gastronomia do‘Magreb. Elabora¢des culinarias e produtos mais representativos dos distintos
paisest

2.3. A gastronomia Asiatica. Elaboracdes culinarias e produtos mais representativos dos distintos paises.
O wok e suas caracteristicas.
1.3. Outras cozinhas do continente e as suas elabora¢des mais implementadas em Cabo Verde

2. Matérias-primas mais utilizadas na elaboragao de sobremesas
2.1. Classificacao.
2.2. Caracteristicas.

2.3. Aplicacoes.
4. Regeneragao de matérias-primas e produtos pré-elaborados

Esquemas de elaborag&o de sobremesas

Conceito
Caracteristicas:
Fases dos processos,
Instrumentos,
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= Técnicas e procedimentos aplicaveis, riscos na execugao, resultados e controlos.
5. Pastelaria basica
5.1. Fontes de informagéo e bibliografia.
5.2. Classificagao e descricao das elaboragdes mais importantes.

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

5.4. Utilizagado dos termos técnicos caracteristicos da pastelaria.

5.5. Preparagéo de produtos mais significativos das pastelarias nacionais.
5.6. Teste, andlise e avaliacao de resultados.

6. Elaboracgées especificas para as preparagoes de sobremesas

6.1. Classificagéo, descri¢cao e aplicagdes.

6.2. Fases do processo, riscos na execugao e controlo de resultados.

6.3. Realizagéo de operagdes necessarias para a obtengao de elaboragdes especificas, aplicando as
respetivas técnicas e os procedimentos de execugéo e controlo.

7. Técnicas basicas para a elaboracido de sobremesas

7.1. Classificagdo, Descrigdo e Aplicagdes.

7.2. Processos de execugao, fases, instrumentos, procedimentos, resudltados’e controlos.
7.3. Tratamento das matérias-primas.

7.4. Terminologia basica.

8. Sobremesas

8.1. Fontes de informacao e bibliografiaf

8.2. Classificacao

Descrigcao das elaboragdes mais importantes.

8.3. Esquemas de elaboragao caracteristicos:

Fases dosprocesses
Instrumentos

Técnicas

Procedimentos aplicaveis
Riscos‘na‘execucao
Resultados e controlos.

8.4. Rreparacao de sobremesas mais significativos.
8.5. Justificacao e realizagdo de possiveis variagdes.
9. Decoracgao e exposigado de sobremesas.

9.1. Técnicas de finalizagédo, segundo o tipo de elaboragdo, modalidade de comercializagéo e tipo de
servico.

9.2. Normas e combinagbes organoléticas basicas.
9.3. Realizagdo de motivos decorativos.

9.4. Teoria e valorizagao da cor em pastelaria.

9.5. Contraste e harmonia.

9.6. Sabor, cor e sensagoes.

9.7. Decoragdes basicas aplicado a pastelaria:

e Instrumentos
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e Utensilios
e Materiais mais utilizados.

9.8. Realizagao de operagdes basicas necessarias para a decoragao e apresentagado de gelados e outras
sobremesas de cozinha de acordo com a sua definigdo e standards de qualidade pré-determinados.
Justificagao de possiveis variagoes.

Outras capacidades associadas ao médulo

— Adaptar-se a organizagéo, integrando-se no sistema de relagbes técnico-laborais.

— Interpretar e executar as instrugdes recebidas e assumir a responsabilidade pelo trabalho
realizado, comunicando sempre de forma eficaz com a pessoa apropriada.

— Organizar e executar a atividade de acordo com as instrugdes recebidas, com critérios de qualidade
e seguranga, aplicando os procedimentos estabelecidos.

— Habituar-se ao ritmo de trabalho, cumprindo as metas diarias de desempenho definidas na
organizagao.

— Mostrar sempre uma atitude de respeito para com os colegass procedimentos e regras internas.

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 Acreditagdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Lei n°6/2013, de 11 de fevereiro;
Boletim Oficial n°9; | Série).

Professor / Formador:

O Professor ou formador deve possuirdum CertificadosdesAptidao Profissional que prove que o nesroé
detentor de formagé&o pedagdgica na abordagem por. competéncias, segundo a lei.

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

O professor ou formador deve ter experiénciagprofissional de um minimo de 3 anos nas competéncias
incluidas na Unidade de €oempeténcia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao modulo formativo:

As condi¢des de acesso@ao moédulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020
de 20 de fevereiro = Estrutura e @rganiza¢ao do Catalogo Nacional de Qualificagdes. Portaria Conjunta n°
10/2020 de'20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificagdes.
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MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO MT_HRTO008

Nivel: 3 Duracgao indicativa: 360 Horas

Associado a todas as Unidades de Competéncia \

gem (RA) e Critérios de Avaliagdao (CA

RA1. Apoiar na definigao de menus ou outras ofertas especiais.
CA 1.1. Identificar os grupos de alimentos e os seus valores nutritivos.
CA 1.2. Colaborar na definicdo de menus, cartas e outras ofertas gastronémicas equilibradas do
ponto de vista dietético, variados e de qualidade.
RA2. Colaborar na identificagédo das caracteristicas dos alimentos e bebidas, tendo em conta ofertas
gastronédmicas determinadas.

CA 2.1. Apoiar na descricdo das necessidades quantitativas e qualitativas™ de matérias-
primas/ingredientes.

CA 2.2. Auxiliar no preenchimento das fichas de especificagédo técnica para 0s géneros, justificando
possiveis alternativas em fungao de variaveis §azonais.
RA3. Colaborar nos calculos dos custos das matérias-primas para estipular possiveis pregos das
ofertas gastronémicas associadas.
CA 3.1. Identificar a documentacao necessaria para‘a,obtencao de custos de matérias-primas.

CA 3.2. Apoiar na definicdo dos custos de pratos, aplicando os métodos de orgcamentagado e
fixacdo de pregos de acordo com 0s custos de matérias-primas.

CA 3.3. Apoiar na fixagdo dosfprecos da'eferta gastronémica.
RA4. Apoiar na interpretagédo,das especificagoes de qualidade no setor da restauragdo, os
procedimentos de atendimento, de reclamacées e apresentacao de sugestdes de melhoria.
CA 4.1. Identificar as normas,vigentes.
CA 4.2. Apoiar no processo de\atendimento e resolugéo de reclamacgoes
CA 4.3. Identificar a naturezaida reclamacao.
CA 4.4. Jdnterpretaf € aplicar os procedimentos.
CA 4.5. Apoiar na apresentacao de propostas para resolu¢ao dos problemas.
CA 4.6. Colaborarno processo de registo de indicadores e preenchimento das folhas de dados.

CA 4.7.4 Auxiliar na apresentagao das sugestoes de melhoria.

RAS5. Colaborar narececao e controlo das mercadorias solicitadas, respeitando as normas de SHSA.

CA 5.1. " Identificar o local, os utensilios e o0s equipamentos para o armazenamento das
mercadorias.

CA 5.2. Apoiar no processo de higienizacao do espago, os utensilios e os equipamentos de acordo
com as normas de SHSA aplicaveis.

CA 5.3. Manusear corretamente as mercadorias, de acordo com as normas sanitarias aplicaveis,
tanto o equipamento de controlo como os bens destinados ao armazenamento ou consumo
imediato.

CA 5.4. |Interpretar as etiquetas e a documentacgao habitual que acompanha as mercadorias.

CA 5.5. Apoiar na verificagao do estado de conservagdo das mercadorias recebidas (deterioragdes,
prazo de validade, entre outros).
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CA 5.6.

CAS5.7.

Auxiliar na realizagao de operagdes de controlo, utilizando os meios e instrugdes previstos
para o efeito, detetando desvios entre as quantidades-qualificadas das mercadorias
solicitadas e as recebidas.

Apoiar na selegdo das mercadorias, organizando-as, de acordo com o local, dimensoes,
equipamentos e sistema estabelecido e aplicando rigorosamente as normas SHSA.

RAG6. Colaborar no processo de armazenamento da mercadoria/matérias-primas solicitada,
respeitando as normas de saulde, higiene e segurancga alimentar.

CA6.1.
CA 6.2,
CA 6.3.
CA 6.4.

CA 6.5.

CA 6.6.

CA6.7.
CA 6.8.

Usar a indumentaria profissional.
Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.
Apoiar na selegao do espaco, equipamentos e utensilios de armazenamento da mercadoria.

Colaborar na higienizagao do local, os utensilios e os equipamentosgara o armazenamento
das mercadorias, cumprindo o plano de higiene e seguranca.

Aplicar as regras de conservagao das mercadorias.

Realizar operagdes basicas de armazenamento das imercadorias, 'organizando-as de
acordo com o local, dimensdes, equipamentos e sSistema estabelecido e aplicando
rigorosamente as normas de SHSA.

Efetuar o registo das mercadorias recebidas, para posterioncontrolo do stock.

Identificar os efeitos graves derivados das ‘intoxicacdes aliméntares produzidas como
consequéncia do incumprimento das normas higiénice-sanitarias no processo de
abastecimento de géneros e produtos alimentares\(régras de LIFO/FIFO).

RA7. Colaborar no processo de analise dos produtos/matérias-primas utilizados na cozinha,
identificando os fatores culinarios que devem seér conjugados no processo de elaboragao e
conservagao.

CA71.

CA7.2.
CA7.3.

Identificar as caracteristicas fisicas ‘dos, produtos/matérias-primas (forma, cor, tamanho,
entre outros), as suas/qualidades‘gastronomicas e as aplicagdes culinérias béasicas.

Identificar as necessidades de pré-elaboracéo e de conservagao.

Apoiar no processo de apresentagao e comercializagdo das matérias-primas culinarias,
identificando as necessidades de regeneragcdo e conservagdo, aplicando as técnicas
adequadas:

RAS8. Apoiar na preparacdo e conservacio dos vegetais crus, para a sua posterior utilizagcao na
elaboracao de diversos tipos de pratos ou comercializagao.

CA 8.1.
CA8.2.

CA 8.3.

CA 8.4.

CA 8.5.
CA 8.6.

CA 8.7.
CA 8.8.

CA 8.9.

Preparar e higienizar o local de trabalho.

Selecionar,0s 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/ingredientes, de acordo com a ficha técnica do produto a
confecionar.

Verificar o estado de conservagdo das matérias — primas, tendo em conta as regras e
normas de Higiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha técnica de produgao.

Efetuar o corte dos vegetais crus, tendo em conta a sua posterior utilizagdo ou
comercializagao, evitando o seu desperdicio.

Selecionar o recipiente adequado para a conservagao.

Efetuar a conservacado e o acondicionamento dos vegetais, seguindo os procedimentos
estabelecidos.

Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo.
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RA9. Colaborar na preparagdo e armazenamento de peixes, mariscos, aves e cagas crus,
respeitando as normas SHSA.

CA9.1.

CA9.2.

CA9.3.
CA94.

CA9.5.
CA 9.6.
CA9.7.

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

Aukxiliar na verificacdo do estado de conservagao das matérias — primas, tendo em conta
as normas de saude, higiene e seguranca alimentar.

Efetuar a mise-en-place.

Apoiar no processo de corte de peixes, mariscos, aves e cagas crus, tendo em conta a
sua posterior utilizagdo ou comercializagao, evitando o seu desperdicio.

Selecionar o recipiente adequado para a conservacao.
Efetuar a conservacéao e o acondicionamento, seguindo os procediméntosSiestabelecidos.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios /utilizados no\processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com @ plano de
higienizacéo.

RA10. Auxiliar na preparagao e armazenamento de carnes, dedmodo que fiquem prontos para
utilizacdao na elaboracido de diversos tipos de pratos ou para posterior comercializagao,
respeitando as normas de SHSA.

RA11.

CA 10.1.

CA 10.2.

CA 10.3.
CA10.4.

CA 10.5.
CA 10.6.

Preparar e higienizar o local de trabalho{tendo em conta ofplano de produgédo pré-
definido, o plano de higiene e segurancga e a indumentaria profissional.

Verificar o estado de conservacdo das matérias & primas, tendo em conta as regras e
normas de SHSA.

Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha téenica de producgao.

Efetuar o corte, tendo em conta a sua posterior utilizagdo ou comercializagéo, evitando
0 seu desperdicio, aplicande,as técnicas de corte adequadas.

Selecionar o recipiente de conservacao.

Efetuar a conservagdo e o acondicionamento, seguindo os procedimentos
estabelecidos:

Colaborar na pré-preparagao e apresentacido de todos os tipos de preparagées culinarias,
prestando a assisténcia necessaria ao seu nivel e cumprindo as instru¢ées recebidas.

CA11.1.
CA11.2.
CA 11.3.

CA 1144.

CA 11.5.
CA 11.6.
CA11.7.

CA 11.8.

Wsar a indumentaria profissional.
Interprétar as orientagbes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.

Preparar as.instalacdes, os equipamentos, os utensilios e as matérias-primas, seguindo
as'normas’de Saude, Higiene e Segurancga alimentar.

Efetuar.a mise-en-place, de acordo com o plano diario de trabalho seguindo, as normas
de saude higiene e seguranca alimentar

Apoiar na preparagao e apresentagao de todos os tipos de preparagdes culinarias.
Selecionar o recipiente de conservacao adequados.

Efetuar a conservagdo e o acondicionamento, seguindo os procedimentos
estabelecidos.

Efetuar a limpeza e desinfegdo das bancadas de trabalho, utensilios e equipamentos
utilizados no processo sempre que necessario, utilizando os produtos adequados, de
acordo com os métodos estabelecidos e com o plano de higienizacéo
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RA12.

RA13.

RA14.

Preparar elaboragdes basicas de multiplas aplicag6es, de acordo com as orientagées, para
posterior utilizagdo na elaboragao de pratos compostos ou acompanhamento de pratos, tais
como, guarni¢gdes diversas, saladas, molhos frios e quentes, geleias, legumes torneados,
branqueados, entre outros.

CA12.1. Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo preé-
definido, o plano de higiene e segurancga e a indumentaria profissional.

CA 12.2. \Verificar o estado de conservacao das matérias — primas, tendo em conta as normas
de SHSA.

CA 12.3. Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha técnica.

CA12.4. Confecionar elaboragdes basicas de multiplas aplicagdes, tendo em conta a sua
posterior utilizagdo ou comercializagéo, evitando o seu desperdicio.

CA 12.5. Selecionar o recipiente de conservagido adequados.

CA 12.6. Efetuar a conservacgéo, acondicionamento e regeneracgao, seguindo os procedimentos
estabelecidos.

CA 12.7. Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utéensilios utilizados_no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizagao.

Preparar e apresentar, sob supervisao, pratos simples, aperitivos, lanches, entre outros, de
acordo com a definicdo do produto e aplicando as técnicas basicaside preparacao.

CA 13.1. Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo_em conta o plano de producgio pré-
definido, o plano de higiene e seguranga e a inddmentaria profissional.

CA 13.2. Efetuar a mise-en-place, conforme a fichaftécnica de producao.
CA 13.3. Selecionar os tipos de pratos simples, aperitivos e lanches, a apresentar.

CA 13.4. Auxiliar no processo_demnconfegdo, tende em conta a sua posterior utilizagdo ou
comercializagao, evitando o seu, desperdicio.

CA 13.5. Auxiliar na confegdo de diferentes tipos de pratos simples, aperitivos e lanches,
aplicando as técnicas adequada, de acordo com o produto a confecionar.

CA 13.6. Selecionar o recipiente de.conservagédo adequados.

CA 13.7. Apoiar’no processo de conservacgdo, o acondicionamento e regeneracao, seguindo os
procedimentos estabelecidos.

CA 13.8. dHigienizar as instalacbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao,

Preparar e apresentar, gastronomia basica cabo-verdiana e internacional.

CA 14.1anPreparar 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.

CA14.2. Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha técnica de produgao.
CA 14.3. Selecionar o tipo de gastronomia a apresentar.

CA 14.4. Auxiliar no processo de confe¢do, tendo em conta a sua posterior utilizagcdo ou
comercializagao, evitando o seu desperdicio.

CA 14.5. Selecionar o recipiente de conservagédo adequados.

CA 14.6. Apoiar no processo de conservagao, o acondicionamento e regeneragdo, seguindo os
procedimentos estabelecidos.

CA 14.7. 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
higienizacao.
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RA15. Preparar e apresentar elaboragao basica de Sobremesas.

CA 15.1.

CA 15.2.
CA 15.3.
CA 15.4.
CA 15.5.

CA 15.6.

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

Efetuar a mise-en-place, conforme a ficha técnica de produgao.
Confecionar sobremesas basicas, aplicando técnicas adequadas.
Selecionar o recipiente de conservagado adequado.

Efetuar a conservacao, acondicionamento e regeneragao, 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
higienizagao.
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