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PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo: HRT009.A1_ 4 | Denominacéo: Padaria e Pastelaria
Nivel: 4 Familia profissional: Hotelaria, Restauracéo e Turismo (HRT)
. Planear e desenvolver os processos de pré-preparacdo, preparagao,
COMPETENCIA x = ; ; :
GERAL apresentacao e conservacgdo dos produtos de padaria e pastelaria, respeitando
as normas de SHST
N.° Denominagdo Cadigo
1 | Planear e confecionar massas base de padaria UC317.1 4
2 | Planear e confecionar massas base de pastelaria uc318.1 4
UNIDADES DE Planear e confecionar produtos de pastelaria e docaria cabo-
COMPETENCIA 3 : UC320.1_4
verdiana
4 | Planear e confecionar produtos de pastelaria internacional UC321.1 4
5 | Decorar e apresentar produtos de pastelaria UC34l 4
Ambito profissional:
O profissional qualificado em padaria/pastelaria atuard no departamento de
producdo, de empresas de panificagcdo e pastelaria semi-industriais ou
industriais, de caracter publico ou privado. Além disso, esse profissional podera
realizar seu trabalho em pequenos estabelecimentos artesanais, como
trabalhador auténomo ou contratado.
Sectores produtivos:
AMBIENTE Esté& localizado no sector produtivo da industria hoteleira e de restauragdo, no
PROFISSIONAL subsector dos servicos alimentares que desenvolvem processos de
fornecimento, pré-preparacdo e preparacdo de produtos de panificagédo,
pastelaria, ou em qualquer outro sector produtivo que tenha esta atividade.
Ocupacgdes e postos de trabalho relacionados:
(CNP 2010)
Sugestdes:
e Padeiro/a
o Pasteleiro/a
e Pizzaiolo
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: Planear e confecionar massas base de padaria

Cédigo: UC317.1_4 Nivel: 4

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

EC1: Elaborar afichatécnica do produto a ser confecionado.
CD1.1. Areceita da massa é definida de acordo com o produto a confecionar.

CD1.2. A matéria-prima é quantificada, aplicando as regras de propor¢do em conformidade com a
tabela do padeiro.

CD1.3. O modo de preparo da receita é descrito, tendo em conta os métodos e as técnicas de
confec¢éo do produto final.

CD1.4. O custo da receita é calculado, tendo em conta o pre¢o e a quantidade da matéria-prima a
ser utilizada.

EC2: Efetuar a verificacdo do stock e o aprovisionamento, acondicionamento e conservacdo das
matérias-primas.

CD 2.1. O stock das matérias-primas (existente, em faltas, prazos, prioridades de consumo/utilizacao)
¢é verificado, e a lista de requisi¢éo € elaborada.

CD2.2. As compras das matérias-primas sdo efetuadas, assegurando o seu estado de conservacao.

CD 2.3. As mercadorias frescas e ndo pereciveis sao rececionadas e verificadas, segundo as nhormas
de higiene e seguranca alimentar (HACCP).

CD24. O armazenamento e a conservacdo das mercadorias sdo realizados, de acordo com as
normas de HACCP.

EC3: Elaborar o plano de trabalho diario da producédo de massas base de padaria.

CD 3.1. A ordem dos produtos a serem confecionados é definida, de acordo com a producao diéria,
encomendas, servicos especiais, entre outros.

CD3.2. O programa de execucdo da producdo diaria é definido, de acordo com as regras de
organizacédo e funcionamento da secédo de panificacéo.

CD3.3. A disponibilidade das matérias-primas é verificada, tendo em conta a ficha técnica
previamente elaborada.

EC4: Organizar Mise-en-place dos ingredientes, utensilios e equipamentos.
CD4.1. Os equipamentos e utensilios s&o selecionados, de acordo com a ficha técnica.

CD4.2. Os ingredientes sdo separados e pesados, de acordo com a ficha técnica do produto,
aplicando as regras e normas de HACCP.

EC5: Preparar massas base de padaria (massa de sal, semi-doce e doce).

CD5.1. A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

CD5.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca alimentar.

CD5.3. Os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, melhorante, entre outros) sdo colocados e
misturados, utilizando os equipamentos/utensilios de preparacdo de massa (amassadeira,
tigela, bancadas, entre outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo
com a ficha técnica de producéo.

CD5.4. Os liquidos (agua, leite, entre outros) sdo incorporados, aos poucos aos ingredientes secos,
utilizando métodos e técnicas de sovar.

CD5.5. A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producao.




Qualificagéo Profissional HRT009.A1_4
Padaria e Pastelaria

EC6:

ECT:

CD 5.6.

CD5.7.
CD5.38.

CD5.9.

A massa depois de lisa e homogenia é pesada e dividida em porcdes no formato pré-definido
na ficha técnica de producao.

A massa é modelada de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica.

As porcdes das massas depois de modeladas sé&o colocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha de produgéo.

A massa € levada a cozer no forno de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na
ficha técnica de producéo.

Preparar e confecionar pdo de trigo (p&o carcaca, pao de leite, entre outros)

CD6.1.

CDé6.2.

CD 6.3.

CD6.4.

CD 6.5.

CD 6.6.

CD6.7.

CD 6.8.

CD 6.9.

CD 6.10.
CD 6.11.

CD 6.12.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado, de acordo com o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados, de acordo com a ficha técnica do produto
a confecionar, verificando o seu estado de conservagdo e tendo em conta as regras e as
normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sédo pesados ou medidos de acordo com a ficha técnica de
producgédo do produto pré-definido.

Os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, melhorante/melhorador, entre outros) sao
colocados e misturados, utilizando os equipamentos/utensilios de preparacdo de massa
(amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura,
de acordo com a ficha técnica de producéo.

Os liquidos (agua, leite, entre outros) sao incorporados aos poucos aos ingredientes secos,
utilizando métodos e técnicas de sovar.

A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producgéao.

A massa depois de descansada é pesada e dividida em por¢des no formato pré-definido na
ficha técnica de producéo.

A massa é modelada de acordo com o0 modelo pré-definido na ficha técnica de producéo.

As porcdes das massas depois de modeladas sdo colocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de producéo.

A massa é levada a cozer no forno de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de producéo.

Preparar e confecionar massa brioche de panificacdo e derivados da massa brioche (péo de
custarda, pdo de Deus, bolo rei, centopeia entre outros).

CD7.1.

CD7.2.

CD73.

CD7.4.

CD7.5.

CD7..

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producdo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados, de acordo com a ficha técnica do produto
a confecionar, verificando o seu estado de conservacdo, tendo em conta as regras e as
normas de Saude, Higiene e Segurancga Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sao pesados ou medidas de acordo com a ficha técnica de
producéo.

Os ingredientes secos (farinha, acucar, fermento, melhorante/melhorador, entre outros) séo
colocados e misturados, utilizando os equipamentos/utensilios de preparacdo de massa,
aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica de producéo.
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CD7.7.

CD7.8.

CD7.9.

CD 7.10.

cD7.11.
Cch7.12.

CD7.13.

Os ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros sédo adicionados aos ingredientes
Secos.

Os liquidos (agua, leite, esséncias, entre outros) sdo incorporados aos poucos a mistura,
utilizando métodos e técnicas de sovar, formando uma massa lisa e homogénea.

A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producéao.

A massa depois de descansada é pesada e dividida em porgées no formato pré-definido na
ficha técnica de producéo.

A massa é modelada de acordo com o0 modelo pré-definido na ficha técnica de producéo.

As porcdes das massas depois de modeladas sdo colocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de producéo.

A massa é levada a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de producéo.

EC8: Confecionar paes recheados (p&do de coco, pédo de frango, pdo de queijo, p&do de fiambre,
enroladinhos de salchicha, pdo de leite, pdo de custarda, centopeia entre outros) a partir da
massa brioche.

CD8.1.

CDs.2.

CD8.3.

CD 8.4

CD 8.5.

CD 8.6.

CD8.7.

CD 8.

CD 8.9.

CD 8.10.

CD 8.11.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as hormas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado tendo em conta o plano de producgéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, melhorante/melhorador, entre outros) sao
colocados e misturados, utilizando os equipamentos/utensilios de preparacdo de massa,
aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica de producéo.

Os ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros séo adicionados aos ingredientes
Secos.

Os liquidos (agua, leite, esséncias, entre outros) sdo incorporados aos poucos a mistura,
utilizando métodos e técnicas de sovar, formando uma massa lisa e homogénea.

A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producao.

A massa depois de descansada é pesada e dividida em por¢des no formato pré-definido de
acordo com a ficha técnica de produgédo do produto a confecionar.

Os ingredientes (cremes, molhos, queijo, flambre, coco, canela, entre outros) sdo misturados
ou adicionados a massa, de acordo com a ficha técnica de produgéo e o modelo do produto
a confecionar, respeitando as normas de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar (SHSA).

As porcdes das massas depois de modeladas sdo colocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de producéo.

A massa é levada a cozer utilizando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulada na ficha técnica de producéo.

EC9: Preparar e confecionar outros tipos de paes através das massas |lévedas/fermentada de
panificagdo respetivamente (pao rastico, pdo de fermentagdo natural, pdo da av0, entre
outros).

CD9.1.

CD9.2.

CD9.3.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho € preparado e higienizado, de acordo com o plano de producdo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

Os equipamentos e o0s utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.
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CD9.4.

CD9.5.

CD 9.6.

CD9.7.

CD9.8.

CD9.9.

CD 9.10.
CD9.11.

CD9.12.

Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados, verificando o seu estado de conservacao,
de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as regras e as
normas de Higiene e Seguranga Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados ou medidos, de acordo com a ficha técnica de
producéo do produto pré-definido.

Os ingredientes secos (farinha de mandioca, milho, centeio, farinha de mistura, agucar,
fermento, melhorante/melhorador, entre outros) sdo colocados e misturados, utilizando os
equipamentos/utensilios de preparacdo de massa, aplicando os métodos e as técnicas de
mistura, de acordo com a ficha técnica de producao.

Os liquidos (agua, leite, entre outros) sao incorporados aos poucos aos ingredientes secos,
utilizando métodos e técnicas de sovar;

A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producéo.

A massa depois de descansada é pesada e dividida em por¢des no formato pré-definido na
ficha técnica de producéo.

A massa é modelada de acordo com o0 modelo pré-definido na ficha técnica de produgéo.

As porcdes das massas depois de modeladas sdo colocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de produgéo.

A massa € levada a cozer no forno de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de producéo.

EC10: Preparar e confecionar massas de pdo sem gliten (massa de pdo de milho, de centeio, de
mandioca, de mistura, entre outros).

CD10.1. A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e

de seguranca no trabalho.

CD10.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, de acordo com o plano de producédo pré-

definido e o plano de higiene e seguranga.

CD10.3. Os equipamentos e o0s utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de

funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

CD10.4. Os ingredientes/matérias-primas sdo selecionados, verificando o seu estado de

conservacgdo, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta
as regras e as normas de Higiene e Seguranga Alimentar.

CD 10.5. Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados ou medidos, de acordo com a ficha técnica

de produgéo do produto pré-definido.

CD10.6. Os ingredientes secos (farinha de mandioca, milho, centeio, farinha de mistura, agucar,

fermento, melhorante/melhorador, entre outros) sdo colocados e misturados, utilizando os
equipamentos/utensilios de preparacao de massa, aplicando os métodos e as técnicas de
mistura, de acordo com a ficha técnica de produgéo.

CD10.7. Os liquidos (4gua, leite, entre outros) sdo incorporados aos poucos aos ingredientes

secos, utilizando métodos e técnicas de sovar;

CD10.8. A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar de acordo com o

tempo estipulado na ficha técnica de producéo.

CD10.9. A massa depois de descansada € pesada e dividida em por¢des no formato pré-definido

na ficha técnica de produgéo.

CD 10.10. A massa é modelada, de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de produgéo.

CD 10.11. As porcdes das massas depois de modeladas s&o colocadas em tabuleiros e deixadas a

levedar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de producéo.

CD10.12. A massa € levada a cozer no forno de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na

ficha técnica de producéo.
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Contexto profissional

Meios de producéo

Instalacéo; equipamentos e utensilios de padaria (bancada de trabalho, cAmara de fermentagéo, forno,
frigorifico, batedeira, bandejas, formas, rolos, entre outros); Plano de trabalho/producédo; Ficha técnica do
produto; Produtos basicos de padaria: farinha de trigo, de milho, farinha de mistura, integral, mandioca e de

centeio, liquidos (leite, 4gua, entre outros), fermento, sal, agUcar; Registo de produtos confecionados.

Produtos e resultados

Plano de trabalho/producdo elaborado; Ficha técnica do Produto elaborada; Massa de pé&o de trigo
confecionada, massa brioche confecionada; Produtos confecionados a partir da massa de brioche (p&o de
coco, pao de frango, pao de queijo, pao de fiambre, enroladinhos de salchicha, pao de leite, pdo de custarda,
centopeia entre outros); Paes confecionados a partir de outras massas lévedas ou fermentadas (p&o de
milho, pdo de centeio, pdo de mandioca, pdo de mistura); Registo de produtos confecionados; Produtos

acondicionados e conservados; Ficha de registo das matérias-primas elaborada.

Informacéo utilizada ou gerada
Plano de trabalho/producéo; Ficha técnica do produto; Tabela do padeiro; Normas e regras de boas Préticas
de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar; Principios de HACCP a hotelaria e restauracéo; Fichas de registo

das matérias-primas; manuais técnicos de padaria.
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UC2: Planear e confecionar massas base de pastelaria

Cédigo: UC318.1_4 Nivel: 4

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

EC1: Elaborar afichatécnica do produto a ser confecionado.
CD1.1. Areceita da massa é definida de acordo com o produto a confecionar.

CD1.2. A matéria-prima é quantificada, aplicando as regras de propor¢cdo em conformidade com a
tabela do pasteleiro.

CD1.3. O modo de preparo da receita é descrito, tendo em conta os métodos e técnicas de confecédo
do produto final.

CD1.4. O custo da receita é calculado, tendo em conta o pre¢o e a quantidade da matéria-prima a
ser utilizada.

EC2: Elaborar o plano de trabalho diario da producédo de massas base de pastelaria.

CD2.1. A ordem dos produtos a serem confecionados é definida, de acordo com a producéo diéria,
encomendas, servicos especiais, entre outros.

CD22. O programa de execucdo da producdo diaria € definido, de acordo com as regras de
organizacéo e funcionamento da secéo de pastelaria.

CD23. A disponibilidade das matérias-primas é verificada, tendo em conta a ficha técnica
previamente elaborada.

EC3: Preparar e confecionar massabrioche de pastelaria e os produtos derivados da massa brioche
(centopeia, merenda, bola de Berlim, croissant, brioche, entre outros).

CD 3.1. Aindumentéria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

CD3.2. O local de trabalho é preparado e higienizado tendo em conta o plano de producao pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

CD3.3. Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

CD 3.4. Osingredientes/matérias-primas séo selecionados, verificando o seu estado de conservagéo,
de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as regras e as
normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

CD 3.5. Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados ou medidas, de acordo com a ficha técnica de
producéo.

CD 3.6. Os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, melhorante/melhorador, entre outros) séo
colocados e misturados, utilizando os equipamentos/utensilios de preparagdo de massa
(amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura,
de acordo com a ficha técnica de producéo.

CD 3.7. Os ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros, séo adicionados aos ingredientes
Secos.

CD3.8. Os liquidos (agua, leite, esséncias, entre outros) s@o incorporados aos poucos a mistura,
utilizando métodos e técnicas de sovar, formando uma massa lisa e homogénea.

CD 3.9. A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producao.

CD 3.10. A massa, depois de descansada, € pesada e dividida em por¢cdes no formato pré-definido na
ficha técnica de producéo.

CD 3.11. A massa é modelada de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de producao.

CD 3.12. As porg¢des das massas depois de modeladas sdo colocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de producéo.
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ECA4:

ECS:

CD 3.13.

CD 3.14.

CD 3.15.

A massa é levada a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de producéo.

As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sdo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

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

Preparar e confecionar massa folhada (folhado francés).

CD 4.1.

CD4.2

CD4.3.

CD4.4.

CD4.5.

CD 4.6.

CD47.

CD4.38.

CD4.9.

CD 4.10.
CD4.11.
CD4.12.

CD 4.13.

CD 4.14.

CD 4.15.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado tendo em conta o plano de producédo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

A massa é pesada e dividida em por¢Bes no formato pré-definido de acordo com a ficha
técnica de producéo do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas (farinha, agua, sal e manteiga) séo pesados ou medidas de
acordo com a ficha técnica de producédo do produto pré-definido, tendo em conta as regras e
normas de HACCP.

A farinha é colocada na amassadeira, tigela, bancadas, entre outros, e misturada com agua
e sal, utilizando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica de producao.

A agua é adicionada aos poucos e a massa formada é amassada até ficar homogénea ou
atingir o ponto de véu, e deixada a descansar, no formato de uma bola, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica de producao.

A manteiga € introduzida & massa, utilizando as técnicas adequadas de acordo com a ficha
técnica de producéo.

A massa é folhada, utilizando técnicas de dobras adequadas, e deixada a descansar, de
acordo com a ficha técnica de producéo.

A massa folhada é conservada na temperatura adequada.
A massa é cortada, recheada e modelada, conforme a ficha técnica.

A massa é levada a cozer no forno, de acordo com a temperatura estipulada na ficha técnica
de producéo.

O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificacdo e as instrucdes
definidas na ficha técnica de producdo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

As instalacfes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

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

Preparar e confecionar massa de tarte/quebrada.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD54.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producgédo preé-
definido e o plano de higiene e seguranca.

Os equipamentos e o0s utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

A massa é pesada e dividida em por¢cBes no formato pré-definido de acordo com a ficha
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CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

CD5.8.
CD5.9.

CD 5.10.

CD 5.11.

CD 5.12.

técnica de producéo do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas (farinha, agua, sal e manteiga) sao pesados ou medidas, de
acordo com a ficha técnica de produgéo do produto pré-definido, tendo em conta as regras e
normas de HACCP.

Os ingredientes (farinha, manteiga, ovo, sal ou agucar) sdo misturados, de acordo com a
especificacao e instrugcdo da ficha técnica de producéo.

A massa formada € deixada a descansar no frio, respeitando o tempo pré-definido na ficha
técnica de producéo.

A massa depois de descansada é modelada, de acordo com o produto a ser confecionado.

A massa é levada a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na
ficha de producao.

O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificacdo e as instrucdes
definidas na ficha técnica de producdo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

As instalacfes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacgao.

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

EC6: Preparar e confecionar massa génoise/pdo- de- 16.

CD6.1.

CDé6.2.

CD 6.3.

CD 6.4.

CD 6.5.

CD 6.6.

CD6.7.

CD6.8.

CD6.9.

CD 6.10.

CD 6.11.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producéo preé-
definido e o plano de higiene e seguranca.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

A massa é pesada e dividida em por¢cBes no formato pré-definido de acordo com a ficha
técnica de producédo do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas (farinha, 4gua, sal e manteiga) séo pesados ou medidas, de
acordo com a ficha técnica de produgéo do produto pré-definido, tendo em conta as regras e
normas de HACCP.

Os ingredientes (ovo e agucar) sao batidos em equipamentos e utensilios adequados para
ganhar a oxigenacdao, até multiplicar de volume e tornar um creme esbranquicado.

Os ingredientes secos (farinha, fermento, chocolate, entre outros) sédo incorporados ao
creme, utilizando movimentos envolventes para formar a massa, de acordo com a ficha
técnica de producgdo do produto a confecionar.

A massa formada é colocada numa forma previamente untada (com manteiga e farinha, papel
vegetal ou papel manteiga, entre outros) e levada a cozer no forno, de acordo com a
temperatura estipulada na ficha técnica de produgéo.

O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificacdo e as instrucfes
definidas na ficha técnica de producdo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

As instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdao cumpridos, durante todo o
processo de conservacdo, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a
qualidade estabelecida.
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EC7: Preparar e confecionar massa de pizza.

ECS:

CD7.41.

CD7.2.

CD73.

CD74.

CD7.5.

CD7.6.

CD7.7.

CD7.8.

CD7.9.

CD7.10.

CD7.11.

CD7.12.

CD7.13.

CD7.14.

CD 7.15.

A indumentéria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados, verificando o seu estado de conservacao,
de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as regras e as
normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados ou medidos, de acordo com a ficha técnica de
producéo.

Os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, entre outros) séo colocados e misturados,
utilizando os equipamentos/utensilios de preparacdo de massa (amassadeira, tigela,
bancadas, entre outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo com a
ficha técnica de producéo.

Os ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros, caso necessarios, sao adicionados
aos ingredientes secos.

Os liquidos (agua, leite, entre outros) sdo incorporados aos poucos a mistura, utilizando
métodos e técnicas de sovar, formando uma massa lisa e homogénea.

A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producéao.

A massa depois de descansada € pesada e dividida em por¢des no formato pré-definido na
ficha técnica de producéo.

A massa € modelada de acordo com o modelo e tamanho pré-definido na ficha técnica de
producéo.

A massa depois de modelada é colocada em tabuleiro/bandeja e recheada de acordo com a
ficha de producao.

A massa é levada a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de producéo.

As instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

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

Preparar e confecionar massas para salgados (pastéis, rissdis, coxinha, croquetes, choux,
entre outros).

CD8.1.

CD8.2.

CD8.3.

CD 8.4.

CD 8.5.

CD 8.6.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
segurancga.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e segurancga.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados e verificados de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

Os diferentes tipos de salgados sdo identificados e as suas formas de confecéo,
caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicacdes no processo de confegéo.

Os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos sdo utilizados na
confecdo de massas para salgados.
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CD8.7.

CD8.3s.

CD 8.9.

CD 8.10.
CD8.11.

A mise in place dos ingredientes necessarios para producdo (Pesar ou medir as matérias-
primas/ingredientes), é efetuada, conforme a ficha técnica de producao;

Os ingredientes secos (farinha de trigo/milho, puré de batatas doce/inglesa/mandioca, entre
outros) sao colocados nos equipamentos/utensilios de preparagdo da massa (amassadeira,
tigela, bancadas, entre outros), utilizando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a
ficha técnica.

Os ingredientes liquidos (ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros), sao
adicionadas a massa, de acordo com a especificacdo de cada receita para a obtencéo do
produto a confecionar.

A massa é cortada, recheada, modelada e levada a cozer, conforme a ficha técnica.

As instalacfes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

EC9: Preparar e confecionar bolo simples.

CD9.1.

CD9.2.

CD9.3.

CD9.4.

CD 9.5.

CD 9.6.

CD9.7.

CD9.3s.

CD9.9.

CD 9.10.

CD9.11.

A indumentéria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranga.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados e verificados de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo selecionados e verificados de acordo com a ficha
técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

Os ingredientes (aglcar e manteiga ou acUcar ovos e O6leo) sdo batidos, utilizando
equipamentos e utensilios adequados para ganhar a oxigenacgéo, até multiplicar de volume e
ficar um creme homogéneo e esbranquicada.

A parte liquida (ovos, leite, esséncias, entre outros) é incorporada ao creme sem deixar de
bater de acordo com a ficha técnica de producgéo do produto a confecionar.

Os ingredientes secos (farinha, fermento, chocolate, entre outros) sdo incorporados ao
creme, utilizando movimentos envolventes para formar a massa, de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

A massa formada é colocada numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha ou
manteiga/papel vegetal) e levada ao forno a cozer, de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica de producéo.

O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificacdo e as instrugdes
definidas na ficha técnica de producdo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

As instalacfes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacgao.

Os regulamentos aplicAveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservacdo, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

EC10: Preparar, a partir, da massa de bolo simples (bolos marmore, chocolate, cenoura, laranja,
améndoas, bolo inglés entre outros)

CD10.1. A indumentéria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e

de seguranca.

CD10.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producao pré-

definido e o plano de higiene e seguranca.

CD10.3. Os equipamentos e utensilios sdo selecionados e verificados, de acordo com a ficha

técnica do produto a confecionar.

CD10.4. Os ingredientes/matérias-primas sao selecionados e verificados, de acordo com a ficha
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técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

CD10.5. Os ingredientes (aglcar e manteiga ou aclicar ovos e 6leo) sdo batidos em equipamentos
e utensilios adequados para ganhar a oxigenacao, até multiplicar de volume e ficar um
creme homogéneo e esbranquigado.

CD10.6. A parte liquida (ovos, leite, esséncias, ou cenoura, iogurte, laranja entre outros) é
incorporada ao creme sem deixar de bater de acordo com a ficha técnica de producéo do
produto a confecionar.

CD10.7. Os ingredientes secos (farinha, fermento, chocolate/farinha de améndoas/frutas
cristalizadas/chocolates granulados/gotas de chocolates entre outros) séo incorporados
ao creme, utilizando movimentos envolventes para formar a massa, de acordo com a ficha
técnica de producéo do produto a confecionar.

CD10.8. A massa formada é colocada numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha
ou manteiga/papel vegetal) e levada ao forno a cozer, de acordo com a temperatura
estipulada na ficha técnica de producéao.

CD10.9. O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificacéo e as instrucdes
definidas na ficha técnica de producéo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

CD 10.10. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacgao.

CD 10.11. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservagdo, evitando possiveis fontes de contamina¢do e mantendo a
qualidade estabelecida.

EC11: Preparar e confecionar recheios de pastelaria (a base de nata, chocolate, améndoa,
bechamel, legumes, queijo, carne, peixe, entre outros).

CD11.1. A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as hormas de higiene pessoal e
de seguranga.

CD11.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

CD11.3. Os equipamentos e os utensilios séo selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

CD11.4. Os ingredientes/matérias-primas sédo selecionados e verificados de acordo com a ficha
técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

CD11.5. Os ingredientes/matérias-primas sao pesados e/ou medidas de acordo com a ficha técnica
de producéo.

CD11.6. O recheio é confecionado consoante a especificagdo e a instrugdo definida na ficha
técnica de producéo.

CD11.7. O recheio confecionado é conservado, para uma posterior utilizacdo, caso necessario.

CD11.8. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sdo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

CD11.9. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservagdo, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

EC12: Preparar e confecionar cremes de pastelaria (de manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos,
chocolate, chantilly, mousse, mousselina, fondant).

CD121. A indumentaria profissional é respeitada tendo em conta as normas de higiene pessoal e
de seguranca

CD12.2. O local de trabalho é preparado e higienizado tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

CD12.3. Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados e verificados de acordo com a ficha
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CD124.

CD 12.5.

CD 12.6.

ch12.7.

CD12.8.

CD12.9.

CD 12.10.

técnica do produto a confecionar.

As matérias-primas/ingredientes sdo selecionadas e verificados de acordo com a ficha
técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

As matérias-primas/ingredientes séo pesadas e/ou medidas de acordo com a ficha técnica
de producéo.

Os cremes séo confecionados consoante a especificacdo e a instrucdo definida na ficha
técnica de producéo.

O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificacdo e as instrucdes
definidas na ficha técnica de producéo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

Os cremes confecionados sdo conservados para uma posterior utilizacdo, caso
necessario.

As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

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

EC13: Preparar e confecionar molhos de pastelaria (ganache, bechamel, caramelo, frutas, entre

outros).
CD 13.1.

CD13.2.

CD13.3.

CD 13.4.

CD 13.5.

CD 13.6.

CD13.7.

CD13.8.

CD 13.9.

CD 13.10.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e
de seguranca.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

Os equipamentos e utensilios séo selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados e verificados de acordo com a ficha
técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados e/ou medidos, de acordo com a ficha
técnica de producéo.

Os molhos sdo confecionados consoante a especificacéo e a instrucéo definida na ficha
técnica de producéo.

Os molhos confecionados sdo conservados para uma posterior utilizacdo, caso
necessario.

O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificagao e as instrucdes
definidas na ficha técnica de producéo, aplicando as técnicas de confecao adequadas,
respeitando o modo de preparo.

As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacgao.

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

Contexto profissional

Meios de producéo

Instalagdo; equipamentos e utensilios de pastelaria (bancada de trabalho, forno, frigorifico, batedeira,

bandejas, formas, fluet (varinha), rolos, saco e bico de pasteleiro, espatula, pincel entre outros); Plano de

trabalho de producéo; Ficha técnica do produto; Produtos basicos de pastelaria: farinhas (trigo, milho,
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mandioca, centeio, entre outros); liquidos (leite, agua, sucos de fruta, entre outros); fermentos; sal; acUcar;

gordura; esséncias; corantes entre outros; Registo de produtos confecionados.

Produtos e resultados

Plano de trabalho de producéo elaborado; Controlo de stocks efetuado; Ficha técnica do Produto e plano
diario elaborado; Massas (folhada, brioche, tarte ou quebrada, pizza, génoise/pédo- de- 16 e bolos simples e
derivados) confecionadas; Recheios (nata, améndoas, bechamel, legumes, queijo, carne e peixe)
confecionados; Cremes (de manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos, chocolates, chantilly, mousse,
mousseline, fondant, entre outros) confecionados; Molhos (ganache, bechamel, caramelo, frutas, entre
outros) confecionados. Registo de produtos confecionados. Produtos acondicionados e conservados. Ficha

de registo das matérias-primas elaborada.

Informacdes utilizadas ou geradas
Plano de trabalho/producgéo; Ficha técnica do produto; CAdigo de Boas Préaticas de higiene e seguranca
alimentar — aplicagéo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo; Fichas de registo das matérias-

primas. Manuais técnicos de pastelaria.
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UC3: Planear e confecionar produtos de pastelaria e dogaria Cabo-Verdiana

Cédigo: UC320.1_4 Nivel: 4

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

EC1: Elaborar afichatécnica de producéo de pastelaria e dogaria tradicional Cabo-Verdiana.

CD1.1. A receita é definida, de acordo com o produto a confecionar e com a sazonalidade das
matérias-primas, respeitando o modo de preparo tradicional.

CD1.2. O modo de preparo da receita é descrito, tendo em conta os métodos e técnicas de confecao
do produto final.

CD1.3. A matéria-prima é quantificada, aplicando as regras de propor¢do em conformidade com a
receita.

CD1.4. O custo da receita é calculado, tendo em conta o pre¢o e a quantidade da matéria-prima a
ser utilizada.
EC2: Efetuar a verificacdo do stock e o aprovisionamento, acondicionamento e conservacado das
matérias-primas.

CD 2.1. O stock das matérias-primas (existente, em faltas, prazos, prioridades de consumo/utilizacéo)
¢ verificado, e a lista de requisicéo é elaborada com ou sem recursos informaticos.

CD2.2. As compras das matérias-primas sdo efetuadas, assegurando o seu estado de conservacao.

CD 2.3. As mercadorias frescas e ndo pereciveis sdo rececionadas e verificadas, segundo as normas
de higiene e seguranca alimentar (HACCP).

CD24. O armazenamento e a conservagcdo das mercadorias séo realizados, de acordo com as
normas de higiene e seguranca alimentar (HACCP).
EC3: Elaborar o plano de trabalho diario da producédo de pastelaria e dogaria tradicional Cabo-
Verdiana.

CD 3.1. A ordem dos produtos a serem confecionados é definida, de acordo com a producao diaria,
encomendas, servi¢cos especiais ou outros.

CD3.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido de acordo com as normas de higiene e seguranca alimentar.

CD 3.3. O programa de execugdo da producéo diaria € definido, cumprindo as regras de organizagdo
e funcionamento da seccéo de pastelaria.

CD3.4. A disponibilidade das matérias-primas é verificada, tendo em conta a ficha técnica
previamente elaborada.

CD 3.5. Areceita é definida, de acordo com o produto a confecionar.

CD 3.6. A matéria-prima € quantificada, aplicando as regras de proporcdo em conformidade com a
receita.

CD 3.7. O modo de preparo da receita € descrito, tendo em conta 0s métodos e técnicas de confecdo
do produto final.

CD 3.8. O custo da receita é calculado, tendo em conta o preco e a quantidade da matéria-prima a
ser utilizada.
EC4: Organizar Mise-en-place dos ingredientes, utensilios e equipamentos.
CD4.1. Os equipamentos e utensilios séo selecionados, de acordo com a ficha técnica.

CD4.2. Os ingredientes sdo separados e pesados, de acordo com a ficha técnica do produto,
aplicando as regras e normas de higiene e seguranca alimentar (HACCP.
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EC5: Confecionar produtos de pastelaria e docaria tradicional Cabo-Verdiana.

CD5.1. Aindumentéria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca no trabalho.

CD5.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, de acordo com o plano de produgdo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

CD5.3. Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

CD 5.4. Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados, verificando o seu estado de conservacao,
de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as regras e as
normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

CD5.5. Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados ou medidos, de acordo com a ficha técnica de
producéo do produto pré-definido.

CD5.6. O produto é confecionado, de acordo com a especificagdo e as instrugdes definidas na ficha
técnica de producéo, aplicando as técnicas de confe¢cdo adequadas, respeitando o modo de
preparo tradicional.

CD5.7. Os elementos decorativos sdo preparados (molhos, cremes, ervas, entre outros) para a
decoracdo e apresentacdo do produto confecionado, respeitando os principios e técnicas
basicas do empratamento.

CD5.8. O produto é disposto nas loucas (pratarias, tacas, travessas, entre outros), respeitando os
principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposicdo no prato,
temperatura, entre outros) e as regras e normas de Saude, Higiene e Seguranc¢a Alimentar.

CD5.9. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

CD 5.10. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservacdo, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Contexto profissional

Meios de producéo

Instalacdo; equipamentos e utensilios de pastelaria e docaria (bancada de trabalho, forno, frigorifico,
batedeira, bandejas, formas, fluet/varinha, rolos, saco e bico de pasteleiro, espétula, pincel entre outros);
Plano de trabalho/producao; Ficha técnica do produto; Produtos béasicos de pastelaria e docaria: farinhas
(trigo, milho, mandioca, frutas, entre outros); liquidos (leite, agua, sucos de fruta, entre outros); Fermentos;

Sal; Acucar; Coco; Ervas; Especiarias; Registo de produtos confecionados. Produtos de limpeza.

Produtos e resultados

Plano de trabalho/producéo elaborado; Controlo de Stocks efetuado; Ficha técnica do Produto elaborada;
Ficha de producao diaria elaborada; Recheios (legumes, queijo, carne e peixe) confecionados; Doces
tradicionais confecionados; Produtos acondicionados e conservados; Ficha de registo das matérias-primas

elaborada.

Informac@es utilizadas ou geradas
Plano de trabalho/producéo; Ficha técnica do produto; Cédigo de Boas Préticas de higiene e seguranga
alimentar; Normas de Saude, higiene e seguranca no trabalho; Principios de HACCP a hotelaria e

restauragdo; Fichas de registo das matérias-primas; Manuais técnicos de pastelaria.
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UC4: Planear e confecionar produtos de pastelaria internacional

Cédigo: UC321.1_4 Nivel: 4

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

EC1: Elaborar afichatécnica de producéo de pastelaria internacional.

CD1.1. A receita é definida de acordo com o produto a confecionar e com a sazonalidade das
matérias-primas, respeitando o modo de preparo tradicional.

CD1.2. O modo de preparo da receita é descrito, tendo em conta os métodos e técnicas de confecéo
do produto final.

CD1.3. A matéria-prima é quantificada, aplicando as regras de propor¢do em conformidade com a
receita.

CD1.4. O custo da receita é calculado, tendo em conta o pre¢o e a quantidade da matéria-prima a
ser utilizada.
EC2: Efetuar a verificacdo do stock e o aprovisionamento, acondicionamento e conservacado das
matérias-primas.

CD 2.1. O stock das matérias-primas (existente, em faltas, prazos, prioridades de consumo/utilizacéo)
¢ verificado, e a lista de requisicéo é elaborada com ou sem recursos informaticos.

CD2.2. As compras das matérias primas séo efetuadas, assegurando o seu estado de conservacgéo.

CD 2.3. As mercadorias frescas e ndo pereciveis sdo rececionadas e verificadas, segundo as normas
de higiene e seguranca alimentar (HACCP).

CD24. O armazenamento e a conservagcdo das mercadorias séo realizados, de acordo com as
normas de higiene e seguranca alimentar (HACCP).
EC3: Elaborar o plano de trabalho diario da producéo de pastelaria internacional.

CD 3.1. A ordem dos produtos a serem confecionados é definida, de acordo com a producao diaria,
encomendas, servi¢cos especiais ou outros.

CD3.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producdo pré-
definido de acordo com as normas de higiene e seguranga alimentar.

CD 3.3. O programa de execugdo da producdo diaria € definido, cumprindo as regras de organizagdo
e funcionamento da seccéo de pastelaria.

CD 3.4. A disponibilidade das matérias-primas é verificada, tendo em conta a ficha técnica
previamente elaborada.

CD 3.5. Areceita é definida de acordo com o produto a confecionar.

CD 3.6. A matéria-prima € quantificada, aplicando as regras de propor¢édo em conformidade com a
receita.

CD 3.7. O modo de preparo da receita € descrito, tendo em conta os métodos e técnicas de confe¢éo
do produto final.

CD 3.8. O custo da receita é calculado, tendo em conta o preco e a quantidade da matéria-prima a
ser utilizada.
EC4: Organizar Mise-en-place dos ingredientes dos utensilios e equipamentos.
CD4.1. Os equipamentos e utensilios séo selecionados, de acordo com a ficha técnica.

CD4.2. Os ingredientes sdo separados e pesados, de acordo com a ficha técnica do produto,
aplicando as regras e normas de higiene e seguranca alimentar (HACCP.
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EC5: Confecionar produtos de pastelaria Internacional.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD54.

CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

CD5.38.

CD5.9.

A indumentéria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e
de segurancga no trabalho.

O local de trabalho é preparado e higienizado, de acordo com o plano de produgéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

Os equipamentos e o0s utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo selecionados, verificando o seu estado de
conservacdao, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as
regras e as normas de Salde, Higiene e Seguranca Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sao pesados ou medidos, de acordo com a ficha técnica
de producéo do produto pré-definido.

O produto € confecionado, de acordo com a especificacdo e as instru¢des definidas na ficha
técnica de producdo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas, respeitando o modo
de preparo Internacional.

Os elementos decorativos sédo preparados (molhos, cremes, ervas, entre outros) para a
decoracdo e apresenta¢cdo do produto confecionado, respeitando os principios e técnicas
basicas do empratamento.

O produto € disposto nas loucas (pratarias, tacas, travessas, entre outros) respeitando os
principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposicdo no prato,
temperatura, entre outros) e as regras e normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

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

CD 5.10. Os regulamentos aplicAveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o

processo de conservacdo, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
gualidade estabelecida.

EC6: Preparar, confecionar e decorar sobremesas (cldssicas, modernas ou contemporéneas) de
pastelaria a base de massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces (compotas), cremes,
chocolate, queijos, entre outros.

CD 6.1.

CD 6.2.

CD 6.3.

CD6.4.

CD 6.5.

CD 6.6.

CD6.7.

CD 6.8.

CD 6.9.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranca.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producao pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

Os ingredientes/matérias-primas sé@o selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados ou medidos, de acordo com a ficha técnica de
producéo.

A sobremesa é confecionada, de acordo a especificacdo e as instru¢des definidos na ficha
técnica de producéo, aplicando as técnicas de confe¢do adequadas.

O produto de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificagdo e as instrucdes
definidas na ficha técnica de producdo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

Os elementos decorativos séo preparados (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros) para
a decoracdo e apresentacdo das sobremesas, respeitando os principios basicos do
empratamento.

As iguarias séo dispostas nas loucas (pratarias, tacas, travessas, entre outros), respeitando
0s principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposicdo no prato,
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temperatura, entre outros) e as regras e normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

CD 6.10. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

CD 6.11. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservagdo, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Contexto Profissional

Meios de producéo

Instalacdo; equipamentos e utensilios de pastelaria (bancada de trabalho, forno, frigorifico, batedeira,
bandejas, formas, fluet/varinha, rolos, saco e bico de pasteleiro, espatula, pincel, entre outros); Plano de
trabalho/producéo; Ficha técnica do produto; Produtos basicos de pastelaria: farinhas (trigo, milho,
mandioca, centeio, entre outros), Liquidos (leite, &gua, sucos de fruta, entre outros); Fermentos; Sal; Acucar;

Registo de produtos confecionados.

Produtos e resultados

Plano de trabalho/producéo elaborado; Controlo de Stocks efetuado; Ficha técnica do Produto elaborada;
plano diario de producgéo; Massa (folhada, brioche, tarte ou quebrada, de bolos simples) confecionadas;
Recheios (nata, améndoas, bechamel, legumes, queijo, carne e peixe) confecionados; Cremes (de
manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos, chocolates, chantelly, mousse, mousseline, fondant, entre outros)
confecionados; Molhos (ganache, bechamel, caramelo, frutas, entre outros) confecionados; Sobremesas
confecionados; Registo de produtos confecionados; Produtos acondicionados e conservados; Ficha de

registo das matérias-primas elaborada.

Informacd@es utilizadas ou geradas

Plano de trabalho/producao; Ficha técnica do produto; Plano diario de producéo. Cédigo de Boas Préticas
de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragéo; Fichas

de registo das matérias-primas; Manuais técnicos de pastelaria.
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UCS5: Decorar e apresentar produtos de pastelaria

Cédigo: UC341_4 Nivel:4

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

EC1. Elaborar afichatécnica do produto a ser confecionado.
CcD1.1.
cD1.2.

CD13.

CD1.4.

A receita da cobertura é definida de acordo com o produto a confecionar.

A matéria-prima é quantificada, aplicando os racios de acordo com a politica financeira da
empresa.

O modo de preparo da receita é descrito, tendo em conta os métodos e técnicas de confegao
do produto final.

O custo da receita é calculado, tendo em conta o prego e a quantidade da matéria-prima a
ser utilizada.

EC2: Elaborar o plano de trabalho diario da producéo de coberturas de pastelaria.

CD 241.

CcD2.2.

CD23.

CD24.

A ordem dos produtos a serem confecionados é definida, de acordo com a producéo diaria,
encomendas, servigos especiais, entre outros.

O programa de execucdo da producdo didria € definido, de acordo com as regras de
organizacao e funcionamento da secéo de pastelaria.

A disponibilidade das matérias-primas é verificada, tendo em conta a ficha técnica
previamente elaborada.

A matéria-prima necessaria é requisitada, tendo em conta os stocks existentes e o plano de
trabalho.

EC3: Organizar Mise-en-place dos ingredientes, utensilios e equipamentos.

CD 3.1.

CD3.2.

CD33.

CD 3.4.

A indumentéria profissional € respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e
de segurancga.

O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producédo preé-
definido e o plano de higiene e seguranga.

Os equipamentos e utensilios necessarios para a preparacao das coberturas de pastelaria,
séo selecionados e preparados para utilizagdo, de acordo com a ficha técnica.

Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados e pesados, verificando o seu estado de
conservacgéao, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as
regras e as normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

EC4: Confecionar coberturas e decorar produtos de pastelaria, tendo em conta as regras e as
normas de SHST

CD4.1.

CD4.2.

CD43.

CD4.4.

CD 45.
CD 4.6.

As coberturas (tais como pasta americana, glacé, ganache, brigadeiro, chantilly, creme de
manteiga e merengue) séo confecionadas, de acordo com a especificacao e as instrucdes
definidas na ficha técnica de producéo, aplicando as técnicas de confecdo adequadas.

Os elementos decorativos sdo preparados (tais como molhos, cremes, condimentos e
elementos ndo comestiveis) para a decoracao e apresentacao do produto confecionado,
respeitando os principios e técnicas basicas do empratamento.

A decoracao do produto de pastelaria € realizada de acordo com a ficha de producéo e o
plano diario de trabalho.

Os produtos (coberturas, elementos decorativos e produtos finalizados) s&o conservados,
tendo em conta as normas de SHST

As fichas de controlo sédo preenchidas.

As instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.
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CD4.7. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservacdo, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a
gualidade estabelecida.

Contexto profissional

Meios de producéo

Instalacdo; equipamentos e utensilios de pastelaria (bancada de trabalho, fogdo, maquinas de gelado e
pasteurizacdo, equipamentos de frio/congelacdo, batedeira, bandejas, formas, fluet/varinha, rolos, pincel,
entre outros); Plano de trabalho de producao; Ficha técnica do produto; Ficha diaria de producao; Produtos
béasicos de pastelaria: leite, agua, sucos de fruta, nata, chocolate, agucar, bolachas, especiarias, entre

outros; Registo de produtos confecionados; Produtos de limpeza.

Produtos e resultados

Plano de trabalho ou producéo elaborado; Controlo de stocks efetuado; Ficha técnica do Produto elaborada;
coberturas de pastelarias confecionadas (tais como: pasta americana, glacé, ganache, brigadeiro, chantily,
creme de manteiga e merengue); Registo de produtos confecionados; Produtos acondicionados e

conservados; Ficha de registo das matérias-primas elaborada.

Informacg0@es utilizadas ou geradas
Plano de trabalho ou producéo; Ficha técnica do produto; Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca
alimentar; Normas de Saude, Higiene e seguranca no trabalho; Normas de SHST; Fichas de registo das

matérias-primas; Manuais técnicos de pastelaria.
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PROGRAMA FORMATIVO ASSOCIADO AO PERFIL PROFISSIONAL

HRTO009.A1_4

PADARIA E PASTELARIA

23



Qualificagéo Profissional HRT009.A1_4
Padaria e Pastelaria

PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Cdédigo | HRT009.A1_4 | Denominacéo Padaria e Pastelaria
Nivel: 4 Familia profissional | Hotelaria, Restaurac&o e Turismo
Duracdo indicativa: 950 Horas
UNIDADE . Denominacgéao Duracéao Cdédigo
FORMATIVA e

(Transversal) 1 | Seguranca e Higiene Alimentar 40 h UF2.2

1 | Planificacdo e confecdo de massas base de 120 h MF317.1 4

padaria
2 PIamﬁcggao e confecdo de massas base de 180 h ME318.1 4
pastelaria _
MODULOS o x
3 | Planificagdo e confecdo de produtos de
FORMATIVOS pastelaria e docaria Cabo-Verdiana 100 h MF320.1_4
(MF) . ~
4 Planlflca}(;a_o e c_onfegao de produtos de 100 h MF321.1_4
pastelaria internacional
5 Decoracdo e apresentacdo de produtos de
pastelaria 50 h MF341 4

7 Modulo Formativo em Contexto Real de
Trabalho 360h |MT_HRTO009.A1
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UNIDADES FORMATIVAS (Transversais)

UF2.2: Seguranca e Higiene Alimentar

Duracao: 40 Horas

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

RAL. Descrever as normas e as medidas vigentes e necessdarias para assegurar a qualidade
higiénico-sanitéria na atividade de restauragao.

RA2.

RA3.

RA4.

CA1.1.
CA1.2.

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

Descrever as principais fontes de contaminac&o dos alimentos

Reconhecer as principais doencas transmitidas por alimentos e intoxicacfes alimentares.

CA21.
CA22

CA23.

CA24.
CA25.
CA 2.6.
CA2T.

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

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

Explicar as consequéncias originadas pelo manuseamento inadequado dos alimentos na
producéo sobre a seguranca alimentar dos consumidores.

Descrever as boas préaticas ha manipulacéo de alimentos
Explicar as medidas de higiene pessoal do manipulador de alimentos
Descrever 0os comportamentos suscetiveis de causar riscos de contaminacdo de alimentos

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

Descrever o correto layout de uma cozinhano &mbito da higiene, salde e seguranga 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 contaminacao cruzada

Reconhecer as medidas vigentes para assegurar 0s processos de higienizacdo e seguranca
na atividade de restauracéo.

CA 4.
CA4.2.
CA43.
CA44.
CA45.
CA 4.6.

CA4T.

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

Explicar as medidas de prevencéo e protecdo aplicaveis na atividade de restauracgéo.
Identificar o regulamento e os planos de segurancga, aplicaveis a atividade de restauracgéo.
Explicar as medidas de atuacé@o em situacdes de emergéncia

Explicar o conceito e processos de limpeza

Descrever o processo de limpeza de instalagbes e equipamentos de restauracdo, tendo em
conta:

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

Numa situacéo pratica, elaborar um plano de higienizacao na atividade de restauracdo, tendo
em conta:

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

— Normas vigentes
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RA5. Reconhecer a probleméatica ambiental originada na atividade de restauracdo 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 depuracao.

CA5.2. Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestao e eliminacao de residuos na
atividade de restauracéao.

CA53. Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras originadas pela
atividade de restauracéo.
RA6. Reconhecer aimportancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para o seu
uso eficiente nas atividades de restauragéo.

CA6.1. Reconhecer as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de
restauracgao e identificar possiveis agdes de reducdo de gastos.

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

CA6.3. Identificar as instalacdes elétricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauragéo e
0s pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

1. Saulde, higiene e segurancga alimentar:
1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauracao.

1.2. Fontes de contaminacédo dos alimentos:

e Fisicas;
e Quimicas;
e Biologicas.

1.3. Principais fatores que contribuem ao crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfecao: diferenciacdo de conceitos e aplicagcdes.

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

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicagdes.

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

1.8. Alimentacgéo e saude:

¢ Riscos para a salde derivados de uma incorreta manipulacdo de alimentos.
e Conceitos e tipos de doencgas transmitidas por alimentos.
¢ Responsabilidade da empresa na prevencao de doencas de transmissao alimentar.

1.9. Pessoal manipulador:
1.9.1 Saude e higiene pessoal: fatores, medidas, materiais e aplicacdes;
1.9.2 Vestuério e equipamentos de trabalho autorizados;
1.9.3 Gestos;
1.9.4 Feridas e a sua protecéo;
1.9.5 Atitudes e habitos do manipulador de alimentos;
1.9.6 Importancia das boas préaticas na manipulacé@o de alimentos

2. Tipos de IntoxicacBes alimentares:
2.1. Biolégicas: Perigos Biolégicos (virus, bactérias, fungos, parasitas)
2.2. Fisicas
2.3. Quimicas
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3. Doencas Transmitidas por alimentos e pelo manipulador:

3.1. Formas de transmissao;

3.2. Principais intoxicacdes

3.3. Normas de Manipulac&o de alimentos
3.4. Boas préaticas para a diminuic&o de riscos

4. Layout dacozinha:

4.1. Conceito de Layout
4.2. Servico “sempre em frente”
4.3. Formas de contaminacdo: Contaminacdes cruzadas

5. Limpezadeinstalacdes e equipamentos de restauracao:

5.1. Conceito e tipos de limpeza.
5.2. Requisitos higiénicos gerais de instalacdes e equipamentos.
5.3. Processos de limpeza: desinfecdo, esterilizacdo, desinfestacdo 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 higienizag&o:
5.8.1.Documentos de controlo
5.8.2.Legislacéo vigente

6. Incidéncia ambiental da atividade de restauracéo

6.1. Agentes e fatores de impacto ambiental.
6.2. Tratamento de residuos.
6.3. Regulamento aplicavel sobre prote¢cdo ambiental.

7. Boas préticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauracao

7.1 Compras e abastecimento.
7.2 Elaboracéo e servico de alimentos e bebidas.
7.3 Limpeza e manutencgao.

8. Gestdo da 4gua e da energia em estabelecimentos de restauracao

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.

9. Seguranca e situacdes de emergéncia na atividade de restauracéo.

9.1. Seguranca:

e Fatores e situacfes de risco mais comuns.

¢ |dentificacdo e interpretacdo das normas especificas de seguranca.

e CondicGes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as instalacdes, o
mobiliario, 0s equipamentos, a maquinaria € 0s pequenos materiais caracteristicos da
atividade de restauracgao.

9.2. Medidas de prevencéo e protecao:

¢ Nas instalacoes.
¢ Na utilizacdo de maquinas, equipamentos e utensilios.
e Os equipamentos de protecéo individual e coletivo:
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= Tipos.
= Adequacéo.
=  normativa.

9.3. Situac¢des de emergéncia:

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

Fugas de agua ou inundacdes.

Planos de emergéncia e evacuacao.

Primeiros socorros.
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: Planificacdo e confecdo de massas base de padaria

Codigo: MF317.1_4 Duragao: 120 horas

Associado a UC317.1_4: Planear e confecionar massas base de padaria.

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

RA1. Conhecer a organizacéo fisica e o processo de funcionamento de uma padaria.
CA1.1. Conhecer a evolucéo histérica e o modelo de funcionamento de uma padaria.
CA1.2. Interpretar as legislagfes reguladoras do comércio de produtos alimentares.
CA1.3. Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagcdo do setor.
CA 1.4. Distinguir padaria artesanal, semi-industrial e industrial.
CA1.5. Indicar os tipos, as funcdes e as responsabilidades das brigadas de padaria.
CA1.6. Identificar as regras e as normas basicas de organizacdo e funcionamento da seccéo de
panificacéo.
RA2. Elaborar afichatécnica do produto a ser confecionado.
CA 2.1. Definir a ficha técnica de um produto.

CA2.2. Indicar a importancia da ficha técnica, como ferramenta de controlo, gestdo de stock e
padronizacdo da producéo.

CA 2.3. Indicar os passos necessarios para a elaboragdo de uma ficha técnica de producéo.
CA 2.4. Descrever as regras de proporcao utilizadas na quantificacdo das matérias-primas.

CA 2.5. Numa prética simulada de elaboracdo de uma ficha técnica de producdo de massa base de
padaria:

— Definir a receita da massa, de acordo com o plano diario de producéo;

— Quantificar a matéria-prima, aplicando as regras de propor¢édo, em conformidade
com a tabela de padeiro;

— Calcular o custo da receita, tendo em conta o preco do mercado e a quantidade da
matéria-prima a ser utilizada;

— Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e técnicas de
confe¢do do produto final.
RA3. Efetuar a verificacdo do stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservacdo das
matérias-primas.

CA 3.1. Interpretar as normas de saude, higiene e seguranca no trabalho (SHST), utilizados no
controle de alimentos frescos e néo pereciveis e nos seus aprovisionamentos.

CA 3.2. Interpretar as normas de conservacdo, manipulacéo e utilizacdo dos produtos de higiene e
limpeza.

CA 3.3. Descrever as caracteristicas basicas das matérias-primas, utilizadas na confecédo de massa
de padaria e as normas das suas conservacgoes.

CA 3.4. Descrever as normas basicas de organizacao das prateleiras por agrupamentos e categorias
de produtos.

CA3.5. Explicar os procedimentos de embalagem, transporte e rececao das matérias-primas.
CA 3.6. Indicar as regras de acondicionamento e conservac¢do das matérias-primas.

CA 3.7. Indicar os diferentes tipos de formularios, utilizados no controlo e circuitos de mercadorias.
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RA4.

RAS.

RAG.

CA 3.8. Numa pratica simulada de verificagdo do stock, aprovisionamento, acondicionamento e
conservacao das matérias-primas:

— Verificar a organizacéo das prateleiras por agrupamento e categorias dos produtos;

— Verificar as matérias-primas (existente, em falta, prazos de validade, prioridades de
consumo/utilizacéo) e elaborar a lista de requisicdo em funcdo do plano de
producéo, com e sem recursos informaticos;

— Rececionar e verificar as mercadorias frescas e ndo pereciveis, tendo em conta as
normas de SHST;

— Armazenar e conservar as mercadorias de acordo com as normas de SHST
aplicando as normas (LIFO/FIFO).
Elaborar o plano de trabalho diario da producdo de massa base de padaria.
CA 4.1. Explicar o conceito e a importancia de plano de trabalho diario.

CA4.2. Indicar os passos necessarios para a elaboracdo de um plano de trabalho diério e a sua
importancia.

CA 4.3. Interpretar um plano diario de trabalho e as requisi¢cdes de producéo externa.
CA4.4. Interpretar a tabela de padeiro e a formula de calculo das propor¢6es dos ingredientes.
CA4.5. Numa prética simulada de elabora¢&o do plano diario da produgdo de massa base de padaria:

— Definir a ordem dos produtos a serem confecionados, de acordo com a producéo
diaria, encomendas, servi¢os especiais ou outros;

— Definir a quantidades dos produtos a serem produzidos, de acordo com a produgéo
diaria, encomendas, e outros tendo em conta plano diario da producéo;

— Quantificar os ingredientes necessérios para a producdo diaria, de acordo com
plano diario da produgao tendo em conta a tabela de padeiro.
Efetuar mise-en —place, tendo em conta as regras e as normas de Higiene e Seguranca
Alimentar
CA5.1. Explicar o conceito de mise-en place.
CA5.2. Identificar os equipamentos e utensilios.
CA5.3. Identificar as matérias-primas.
CA5.4. Explicar o processo de separacao e pesagem das matérias-primas.
CA5.5. Numa situacéo prética de realizagdo da mise-en-place:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo preé-
definido, o plano de higiene e seguranca e a indumentéria profissional.

— Selecionar os equipamentos e utensilios de acordo com a ficha técnica.
— ldentificar e selecionar as matérias-primas.
— Pesar os ingredientes/matérias-primas, verificando o seu estado de conservagéo,
de acordo com a ficha técnica do produto.
Preparar massas base de padaria (massa de sal, semi-doce e doce).
CA6.1. Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificagdo e as suas fungdes.
CA 6.2. Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo de alimentos.

CA 6.3. Indicar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas, entre outros)

CA 6.4. Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicacfes no processo de
confecdo da massa base de padaria.

CA6.5. Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados na
confecdo da massa base de padaria.
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CA 6.6.
CA6.7.
CA6.8.
CA6.9.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

Indicar as propriedades (elasticidade e extensibilidade) do ponto de véu da massa.
Explicar o processo de fermentacédo da massa base de padaria.

Numa situacao pratica de preparacdo e confecdo da massa do base de padaria:

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

— Verificar o estado de conservagdo das matérias-primas, tendo em conta as regras
e normas de saude, higiene e seguranca alimentar.

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

— Colocar e misturar os ingredientes secos (farinha, acucar, fermento,
melhorante/melhorador, entre outros) nos equipamentos/utensilios de preparagdo
de massa (amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando métodos e
técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica.

— Incorporar aos poucos o liquido (agua, leite, entre outros) aos ingredientes secos,
aplicando métodos e técnicas de sovar até formar uma massa.

— Sovar a massa até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica de producéo.

— Pesar e dividir a massa em por¢c6es no formato pré-definido na ficha técnica de
producéo.

— Modelar a massa, de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de
producéo.

— Colocar as massas em tabuleiros e deixadas a levedar, de acordo com o tempo e
a temperatura estipulado na ficha de producéo.

— Cozer a massa, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica
de producéo.

— Higienizar as instalagfes, 0s equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

RA7. Preparar e confecionar pdo de trigo (p&o carcaca, pao de leite, entre outros).

CAT7A.
CAT7.2.
CA73.

CA74.

CAT.5.

CAT7.6.
CAT.T.
CA738.
CAT7.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificacdo e suas fungdes.
Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Indicar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas, bandejas entre outros).

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confecdo da massa péo de trigo.

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados na
confecdo da massa péo de trigo.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

Indicar as propriedades (elasticidade e extensibilidade) do ponto de véu da massa.
Explicar o processo de fermentacédo da massa péo de trigo.

Numa situacao pratica de preparacdo e confecdo da massa do pao de trigo:

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

— 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 saude, higiene e seguranca alimentar;
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— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producéo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Colocar e misturar os ingredientes secos (farinha, acucar, fermento,
melhorante/melhorador, entre outros) nos equipamentos/utensilios de preparagdo
de massa (amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando métodos e
técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;

— Incorporar, aos poucos, o liquido (agua, leite, entre outros) aos ingredientes secos,
aplicando métodos e técnicas de sovar até formar uma massa;

— Sovar a massa até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica de producao.

— Pesar e dividir a massa depois de descansada em por¢8es no formato pré-definido
na ficha técnica de producao.

— Modelar a massa, de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de
producéo.

— Colocar as massas em tabuleiros e deixadas a levedar, de acordo com o tempo e
a temperatura estipulado na ficha de producéo.

— Cozer a massa, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica
de producéo.

— Higienizar as instalagfes, 0s equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

RA8. Preparar e confecionar massa brioche de padaria e derivados (pédo de coco, pdo de frango, péo
de queijo, pdo de fiambre, enroladinhos de salchicha, pdo de leite, pdo de custarda, centopeia
entre outros).

CA8.1.
CA8.2.
CA8.3.

CA84.

CA8.5.

CA 8.6.
CA8.T.
CA8.38.
CA8.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificacdo e suas fungdes.
Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Indicar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas, entre outros).

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confecéo da massa brioche.

Descrever os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados
na confecdo da massa brioche.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

Indicar as propriedades e o ponto de véu da massa brioche.

Explicar os processos de fermentagdo da massa brioche.

Numa situacao pratica de preparacdo e confecdo de massa brioche de panificacéo:

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

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

— Verificar o estado de conservacao das matérias-primas tendo em conta as regras e
normas de saulde, higiene e seguranca alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producéo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Colocar e misturar os ingredientes secos (farinha, acucar, fermento,
melhorante/melhorador, entre outros) nos equipamentos/utensilios de preparacéo
de massa (amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando métodos e
técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;
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— Adicionar os ingredientes, ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros
aos ingredientes secos;

— Incorporar, aos poucos, o0 liquido (agua, leite, esséncias, entre outros) aos
ingredientes secos, aplicando os métodos e técnicas de sovar até formar uma
massa;

— Amassar a massa até atingir o ponto de véu e deixar estancar, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica/producéo.

— Acondicionar a massa, tendo em conta 0 tempo e a temperatura estipulada na ficha
técnica/producéo.

RA9. Preparar e confecionar pées recheados (coco, frango, queijo, fiambre, enroladinhos de
salchicha, entre outros) a partir da massa brioche ou outro tipo de massa.

CA9.1.
CA9.2.
CA9.3.

CA94.

CA9.5.

CA 9.6.
CA9.T.
CA9.38.
CA9.9.

Identificar a indumentaria profissional, utilizada na panificacédo e suas funges.
Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulacao de alimentos.

Indicar os produtos a serem utilizados na higienizag&o do local de trabalho (bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas, entre outros).

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplica¢des no processo de
confe¢cdo da massa para paes recheados.

Descrever os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados
na confecdo da massa para paes recheados.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

Indicar as propriedades e o ponto de véu da massa para paes recheados.

Explicar os processos de fermentacdo da massa para paes recheados.

Numa situacéo préatica de preparacdo e confecdo de massa brioche de panificacéo:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-
definido, o plano de higiene e seguranca e a indumentéria 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 conservacao das matérias —primas, tendo em conta as regras
e normas de saude, higiene e seguranca alimentar;

— Pesar elou medir as matérias-primas/ingredientes, de acordo com a ficha
técnica/producéo do produto pré-definido;iske!

— Colocar e misturar os ingredientes secos (farinha, acucar, fermento,
melhorante/melhorador, entre outros), utilizando os equipamentos/utensilios de
preparacao de massa, aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo
com a ficha técnica de producéo.

— Adicionar os ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros aos
ingredientes secos.

— Incorporar os liquidos (4gua, leite, esséncias, entre outros) aos poucos a mistura,
utilizando métodos e técnicas de sovar, formando uma massa lisa e homogénea.

— Sovar a massa até atingir o ponto de véu e deixar a descansar, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica de producao.

— Pesar e dividir a massa depois de descansada, em por¢des no formato pré-definido,
de acordo com a ficha técnica de produc¢do do produto a confecionar.

— Rechear a massa, com os ingredientes (cremes, molhos, queijo, fiambre, coco,
canela, entre outros), de acordo com a ficha técnica de producdo e o modelo do
produto a confecionar, respeitando as regras de higiene e seguranca alimentar.
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— Colocar em tabuleiros as massas, em porcdes, e deixar a levedar, de acordo com
0 tempo e a temperatura estipulada na ficha de producéo.

— Cozer a massa, aplicando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulada na ficha técnica de
producéo.

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

RA10.Preparar e confecionar outros tipos de paes através das massas |évedas/fermentada de
panificacdo respetivamente (pdo rusticos, pao de fermentacdo natural, pao de avo, entre

outros).
CA10.1.
CA10.2.
CA10.3.

CA10.4.

CA10.5.

CA 10.6.
CA10.7.
CA10.8.
CA10.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificagéo e suas funcgoes.
Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Indicar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas, etc.)

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplica¢cdes no processo de
confecdo de paes das massas Iévedas/fermentada.

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos, utilizados na
confecé@o de pées das massas |lévedas/fermentada.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.
Indicar as propriedades (elasticidade e extensibilidade) do ponto de véu da massa.
Explicar o processo de fermentacdo da massa de paes das massas lévedas/fermentada

Numa situagéo pratica de preparacdo e confecdo da massa de pées através das massas
lévedas/fermentada:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-
definido, o plano de saulde, higiene e seguranca alimentar 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 conservacao das matérias-primas, tendo em conta as regras
e normas de Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para a producéo (pesar ou
medir as matérias-primas/ingredientes), conforme a ficha técnica de producéo;

— Colocar e misturar os ingredientes secos (farinha, acucar, fermento,
melhorante/melhorador, entre outros) nos equipamentos/utensilios de preparacéo
de massa (amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando os métodos e
técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;

— Incorporar, aos poucos, o liquido (dgua, leite, massa fermentada entre outros) aos
ingredientes secos, aplicando os métodos e técnicas de sovar até formar uma
massa,;

— Sovar a massa até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica de producao.

— Pesar e dividir a massa depois de descansada, em por¢des, no formato pré-definido
na ficha técnica de producéo.

— Modelar a massa, de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de
producéo.

— Colocar as por¢des das massas em tabuleiros e deixadas a levedar, de acordo com
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0 tempo e a temperatura estipulado na ficha de producéo.

— Cozer a massa, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica
de producéo.

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

RA1l.Preparar e confecionar massas de pdo sem gliten (massa de pao de milho, de centeio, de
mandioca, de mistura, entre outros).

CA111.
CA11.2.
CA11.3.
CA114.

CA11.5.

CA 11.6.

CA11.7.
CA11.8.
CA11.9.

CA 11.10.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificacdo e suas funcfes
Identificar e explicar as normas de higiene pessoal e de manipulacéo de alimentos.
Indicar a diferenca entre uma massa de pao com e sem glaten.

Identificar os produtos utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas, entre outros), tendo em conta as normas das suas aplicacoes.

Identificar os ingredientes utilizados na confecdo de massas de p&do sem gliten e as suas
caracteristicas basicas.

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados na
confecdo de pdo sem glaten.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.
Indicar as propriedades (elasticidade e extensibilidade) do ponto de véu da massa.

Explicar o processo de fermentacdo da massa de pées, a partir das massas
lévedas/fermentada.

Numa situagéo pratica de preparacéo e confecdo de massas de pdo sem gluten:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producgéo pré-
definido, o plano de salde, higiene e seguranca alimentar e a indumentéaria
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 conservacao das matérias-primas, tendo em conta as regras
e normas de SHST;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para produgdo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Colocar a farinha na amassadeira, tigela ou bancadas e misturar com agua e sal,
aplicando os métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica de
producéo;

— Adicionar aos poucos a agua a massa formada e amassar até ficar lisa e
homogénea e deixar a descansar (no formato de uma bola), de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de producao;

— Pesar e dividir em porgfes a massa descansada no formato pré-definido na ficha
técnica de producéo;

— Colocar as por¢des da massa modelada nos tabuleiros e deixar levedar, de acordo
com o tempo e temperatura estipulado na ficha técnica de producéo;

— Cozer a massa, aplicando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica de
producéo.

— Higienizar as instalag6es, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
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higienizacao

Conteudos

1

w N

© N o o &

©

. Organizacao e funcionamento de uma padaria.
1.1. Introdugéo a cozinha
1.2. Padaria (enquadramento histérico, conceitos e tipos).
1.3. Organizacéo fisica

1.4. Equipamentos e utensilios (Fungéao, higienizacdo, manutengdo e conservacao)

Salde, Higiene e seguranca alimentar e no trabalho.

Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formuléario de entrega,
Registo de rececdo, de conferencia e verificacao de qualidade)

Acondicionamento e armazenamento das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis
Controlo de stocks

Ingredientes béasicos (Tipos, caracteristicas e funcéo).

Fichas técnicas;

OperacOes bésicas de quantificacdo de ingredientes, propor¢cdes, pesagens e custo de
producéo.

Elaboracédo de produtos de panificacéo.
9.1. Operagbes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢cdes e pesagens

9.2. Processo de producdo — mistura, amassadura, descanso, fermentacéo, assadura e
embalagem.

9.3.Técnicas de preparagdo e confecdo de massas fermentada e respetivas aplicagbes (paes -
carcacas, baguete, integral, pao de forma e tosta, hamburguer, hot dog, pdo de frutas, legumes
entre outros.

9.4.Técnicas de preparacdo de massa de pizza, molho de tomate (preparagéo de varios tipos de
pizza tradicionais e modernas).

9.5.Técnicas de preparacdo de massa folhadas (folhada tradicional e croissants, com varios tipos
de cortes tradicionais).

9.6.Técnicas de preparar recheios e creme (principais cremes de pastelaria e recheios).

Outras capacidades associadas ao moédulo formativo

Respeito pelos procedimentos internos da institui¢éo.

Cumprimento de normas de descricdo, de indexagéo entre outras.
Prudéncia e rigor no tratamento e gestao de informacg8es e documentos;
Segurancga no tratamento da informacao;

Responsabilidade no manuseamento da informacéao;

Respeito pelo cédigo de ética deontoldgica da profissao.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

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

Plano de contingéncia de prevencéo e controlo COVID 19.
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Professor / Formador:

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

— O professor ou formador deve ter a formacdo técnica relacionada com os conteldos da
Unidade/M6dulo Formativo.

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

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condicdes 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 QualificagGes.
Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificacdes.
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MF2: Planificacdo e confecdo de massas base de pastelaria

Cddigo: MF318.1_4 ‘ Nivel: 4 ‘ Duragéo: 180 horas

Associado a UC318.1_4: Planear e confecionar massas base de pastelaria.

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

RA 1. Conhecer a organizacdo fisica e o processo de funcionamento de uma pastelaria.

CA1.1. Conhecer a evolucao histérica e 0 modelo de funcionamento de uma padaria.
CA1.2. Interpretar as legislag6es reguladoras do comércio de produtos alimentares.
CA1.3. Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagcdo do setor.
CA1.4. Distinguir padaria artesanal, semi-industrial e industrial.
CA1.5. Indicar os tipos, as funcdes e as responsabilidades das brigadas de pastelaria.
CA1.6. Identificar as regras e as normas basicas de organizacdo e funcionamento da seccéo de
panificacéo.
RA 2. Elaborar a ficha técnica/producdo de uma massa base, recheios, cremes e molhos de
pastelaria.
CA 2.1. Indicar a importancia da ficha técnica na gestao da padroniza¢ao da producéo.
CA 2.2. Descrever 0s passos necessarios para a elaboracao de uma ficha técnica da producao.

CA 2.3. Identificar e interpretar as regras de proporcdo utilizadas na quantificacdo das matérias-
primas.

CA2.4. Numa pratica simulada de elaboracdo de fichas técnicas para producdo de massa base,
recheios, cremes e molhos de pastelaria:

— Definir as receitas da massa base, recheios, cremes e molhos;

— Quantificar a matéria-prima, aplicando as regras de proporgdo para a elaboracéo
da receita;

— Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e as técnicas
de confecédo do produto final;

— Calcular o custo da receita, tendo em conta o preco do mercado e a quantidade da
matéria-prima a ser utilizada.
RA 3. Elaborar o plano de trabalho diario da producao de massa base, recheios, cremes e molhos
de pastelaria.

CA 3.1. Identificar as regras e as normas basicas de organizacao e funcionamento da seccéo de
pastelaria.

CA 3.2. Indicar os passos necessarios para a elaboracéo de um plano de trabalho diario de producgéo
de massa base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.

CA 3.3. Descrever as formulas de célculo das propor¢cdes dos ingredientes.
CA 3.4. Explicar a importancia do plano de trabalho diario.

CA 3.5. Numa pratica simulada de elaboracao do plano diario da producao de massa base, recheios,
cremes e molhos de pastelaria:

— Definir a ordem dos produtos a serem confecionados, de acordo com a producgéo
diaria, encomendas, servigos especiais, entre outros;

— Calcular e quantificar as proporcdes dos ingredientes necessarios para a producao
diaria;
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— Selecionar os equipamentos e os utensilios necessarios para a confecao.

RA 4. Preparar e confecionar massa brioche de pastelaria e os produtos derivados da massa brioche
(centopeia, merenda, bola de Berlim, croissant, brioche, pizza, entre outros).

CA4.1.
CA4.2.

CA43.

CA44.

CA 4.5.

CA 4.6.

CA4.T.
CA438.
CA4.9.
CA 4.10.
CA411.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria, indicando as suas fun¢des.

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

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

Identificar os equipamentos, utensilios e matérias-primas/ingredientes necessarios para a
confe¢cdo de massa brioche e derivados.

Relacionar as caracteristicas basicas dos ingredientes com as suas aplicacdes no processo
de confecdo da massa brioche e derivados.

Descrever os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados
na confecdo da massa brioche e derivados.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

Reconhecer as propriedades e o ponto de véu da massa brioche e derivados.
Explicar o processo de fermentagdo da massa brioche e derivados.

Explicar o processo de confe¢éo de produtos bésicos de confeitaria.

Numa situacéo préatica de preparacdo e confecdo de massa brioche e derivados:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pre-
definido, o plano de higiene e seguranca e a indumentéria profissional;

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

— Verificar o estado de conservacdo das matérias-primas/ingredientes, tendo em
conta as normas de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para produgdo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Misturar os ingredientes secos (farinha, acucar, fermento, melhorante/melhorador,
entre outros) utilizando equipamentos/utensilios de preparacdo de massa
(amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando os métodos e as técnicas
de mistura, de acordo com a ficha técnica;

— Adicionar ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros, aos ingredientes
Secos;

— Incorporar aos poucos os liquidos (agua, leite, esséncias, entre outros) aos
ingredientes secos, utilizando métodos e técnicas de sovar até formar uma massa
lisa e homogenia;

— Amassar a massa formada até atingir o ponto de véu e deixar descansar, de acordo
com o tempo estipulado na ficha técnica de producéo;

— Pesar e dividir a massa em porgdes, de acordo com o formato pré-definido na ficha
técnica de producéo;

— Rechear a massa (frutas cristalizadas, creme pasteleiros, queijo, fiambre, salsichas,
chourigos, entre outros) e modelar, de acordo com o modelo pré-definido na ficha
técnica de producéo.

— Colocar as massas modeladas nos tabuleiros e deixar a levedar, de acordo com o
tempo e a temperatura estipulado na ficha de producéo;

— Cozer a massa, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica
de producéo.

— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;
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— Higienizar as instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

RA 5. Preparar e confecionar massa folhada massa folhada e dos produtos derivados (pasteis de
nata, jesuita, palmier, rolinhos variados, mil folhas, croissant, entre outros).

CAS5.1.
CAS5.2.
CAS5.3.

CA5.4.

CA5.5.

CA5.6.

CAS.T.

CAS.8.
CAS5.9.
CA 5.10.
CA5.11.
CA5.12.

Definir massa folhada.
Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria, indicando as suas fungdes.

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

Diferenciar os produtos utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
réguas, fornos, travessas).

Identificar os equipamentos, utensilios e matérias-primas/ingredientes necessarios para a
confe¢do de massa folhada.

Relacionar as caracteristicas bésicas dos ingredientes com as suas aplica¢des no processo
de confecdo da massa folhada.

Descrever os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados
na confecdo da massa folhada.

Descrever o processo de confecdo da massa folhada.

Descrever o processo de dobragem da massa para a obtencdo das camadas (folha).
Identificar os diferentes tipos de corte/modelo tradicionais aplicados na massa folhada.
Explicar o processo de confe¢éo de produtos basicos de confeitaria.

Numa situagéo pratica de preparacéo e confe¢cdo de massa folhada:

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

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

— Verificar o estado de conservacdo das matérias-primas/ingredientes, tendo em
conta as normas de Salde, Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produ¢éo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Misturar os ingredientes (farinha, dgua e sal), aplicando os métodos e as técnicas
de mistura, de acordo com a ficha técnica,

— Adicionar a 4gua aos poucos & massa e amassa-la até ficar homogénea ou atingir
0 ponto de véu, e deixada a descansar, no formato de uma bola, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica de producao;

— Adicionar a manteiga a massa, utilizando as técnicas adequadas de acordo com a
ficha técnica de producéo;

— Folhar a massa, utilizando técnicas de dobras adequadas, e deixada a descansar
de acordo com a ficha técnica de producéo.

— Conservar a massa folhada na temperatura adequada;
— Cortar, rechear, modelar e cozer a massa folhada, conforme a ficha técnica;

— Levar a massa folhada para cozer no forno de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica de producéo;

— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

— Higienizar as instalag6es, 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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RA 6. Preparar e confecionar massa de tarte/quebrada.

CA6.1.
CA6.2.
CA6.3.

CA6.4.

CA6.5.

CA 6.6.

CA6.7.

CA6.8.
CA6.9.
CA 6.10.

Indicar o conceito da massa tarde/quebrada.
Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas funcdes.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulacdo de alimentos.

Indicar os produtos utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, formas, entre outros).

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para a producdo da massa
tarte/quebrada.

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicacfes no processo de
confecdo da massa de tarte/quebrada.

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados na
confecdo da massa de tarte/quebrada.

Indicar as caracteristicas da homogeneidade da massa de tarte/quebrada.
Explicar o processo de confe¢éo de produtos béasicos de confeitaria.
Numa situacao pratica de preparacdo e confecdo de massa de tarte/quebrada:

— 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 conservagéo das matérias-primas, tendo em conta as normas
de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producgdo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Colocar e misturar os ingredientes secos (farinha de trigo/milho, puré de batatas
docelinglesa/mandioca, entre outros) nos equipamentos/utensilios de preparacéo
da massa (amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), utilizando métodos e
técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;

— Adicionar os ingredientes, ovos frescos ou pasteurizados, entre outros aos
ingredientes secos;

— Incorporar aos poucos o liquido (dgua, caso necessério) aos ingredientes secos,
utilizando métodos e as técnicas de mistura até formar uma massa lisa e
homogénea,;

— Deixar a massa a repousar tapada no frio, de acordo com o tempo estipulado na
ficha técnica/producao;

— Conservar a massa quebrada na temperatura adequada,;
— Cortar, rechear, modelar e cozer a massa quebrada, conforme a ficha técnica.

— Levar a massa quebrada para cozer no forno, de acordo com a temperatura
estipulada na ficha técnica/producéo;

— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

— Higienizar as instalag6es, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

RA 7. Preparar e confecionar massa génoise/pao- de- 16.

CAT7A.

Definir massa génoise/pao- de- 16.
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CA7.2
CA73.

CA74.

CAT7S5.

CAT.6.

CAT.T.

CAT7S8.
CA7.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas funcdes.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulacao de alimentos.

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para a producdo da massa
génoise/pao- de- 16.

Indicar os produtos utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, formas, etc.).

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagbes no processo de
confecdo da massa génoise/pédo- de- 16.

Indicar os métodos e técnicas de mistura dos ingredientes para a formacdo da massa
génoise/pao- de- 16.

Explicar o processo de confecéo de produtos basicos de confeitaria.

Numa situagéo pratica de preparacéo e confe¢cdo de massa génoise/péo- de- 16:

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

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

— Verificar o estado de conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as normas
de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao, conforme a
ficha técnica de producéo.

— Misturar e bater os ingredientes (ovo e agucar) em equipamentos adequados para
ganhar a oxigenacdao, até multiplicar de volume e ficar um creme esbranquicado;

— Incorporar farinha, fermento, chocolate, entre outros) ao creme, utilizando
movimentos envolventes para formar a massa, de acordo com a ficha
técnica/producao do produto a confecionar;

— Colocar a massa formada numa forma previamente preparada (com
manteiga/farinha ou manteiga/papel vegetal) e levar a cozer no forno de acordo com
a temperatura estipulada na ficha técnica/producao;

— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

RA 8. Preparar e confecionar massa de pizza.

CA8.1.
CA8.2.
CA8.3.

CA84.

CA 8.5.

CA 8.6.

CA8.7.

CA8.8.

Definir a massa de pizza.
Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria, indicando as suas fun¢des.

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

Diferenciar os produtos utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
bandejas, forma de pizza, fornos, travessas).

Identificar os equipamentos, utensilios e matérias-primas/ingredientes necessarios para a
confe¢cdo de massa de pizza.

Relacionar as caracteristicas basicas dos ingredientes com as suas aplicacdes no
processo de confecdo da massa de pizza.

Descrever os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos
utilizados na confe¢éo da massa pizza.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.
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CA8.9.

Reconhecer as propriedades e o ponto de véu da massa de pizza.

CA 8.10. Explicar o processo de fermentacdo da massa pizza caso necessario.

CA 8.11. Numa situacao pratica de preparacéo e confecdo de massa pizza:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo 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/ingredientes tendo em
conta as normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgdo, conforme a
ficha técnica de producéo.

— Misturar os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, entre outros) utilizando
equipamentos/utensilios de preparacdo de massa (amassadeira, tigela, bancadas,
entre outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo com a ficha
técnica.

— Adicionar ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros, aos ingredientes
Secos caso necessario.

— Incorporar aos poucos os liquidos (agua, leite, entre outros) aos ingredientes secos,
utilizando métodos e técnicas de sovar até formar uma massa lisa e homogenia.

— A massa é sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com
o tempo estipulado na ficha técnica de producéo.

— A massa depois de descansada é pesada e dividida em por¢des no formato pré-
definido na ficha técnica de producéao.

— A massa é modelada, de acordo com o modelo e tamanho pré-definido na ficha
técnica de producéo.

— A massa depois de modelada é colocada em tabuleiro/bandeja e recheada, de
acordo com a ficha de produgéo.

— A massa é levada a cozer, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de producéo.

— As instalagdes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo séo
higienizadas, aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com
o plano de higienizacao.

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

RA 9. Preparar e confecionar massas para salgados (pastéis, rissois, coxinha, croquetes, pate-
choux, entre outros).

CA9.1.
CA9.2.

CA9.3.

CA94.

CA9.5.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas funcgdes.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulacdo de alimentos.

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para a producdo de massas para
salgados

Indicar os produtos utilizados na higienizacao do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, fritadeiras, entre outros).

Identificar os diferentes tipos de salgados e as suas formas de confecao.
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CA 9.6.

CA9.T.

CA9.38.
CA9.9.
CA9.10.

RA 10. Preparar
CA10.1.
CA10.2.

CA10.3.
CA10.4.

CA10.5.

CA10.6.

CA10.7.
CA10.8.

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicacdes no processo
de confecdo de massas para salgados.

Indicar os métodos e técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados na
confecdo de massas para salgados.

Descrever o processo de confecdo da massa para salgados.
Descrever os métodos e as técnicas de sovar.
Numa situacao pratica de preparacédo e confecdo de massa para salgados:

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

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

— Verificar o estado de conservagéo das matérias —primas, tendo em conta as regras
de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produ¢éo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Colocar e misturar os ingredientes secos (farinha de trigo/milho, puré de batatas
docelinglesa/mandioca, entre outros) nos equipamentos/utensilios de preparacéo
da massa (amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), utilizando métodos e
técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;

— Adicionar os ingredientes liquidos (ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre
outros);

— Amassar a massa, de acordo com a especificacdo de cada receita para a obtencdo
do produto a confecionar.

— Cortar, rechear, modelar e cozer a massa, conforme a ficha técnica.

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

e confecionar massa de bolo simples.
Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fun¢des.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulacdo de alimentos.

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para a producao de bolos simples.

Indicar os produtos utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, formas, batedeiras etc.).

Indicar as caracteristicas béasicas dos ingredientes e as suas aplicacdes no processo de
confecéo da massa de bolos simples.

Indicar os métodos e técnicas de mistura dos ingredientes para a formacédo da massa de
bolos simples.

Explicar o processo de confecdo de produtos basicos de confeitaria.
Numa situacao préatica de preparacdo e confecdo de massa de bolos simples:

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

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

— Verificar o estado de conservacao das matérias-primas, tendo em conta as normas
de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar;
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Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producédo, conforme a
ficha técnica de producéo;

Misturar e bater os ingredientes (agclcar e manteiga ou 6leo, ovos e aclcar) em
equipamentos e utensilios adequados para ganhar a oxigenacao, até multiplicar de
volume e ficar um creme homogéneo e esbranquicado;

Adicionar sem deixar de bater ovos, leite, esséncias, entre outros ao creme de
acordo com a ficha técnica de producéo do produto a confecionar;

Incorporar a parte sélida (farinha, fermento, chocolate, entre outros) ao creme,
utilizando movimentos envolventes para formar a massa, de acordo com a ficha
técnica de producdo do produto a confecionar;

Colocar a massa numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha ou
manteiga/papel vegetal) e levar a cozer, de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica de producao;

Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

RA 11. Confecionar vérios tipos de bolos (bolos marmore, chocolate, cenoura, laranja, améndoas,
bolo inglés, bolo escuro, entre outros) a partir de massa de bolos simples.

CA11.1.
CA11.2.

CA11.3.

CA114.

CA11.5.

CA 11.6.

CA11.7.
CA11.8.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas funcdes.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranga alimentar
utilizadas na manipulagéo de alimentos.

Indicar os equipamentos e os utensilios, nhecessarios para a producéo de bolos a partir
da massa de bolo simples.

Indicar os produtos utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
fornos, travessas, formas, batedeiras etc.).

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplica¢cdes no processo de
confecdo da massa de bolos a partir da massa de bolo simples.

Indicar os métodos e técnicas de mistura dos ingredientes para a formacao da massa de
bolos a partir da massa de bolo simples.

Explicar o processo de confe¢éo de produtos bésicos de confeitaria.

Numa situagéo pratica de preparacao e confe¢cdo de massa de bolos a partir da massa
de bolo simples.

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

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

Verificar o estado de conservacao das matérias-primas, tendo em conta as normas
de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar;

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producgdo, conforme a
ficha técnica de producéo;

Misturar e bater os ingredientes (acUcar e manteiga ou 6leo, aclcar e ovos) em
equipamentos e utensilios adequados para ganhar a oxigenacao, até multiplicar de
volume e ficar um creme homogéneo e esbranquicado;

Adicionar sem deixar de bater ovos, leite, cenoura, laranja, iogurte, esséncias, entre
outros ao creme de acordo com a ficha técnica de producdo do produto a
confecionar;
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— Incorporar a parte sélida (farinha de trigo, farinha de améndoas, de milho, de arroz,
fermento, chocolate ou cacau em po, entre outros) ao creme, utilizando movimentos
envolventes para formar a massa, de acordo com a ficha técnica da producéo do
produto a confecionar;

— Adicionar a massa depois de finalizadas, chocolate granulado, gotas de chocolate,
frutas cristalizadas, frutos secos, entre outros, de acordo com a ficha técnica de
producgédo do produto a confecionar;

— Colocar a massa numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha ou
manteiga/papel vegetal) e levar a cozer, de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica/producéo;

— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

RA 12. Preparar e confecionar recheios de pastelaria a base de nata, chocolate, améndoa, bechamel,
legumes, queijo, carne, peixe, entre outros.

CA1241.
CA12.2.

CA123.
CA124.

CA12.5.

CA 12.6.
CA12.7.
CA128.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas funcdes.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranga alimentar utilizadas
na manipulacéo de alimentos.

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para confegéo de recheios.

Indicar os produtos utilizados na higienizac¢éo do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, formas, panelas, frigideiras entre outros).

Indicar as caracteristicas béasicas dos ingredientes e as suas aplica¢cdes no processo de
confe¢do de recheios.

Indicar os métodos e técnicas de mistura dos ingredientes para a confe¢ao de recheios.
Explicar o processo de confe¢éo de produtos basicos de confeitaria.
Numa situagéo pratica de preparacéo e confe¢éo de recheios:

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

— 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 Seguranc¢a Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para produgéo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Confecionar recheios consoante as especificacdes e instrugcdes definidas na ficha
técnica/producao;

— Utilizar ou conservar os recheios para posterior utilizag@o, conforme a ficha técnica;
— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

RA 13. Preparar e confecionar cremes de manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos, chocolate, chantilly,
mousse, mousselina, fondant, entre outros.

CA13.1.
CA13.2.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas funcgdes.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulacao de alimentos.
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CA13.3.
CA134.

CA13.5.

CA 13.6.
CA13.7.
CA13.8.
CA 13.9.

RA 14. Prepara
outros)

CA14.1.
CA14.2.

CA143.

CA144.

CA 14.5.

CA 14.6.

CA14.7.
CA14.8.
CA14.9.

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para confecéo de cremes.

Indicar os produtos utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
batedeiras, panelas, fuét, travessas, formas, entre outros).

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicacfes no processo de
confecdo de cremes.

Descrever o processo de confecdo de diferentes tipos de cremes.
Distinguir os diferentes tipos de cremes.

Explicar o processo de confecéo de produtos basicos de confeitaria.
Numa situagéo pratica de preparacéo e confecdo de cremes:

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

— Selecionar as matérias-primas/ingredientes, 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 Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgdo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Confecionar cremes consoante as especificacdes e instrugdes definidas na ficha
técnica/producéo;

— Utilizar ou conservar os cremes para posterior utilizacéo, conforme a ficha técnica;
— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

— Higienizar as instalagfes, 0s equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

e confecionar molhos de pastelaria (ganache, bechamel, caramelo, frutas, entre

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fun¢des.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulacdo de alimentos.

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para confecdo de molhos de
pastelaria.

Indicar os produtos utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas, piso,
batedeiras, panelas, fuét, travessas, formas, entre outros).

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplica¢gdes no processo de
confecdo de molhos de pastelaria.

Descrever os diferentes tipos de métodos e técnicas de mistura dos ingredientes para a
confecdo de molhos de pastelaria.

Distinguir os tipos de molhos de pastelaria.
Explicar o processo de confecéo de produtos bésicos de confeitaria.
Numa situacao pratica de preparacdo e confecdo de molhos de pastelaria:

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

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

— Verificar o estado de conservacao das matérias-primas, tendo em conta as normas
de Saude, Higiene e Seguranca Alimentar;
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— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a
ficha técnica de producéo;

— Confecionar molhos consoante as especificacdes e instrucbes definidas na ficha
técnica/producao;

— Utilizar ou conservar os molhos para posterior utilizagdo, conforme a ficha técnica;
— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

1. Organizacao e funcionamento de uma pastelaria

1.1 Enquadramento basico sobre a Hotelaria e os departamentos

1.2 Normas de organizacdo em cozinha
1.3 Pastelaria: Enquadramento histérico, conceitos e tipos.

1.4 Organizacao fisica de uma pastelaria.

1.5 Legislagdo reguladora da comercializacdo de produtos alimentares.
1.6 Equipamentos e utensilios (Fung¢éo, higienizagcao, manutencao e conservacao)

2.Salde, Higiene e seguranca alimentar e no trabalho.

2.1 Regulamentacédo em vigor

2.2 Higiene pessoal e do meio

2.3 Procedimentos de manipulag&o de alimentos (preparacéo, processamento, conservacao,
distribuicao)

2.4 Conservagéo e armazenamento de géneros alimenticios.

2.5 Nocdes de limpeza, higienizacéo e desinfecao.

3. Fichas técnicas: Passos para elaboracgao; custo e quantidade de producéo;

4. Aprovisionamento, controlo e verificag&o de stock

4.1 Legislagdo reguladora da comercializagcdo de produtos alimentares.

4.2 Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formuléario de entrega,
Registo de recec¢do, de conferéncia e verificacdo de qualidade, registo de temperatura)

4.3 Regras de acondicionamento, armazenamento e conservacao das matérias-primas
pereciveis e ndo pereciveis

4.4 Controlo de stock: Regras FIFO, LIFO

5.Ingredientes béasicos (Tipos, caracteristicas e func¢éo).
6. Elaborar a ficha técnica do produto a ser confecionado.

7.Massa brioche

6.1 Nocao basica

6.2 Tecnologias de matérias-primas: composicdes e utilizacdes

6.3 Receitas

6.4 Ficha técnica (Operagfes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
e, custo de producéo)

6.5 Processo de producdo — mistura, amassadura, descanso, fermentacédo, assadura e
embalagem.

6.6 Técnicas de preparacdo e confecdo de massas brioche e respetivas aplicacdes.

6.7 Acondicionamento e conservacao de produtos confecionados.

6.8 Normas de higiene e seguranca.
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8. Confecao de salgados

7.1 Tipos de salgados

7.1 Tecnologias de matérias-primas: composicées e utilizagées.

7.2 Receitas e fichas técnicas

7.3 Operacdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens e, custo de
producéo

7.4 Processo de producdo — mistura, amassadura, descanso, coc¢do e embalagem.

7.5 Técnicas de preparacgédo e confecdo de salgados e respetivas aplicacdes.

7.6 Acondicionamento e conservacéo de produtos confecionados.

7.7 Normas de higiene e segurancga.

9. Massa de tarte/quebrada

8.1 Tecnologias de matérias-primas: composicdes e utilizacdes.

8.2 Receitas e fichas técnicas.

8.3 Operacdes de quantificagéo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens e, custo de
producéo

8.4 Processo de producdo — mistura, amassadura, descanso, coc¢do e embalagem.

8.5 Técnicas de preparacdo e confecdo de massas de tarde/quebrada e respetivas aplicacdes.

8.6 Técnicas de recheio, cobertura e decoracgéo de tartes.

8.7 Acondicionamento e conservacao de produtos confecionados.

8.8 Normas de higiene e seguranga.

10. Massa genoise/pdo-de-l6

9.1 Tecnologias de matérias-primas: composicdes e utilizacdes.

9.2 Receitas e fichas técnicas

9.3 Operacdes de quantificagéo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens e, custo de
producéo

9.4 Processo de producéo — mistura, batimento, coc¢éo e embalagem.

9.5 Técnicas de preparacao e confecdo de massas genoise/pdo-de-10 e respetivas aplicagdes.

9.6 Técnicas de recheio, cobertura e decoracao de bolos.

9.7 Acondicionamento e conservacao de produtos confecionados.

9.8 Normas de higiene e seguranga.

11. Massa de bolos simples (bolo marmore, chocolate, baunilha, cenoura, Cupcake entre outros)

10.1 Tecnologias de matérias-primas: composi¢cdes e utilizacdes.

10.2 Receitas e fichas técnicas

10.3 Operagtes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢cdes e pesagens e, custo de
producéo

10.4 Processo de producdo — mistura, batimento, coccdo e embalagem.

10.5 Técnicas de preparacéo e confe¢cdo de massas de bolo simples e respetivas aplicacoes.

10.6 Técnicas de recheio, cobertura e decoragédo de bolos.

10.7  Acondicionamento e conservacédo de produtos confecionados.

10.8 Normas de higiene e seguranca.

4. Recheios de pastelaria a base de nata, chocolate, améndoa, bechamel, legumes, queijo, carne,
peixe, entre outros

5. Cremes de manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos, chocolate, chantilly, mousse, mousselina,
fondant, entre outros.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

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

Sala polivalente com minimo de 2 m? por aluno
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Professor(a) / Formador(a):

— O(A) Professor(a) ou formador(a) deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove
gue o(a) mesmo(a) é detentor(a) de formacao pedagdgica segundo a lei.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagédo técnica relacionada com os conteddos do
médulo formativo.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter experiéncia profissional minima de 5 anos, comprovada
nas competéncias incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Mddulo Formativo.
Requisitos de acesso ao modulo formativo

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

Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificacdes
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MF3: Planificacdo e confecdo de produtos de pastelaria e dogarias Cabo-Verdiana

Cadigo: MF320.1_4 Nivel: 4 Duragéo: 100 horas

Associado a UC320.1_4: Planear e confecionar produtos de pastelaria e docaria Cabo-Verdiana.

Resultados de Aprendizag e Critérios de Avaliacdo (CA

RAL1. Descrever a pastelaria e dogaria Cabo-Verdiana.

RA2.

RA3.

CA1.1.
CA1.2
CA13.
CA14.
CA1.5.
CA 1.6.
CA1.T.
CA138.

Conhecer a evolucdo histérica da pastelaria e docarias tradicionais Cabo-Verdiana.
Interpretar as legislac8es reguladoras do comércio de produtos alimentares.
Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizacéo do setor.

Distinguir pastelaria artesanal, semi-industrial e industrial.

Identificar as principais matérias-primas da pastelaria e dogaria cabo-verdianas
Identificar os principais produtos de pastelaria e docaria cabo-verdianas.

Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas de pastelaria.

Identificar as regras e as normas basicas de organizacdo e funcionamento da seccéo de
pastelaria.

Elaborar a ficha técnica de producdo de produtos de pastelaria e docarias tradicionais Cabo-
Verdiana.

CA21.

CA22.
CA23.
CA24.

Reconhecer a importancia da ficha técnica como ferramenta de controlo e gestéo de stock e,
padronizacdo da producao.

Indicar os passos necessarios para a elaboragdo de uma ficha técnica de producéo.
Interpretar as regras de propor¢éo utilizadas na quantificacdo das matérias-primas.

Numa pratica simulada de elaboragdo de uma ficha técnica de producéo de produtos de
docarias tradicionais Cabo-verdiana:

— Definir a receita de produtos de docarias tradicionais Cabo-verdiana, de acordo
com o plano diario de producao;

— Quantificar a matéria-prima, aplicando as regras de propor¢éo, para a elaboracao
da receita.

— Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e técnicas
de confecdo do produto final.

— Calcular o custo da receita, tendo em conta o pre¢co do mercado e a quantidade
da matéria-prima a ser utilizada.

Efetuar a verificacdo do stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservagdo das
matérias-primas.

CA3.1.

CA3.2.

CA33.

CA34.

CA3.5.
CA 3.6.

Identificar e interpretar as normas de HACCP, utilizados no controle de alimentos frescos e
nao pereciveis e nos seus aprovisionamentos.

Identificar e interpretar as normas de conservacdo, manipulacdo e utilizacdo dos produtos de
higiene e limpeza.

Identificar as caracteristicas basicas das matérias-primas, utilizadas na confecao de produtos
de pastelaria e as normas das suas conservacoes.

Interpretar as normas basicas de organizacdo das prateleiras por agrupamentos e categorias
de produtos.

Interpretar as legislac8es reguladoras do comércio de produtos alimentares.

Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscaliza¢édo do setor.
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CA3.T.
CA3.8.
CA3.9.
CA 3.10.

Interpretar as normas de embalagem, transporte e rececdo das matérias-primas.
Indicar as regras de acondicionamento e conservacao das matérias-primas.
Indicar os diferentes tipos de formularios, utilizados no controlo e circuitos de mercadorias

Numa pratica simulada de verificacdo do stock, aprovisionamento, acondicionamento e
conservacao das matérias-primas:

— Verificar a organizacdo das prateleiras por agrupamento e categorias dos
produtos

— Verificar as matérias-primas (existente, em falta, prazos de validade, prioridades
de consumol/utilizacéo) e elaborar a lista de requisicdo, em funcdo do plano de
producédo, com e sem recursos informaticos.

— Rececionar e verificar as mercadorias frescas e ndo pereciveis, tendo em conta
as normas de HACCP.

— Armazenar e conservar as mercadorias, de acordo com as normas de HACCP.

RA4. Elaborar o plano de trabalho diario da producédo de dogarias tradicionais Cabo-Verdiana.

RAS.

RAG.

CA4.1.

CA4.2

CA43.
CA44.
CA45.
CA 4.6.
CA4T.

Identificar e interpretar as regras e as normas bésicas de organizacao e funcionamento da
seccao de pastelaria.

Indicar os passos necessarios para a elaboragéo de um plano de trabalho diério de producéo
de dogarias tradicionais cabo-verdiana e a sua importancia.

Interpretar um plano diario de trabalho e as requisicdes de producao externa.
Identificar as férmulas de calculo das proporgées dos ingredientes.

Interpretar as normas de embalagem, transporte e rececdo das matérias-primas.
Indicar as regras de acondicionamento e conservacao das matérias-primas.

Numa pratica simulada de elaboracdo do plano diario da producdo de docarias tradicionais
Cabo-verdiana:

— Definir a ordem dos produtos a serem confecionados de acordo com a producdo
diaria, encomendas, servi¢os especiais ou outros;

— Calcular e quantificar as propor¢cdes dos ingredientes necesséarios para a
producéo diaria;

— Identificar os equipamentos e os utensilios necessérios para a confecao.

Efetuar mise-en-place.

CAS5.1.
CAS5.2.
CA53.
CA54.

Explicar o conceito de mise-en-place.
Identificar os equipamentos e utensilios.
Identificar as matérias-primas.

Explicar o processo de separacao e pesagem das matérias-primas.

Confecionar produtos de pastelaria e docaria tradicional Cabo-verdiana (Cuscuz, funguim,
filhoses, donetes, bolo de banana, pudim de queijo, doce de batatadoce, doce de papaia, doce
de leite, doce de coco, aranha de coco, entre outros).

CA6.1.
CA6.2.

CA6.3.

CA6.4.

CA6.5.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fun¢des.

Interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas na manipulagéo
de alimentos.

Indicar os produtos utilizados na higienizacao do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, formas, panelas, vasilhas, entre outros).

Identificar os diferentes tipos e carateristicas dos produtos de docarias tradicionais Cabo-
Verdiana.

Indicar as caracteristicas béasicas dos ingredientes e as suas aplicagbes no processo de
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confecdo de produtos de docarias tradicionais Cabo-Verdiana.

CA 6.6. Descrever os métodos e técnicas de confecdo de produtos de docarias tradicionais Cabo-
Verdiana.

CA6.7. Identificar os diferentes tipos de loicas utilizados na apresentacdo dos produtos de docarias
tradicionais cabo-verdianas.

CA 6.8. Explicar o processo de confecdo de produtos basicos de confeitaria.

CA6.9. Numa situagdo pratica de preparagdo e confecdo de produtos de docarias tradicional Cabo-
Verdiana:

— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca;

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

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

— Colocar e misturar os ingredientes nos equipamentos/utensilios de preparacéo
coberturas, aplicando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha
técnica;

— Efetuar o resfriamento quando necessario;
— Pesar e dividir em porcdes pré-definidas na ficha técnica de producéao;

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

1. Organizacéo e funcionamento de uma pastelaria.

1.1. Introdug&o & cozinha

1.2. Pastelaria: Enquadramento histérico, conceitos e tipos.

1.3. Organizagéo fisica

1.4. Legislacdo reguladora da comercializa¢éo de produtos alimentares.

1.5. Equipamentos e utensilios (Fun¢éo, higienizagdo, manutengéo e conservagao)

2. Saude, Higiene e seguranca alimentar e no trabalho.

2.1. Regulamentac&o em vigor.
2.2. Higiene pessoal.

2.3. Procedimentos de manipulacdo de alimentos (preparacdo, processamento, conservacao,
distribuicao).

2.4. Conservacgdo e armazenamento de géneros alimenticios.
2.5. Nucbes de limpeza, higienizacao e desinfecao.

3. Aprovisionamento, controlo e verificacdo de stocks
3.1.Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formulario de entrega,
Registo de recec¢éo, de conferencia e verificacdo de qualidade, Registo de temperatura).

3.2. Regras de acondicionamento, armazenamento e conservacao das matérias-primas pereciveis
€ nao pereciveis.

3.3. Controlo de stock.

4. Pastelaria e docaria Cabo-verdianas

4.1. Matérias primas (Tipos, caracteristicas basicas e aplicacdes).
4.2.Produtos da pastelaria e docaria cabo-verdianas
4.2.1.Cuscuz
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4.2.2.Funguim
4.2.3.Filhoses
4.2.4.Donetes
4.2.5.Bolo de banana
4.2.6.Pudim de queijo
4.2.7.Doce de batata doce
4.2.8.Doce de papaia
4.2.9.Doce de leite
4.2.10. Doce de coco
4.2.11. Aranha de coco
4.3.0utros...

5. Fichas técnicas;

6. Confecédo de pastelaria e docarias tradicionais Cabo-Verdiana.

6.1. Técnicas de cozedura
6.2. Técnicas de fritura
6.3. Técnicas de Mistura
6.4. Outras...

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacgos:

O espaco onde deve decorrer o contexto formativo deve 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).

— Sala polivalente com minimo de 2 m? por aluno
Professor(a) / Formador(a):

— O(A) Professor(a) ou formador(a) deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove
gue o(a) mesmo(a) é detentor(a) de formagéo pedagdgica segundo a lei.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagédo técnica relacionada com os conteddos do
maédulo formativo.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter experiéncia profissional minima de 5 anos, comprovada
nas competéncias incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao mdédulo formativo

As condicdes de acesso ao médulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020
de 20 de fevereiro - Estrutura e Organizacéo do Catalogo Nacional de Qualificacfes.

Portaria Conjunta n° 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificacdes
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MF4: Planificacdo e confecao de produtos de pastelaria internacional

Codigo: MF321.1 4 Duracao: 100 horas

Associado a UC321.1_4: Planear e confecionar produtos de pastelaria internacional.

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

RA 1. Descrever a Pastelaria e Docaria internacional.

RA 2.

RA 3.

CA1.1.
CA1.2.
CA1.3.
CA14.
CA15.
CA1.6.
CA1.T.
CA1.8.

Conhecer a evolucéao histérica e o0 modelo de funcionamento da pastelaria internacional.
Interpretar as legislacdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.

Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizag&o do setor.

Identificar produtos mais emblematicos da pastelaria e dogaria internacional.

Identificar as origens (paises) dos produtos da pastelaria e docaria internacional.
Distinguir pastelaria artesanal, semi-industrial e industrial.

Indicar os tipos, as funcées e as responsabilidades das brigadas de pastelaria.

Identificar as regras e as normas bésicas de organizagdo e funcionamento da seccéo de
pastelaria.

Elaborar a ficha técnica/producdo de pastelaria internacional.

CA21.

CA22.
CA23.
CA24.

Reconhecer a importancia da ficha técnica como ferramenta de controlo e gestao de stock
e, padronizacdo da producéo.

Indicar os passos necessarios para a elaboragdo de uma ficha técnica de producéo.
Interpretar as regras de proporc¢éo utilizadas na quantificacdo das matérias-primas.

Numa pratica simulada de elaboracdo de uma ficha técnica de producdo pastelaria
internacional:

— Definir a receita, de acordo com o plano diario de producao;

— Quantificar a matéria-prima, aplicando as regras de proporc¢édo para a elaboragéo
da receita;

— Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e técnicas
de confecdo do produto final;

— Calcular o custo da receita, tendo em conta o pre¢co do mercado e a quantidade
da matéria-prima a ser utilizada.

Efetuar a verificac8o do stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservacdo das
matérias-primas.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

CA34.

CA35.
CA 3.6.
CA3.T.

Interpretar as normas de HACCP, utilizados no controle de alimentos frescos e néo
pereciveis e Nos seus aprovisionamentos.

Interpretar as normas de conservacgdo, manipulacéo e utilizacdo dos produtos de higiene e
limpeza.

Identificar as caracteristicas basicas das matérias-primas, utilizadas na confecdo de
produtos de pastelaria e as normas das suas conservacgodes.

Interpretar as normas basicas de organizacdo das prateleiras por agrupamentos e
categorias de produtos.

Interpretar as legislagdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.
Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizag&o do setor.

Interpretar as normas de embalagem, transporte e rece¢éo das matérias-primas.
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CA3.8.
CA3.9.

Indicar as regras de acondicionamento e conservacao das matérias-primas.

Indicar os diferentes tipos de formularios utilizados no controlo e circuitos de mercadorias.

CA 3.10. Numa pratica simulada de verificacdo do stock, aprovisionamento, acondicionamento e

conservacao das matérias-primas:

— Verificar a organizacdo das prateleiras por agrupamento e categorias dos
produtos;

— Verificar as matérias-primas (existente, em falta, prazos de validade, prioridades
de consumol/utilizacédo) e elaborar a lista de requisicdo em funcédo do plano de
producédo, com e sem recursos informaticos;

— Rececionar e verificar as mercadorias frescas e ndo pereciveis, tendo em conta
as normas de HACCP;

Armazenar e conservar as mercadorias, de acordo com as normas de HACCP.

RA 4. Elaborar o plano de trabalho diario da producéo de pastelaria internacional.

RA 5.

RA 6.

CA4.1.

CA4.2

CA43.
CA44.
CA45.

Interpretar as regras e as normas basicas de organizagéo e funcionamento da seccao de
pastelaria.

Indicar 0s passos necessarios para a elaboracdo de um plano de trabalho diario de
producéo de produtos de pastelaria e a sua importancia

Interpretar um plano diario de trabalho e as requisi¢cdes de producéo externa.
Indicar as férmulas de calculo das proporgdes dos ingredientes.

Numa pratica simulada de elaboracdo do plano diario da producdo de pastelaria
internacional:

— Definir a ordem dos produtos a serem confecionados de acordo com a producdo
diaria, encomendas, servi¢os especiais ou outros;

— Quantificar os ingredientes necessérios para a producéo diaria de acordo com a
ficha técnica de producéo.

Efetuar a mise-en-place.

CAS5.1.
CA5.2.
CAS5.3.
CA54.

Explicar o conceito de mise-en-place.
Identificar os equipamentos e utensilios.
Identificar as matérias-primas.

Explicar o processo de separacdo e pesagem das matérias-primas.

Preparar e confecionar produtos de pastelaria internacional.

CA6.1.
CA6.2.

CA6.3.

CA6.4.
CA6.5.

CA 6.6.

CAG6.7.

CA6.8.
CA6.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fun¢des.

Interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas na
manipulacdo de alimentos.

Indicar os produtos utilizados na higienizac¢&o do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, formas, entre outros).

Identificar os diferentes tipos e carateristicas de produtos de pastelaria internacional.

Indicar as caracteristicas béasicas dos ingredientes e as suas aplicagbes no processo de
confecéo de produtos de pastelaria internacional.

Descrever os métodos e técnicas de confecdo dos diferentes produtos de pastelaria
internacional.

Identificar os diferentes tipos de loicas utilizados na presentacdo de produtos de pastelaria
internacional.

Explicar o processo de confecéo de produtos basicos de confeitaria.

Numa situacéo pratica de preparacao e confecéo de produtos de pastelaria internacional:
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— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo 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, tendo em conta as
normas de Saulde, Higiene e Seguranca Alimentar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a
ficha técnica de producgéo;

— Confecionar produtos de pastelaria internacional, de acordo com as
especificacdes definidas na ficha técnica de producéo;

— Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

— Utilizar ou conservar os produtos de pastelaria internacional para posterior
utilizagéo, conforme a ficha técnica;

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

RA 7. Preparar e confecionar sobremesas (classicas, modernas ou contemporaneas) a base de
massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces (compotas), cremes, chocolate, queijos,
entre outros.

CATA.
CAT.2

CAT3.
CAT74.
CAT7S5.

CAT.6.
CAT.T.

CAT738.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulac¢éo de alimentos.

Indicar os produtos utilizados na higienizacdo do local de trabalho.
Distinguir os diferentes tipos de sobremesas, indicando as suas carateristicas.

Indicar as caracteristicas bésicas dos ingredientes e as suas aplicagbes no processo de
confecéo de sobremesas.

Indicar os métodos e técnicas de confecdo das sobremesas.

Identificar os diferentes tipos de equipamentos, utensilios e loicas utilizados na
apresentacéo de sobremesas.

Numa situagéo pratica de preparacéo e confe¢do de sobremesas:

— Preparar e higienizar local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca;

— Selecionar as matérias-primas/ingredientes, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar.

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgao, conforme a
ficha técnica de producéo.

— Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros)
para confecionar sobremesas.

— Decorar e apresentar as sobremesas respeitando o0s principios basicos do
empratamento.

— Dispor as iguarias nas loucas (pratarias, tacas, travessas, entre outros),
respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades,
disposicéo no prato, temperatura, entre outros) e as normas de Salde, Higiene e
Seguranca Alimentar;

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

RA 8. Confecionar e decorar sorvetes e gelados.

CA8.1.
CA 8.2

CA8.3.
CA84.
CA8.5.

CA 8.6.
CA8.T.

CA8.8.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas funcdes.

Interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas na
manipulacdo de alimentos.

Indicar os produtos utilizados na higienizacao do local de trabalho.
Identificar os diferentes tipos e carateristicas de sorvetes e gelados.

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicacfes no processo de
confecdo e decoracdo de sorvetes e gelados.

Descrever os métodos e técnicas de confecéo e decoragao de sorvetes e gelados.

Identificar os diferentes tipos de equipamentos, utensilios e loigas utilizados na confeigdo e
presentacdo de sorvetes e gelados.

Numa prética simulada de confecdo de decoracéo de sorvetes e gelados:

— Preparar e higienizar local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca;

— Selecionar as matérias-primas/ingredientes, de acordo com o tipo de sorvete ou
gelado e a ficha técnica do produto a confecionar;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produc¢éo, conforme a
ficha técnica de produgéo;

— Confecionar sorvete ou gelado consoante a especificacdo e as instrucdes
definidos na ficha técnica de producéo, aplicando as técnicas adequadas.

— Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros)
para a apresentacdo do sorvete ou gelado, respeitando os principios e as técnicas
basicas do empratamento;

— Dispor o sorvete ou gelado nas lougas (pratarias, tacas, travessas, entre outros)
respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades,
disposicéo no prato, temperatura, entre outros);

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

1. Organizacéo e funcionamento de uma pastelaria.

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

Introducéo a cozinha

Pastelaria: Enquadramento historico, conceitos e tipos.

Organizagéo fisica

Legislacéo reguladora da comercializagdo de produtos alimentares.
Equipamentos e utensilios (Fungéo, higienizagcdo, manutencao e conservagao)

2. Saude, Higiene e seguranca alimentar e no trabalho.

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.

Regulamentacdo em vigor.

Higiene pessoal.

Procedimentos de manipulacdo de alimentos (preparacdo, processamento, conservagao,
distribuicéo).

Conservacao e armazenamento de géneros alimenticios.

Noc¢des de limpeza, higienizacéo e desinfecao.
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3. Aprovisionamento, controlo e verificagdo de stocks.

3.1.Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formulario de entrega,
Registo de rececédo, de conferencia e verificacdo de qualidade, Registo de temperatura).

3.2.Regras de acondicionamento, armazenamento e conservacao das matérias-primas pereciveis
e ndo pereciveis.

3.3. Controlo de stock.

4. Pastelaria e docaria internacional

4.1. Matérias-primas da pastelaria e dogaria internacional (caracteristicas e aplicagfes)
4.1.1. Caracteristicas basicas e aplicacbes

4.2. Produtos da pastelaria e docaria internacional
4.2.1. Pavlova
4.2.2. Tiramisu
4.2.3. Strudel
4.2.4. Crema catalana
4.2.5. Tarte tatin
4.2.6. Arroz doce
4.2.7. Brigadeiro
4.2.8. Mousse de chocolate
4.2.9. Outros...

5. Fichatécnica

6. Confecdo de Pastelaria e Docaria Internacional.

6.1. Métodos e as técnicas de confecdo de pastelaria e dogaria internacional
6.1.1. Técnicas de cozedura
6.1.2. Técnicas de Mistura
6.1.3. Qutras...

7. Confecdo de Sobremesas

7.1.1. Tecnologias de matérias-primas: composi¢des e utilizagdes.
7.1.2. Receitas e fichas técnicas.

7.1.3. Operacgfes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens e, custo
de producéo.

7.1.4. Técnicas de preparacdo de sobremesas.

7.1.5. Manuseamento e preparacao de utensilios e material.

7.1.6. Selecao, quantificacéo e preparacao de matérias-primas.

7.1.7. Processo de fabrico de sobremesas: Preparacéo, coc¢éo, decoracdo e apresentacéo.
7.1.8. Acondicionamento e conservacdo dos produtos confecionados.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

O espaco onde deve decorrer o contexto formativo deve 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).

— Sala polivalente com minimo de 2 m? por aluno
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Professor(a) / Formador(a):

— O(A) Professor(a) ou formador(a) deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove
gue o(a) mesmo(a) é detentor(a) de formacao pedagdgica segundo a lei.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagédo técnica relacionada com os conteddos do
médulo formativo.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter experiéncia profissional minima de 5 anos, comprovada
nas competéncias incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Mddulo Formativo.

Requisitos de acesso ao mddulo formativo

As condicdes de acesso ao médulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n°® 09/2020
de 20 de fevereiro - Estrutura e Organizacéo do Catalogo Nacional de Qualificacdes.

Portaria Conjunta n° 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificacdes
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MF5: Decoracéo e apresentacao de produtos de pastelaria

Cabdigo: MF341 4 Duracao: 50 horas

Associado a UC341_4: Decorar e apresentar produtos de pastelaria

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

RA1. Elaborar um plano de trabalho de decoracédo e apresentacao de produtos de pastelaria.
CA1.1. Explicar o conceito e a importancia do plano de trabalho
CA1.2. Indicar os passos necessarios para a elaboracéo de um plano de trabalho.

CA1.3. Numa pratica simulada de elaboracao do plano de trabalho de decoracéo e apresentacéo de
produtos:

— Definir a quantidade dos produtos a serem decorados e apresentados, tendo em
conta o plano diario da producao;

— Definir a ordem dos produtos a serem decorados e apresentados, de acordo com a
producédo diaria, encomendas, servicos especiais ou outros;

— Calcular os ingredientes necessérios para a producéo de coberturas e decoracao.

CA1.4. Preencher uma requisigdo de acordo com um plano de trabalho diério.

RA2. Confecionar coberturas e decorar produtos de pastelaria, tendo em conta as regras e normas
de SHST

CA 2.1. Identificar coberturas utilizadas na pastelaria.

CA 2.2. Descrever as principais diferencas e aplica¢cdes das coberturas.

CA 2.3. Identificar os diferentes equipamentos e utensilios de decoracéo.

CA 2.4. Identificar elementos decorativos utilizados na pastelaria.

CA 2.5. Descrever as diferencas e aplicacdes dos elementos decorativos.

CA 2.6. Numa situagdo pratica de confegdo de coberturas e decoracgédo de pastelaria:

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

—  Selecionar os equipamentos e utensilios de acordo com a ficha técnica.

—  Selecionar e pesar os ingredientes/matérias-primas verificando o seu estado de
conservacgéao, de acordo com a ficha técnica do produto

—  Colocar e misturar os ingredientes nos equipamentos/utensilios de preparacgao
coberturas, aplicando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica.

—  Efetuar o resfriamento da cobertura, quando necessério

—  Pesar e dividir em por¢des pré-definidas na ficha técnica de producédo

—  Selecionar elementos decorativos, de acordo com a ficha técnica do produto

—  Decorar os produtos de acordo com a ficha de produc¢é&o e o plano diario de trabalho
—  Conservar o produto finalizado

— Higienizar as instalagfes, 0s equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

CA 2.7. Preencher as fichas de controlo de acordo com o plano de trabalho.
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1. Coberturas de produtos de Pastelaria

1.1. Matérias-Primas
1.1.1. Caracteristicas basicas e aplicacées das matérias-primas
1.2. Confe¢éo de coberturas
1.2.1. Pasta americana
1.2.2. Pasta de leite
1.2.3. Glacé
1.2.4. Ganache
1.2.5. Brigadeiro
1.2.6. Chantilly
1.2.7. Creme de manteiga
1.2.8. Merengue
1.2.9. Outras coberturas
2. Técnicas de Decoracdo e Apresentacdo de produtos de Pastelaria

2.1. Equipamentos e Utensilios
2.1.1. Tipos e Utilizacao
2.2. Elementos decorativos
2.2.1. Tipos e especificidades
2.2.2. Aplicacado
2.3. Técnicas de Decoracédo
2.4. Apresentacdo de produtos de Pastelaria

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

O espaco onde deve decorrer o contexto formativo deve 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).

— Sala polivalente com minimo de 2 m? por aluno

Professor(a) / Formador(a):

— O(A) Professor(a) ou formador(a) deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove
gue o(a) mesmo(a) é detentor(a) de formacgao pedagdgica segundo a lei.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagédo técnica relacionada com os conteddos do
maodulo formativo.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter experiéncia profissional minima de 5 anos, comprovada
nas competéncias incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.

Requisitos de acesso ao mddulo 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 Organizacéo do Catalogo Nacional de Qualificacfes.

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

Cdédigo: MT_HRTO009.A1 Duracao indicativa: 360 Horas

Associado a todas as Unidades de Competéncia

Resultados de Aprendizagem (RA) e critérios de avaliacado (CA)

RA1.

RA2.

RA3.

RA4.

RAS.

Elaborar a ficha técnica de producédo de massa base de padaria.

CA 1.1. Definir receita da massa, de acordo com o plano diario de producéo.

CA1.2. Quantificar as matérias-primas, aplicando as regras de propor¢cdo em conformidade com a
tabela de padeiro.

CA1.3. Calcular o custo da receita, tendo em conta o preco do mercado e a quantidade da matéria-
prima a ser utilizada.

CA1.4. Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e técnicas de confecao
do produto final.

Verificar o stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservagédo das matérias-primas.
CA 2.1. Organizar as prateleiras por agrupamento e categorias dos produtos.

CA 2.2. Verificar as matérias-primas (existente, em falta, prazos de validade, prioridades de
consumo/utilizacéo) e elaborar a lista de requisicdo em funcéo do plano de producéo.

CA 2.3. Rececionar e verificar as mercadorias frescas e ndo pereciveis, tendo em conta as hormas
de higiene e seguranca alimentar (HACCP).

CA24. Aplicar as regras e as normas béasicas de organizacdo e funcionamento da sec¢édo de
panificacao.

CA 2.5. Armazenar e conservar as mercadorias, de acordo com as normas de higiene e seguranca
alimentar (HACCP).

Elaborar o plano de trabalho diario da producdo de massa base de padaria.

CA 3.1. Definir a ordem dos produtos a serem confecionados, de acordo com a producdo diaria,
encomendas, servigcos especiais ou outros

CA 3.2. Quantificar os ingredientes necessarios para a producao diaria, de acordo com a tabela de
padeiro.

Realizar mise-en —place dos ingredientes.

CA 4.1. Identificar os equipamentos e utensilios.

CA4.2. Selecionar as matérias-primas/ingredientes.

CA 4.3. Apoiar no processo de separacdo e pesagem das matérias-primas/ingredientes.
Preparar e confecionar massa de pé&o de trigo (carcaca, pdo de leite, entre outros).
CA 5.1. Utilizar a indumentéria profissional.

CA5.2. Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

CA5.3. Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagéo do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, etc.)

CA5.4. Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido, o
plano de higiene e seguranca.

CA5.5. Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do produto a
confecionar e verificar os seus estados de funcionamento.

CA5.6. Selecionar as matérias-primas/ingredientes, de acordo com a ficha técnica do produto a
confecionar.

CA5.7. Verificar o estado de conservacao das matérias-primas tendo em conta as normas de Saude,
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CA5.38.

CA5.9.
CA 5.10.

CA5.11.

CA5.12.

Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a ficha
técnica de producgéo

Preparar e confecionar massa de péo de trigo, aplicando as técnicas adequadas.

Colocar as por¢des da massa modelada nos tabuleiros e deixar levedar de acordo com o
tempo e temperatura estipulado na ficha técnica de producéo.

Levar a cozer a massa, utilizando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica de producéo.

Higienizar as instalacdes, 0s equipamentos e os utensilios utilizados no processo, aplicando
os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizacao.

RAG6. Preparar e confecionar massa brioche de panificacdo e derivados da massa brioche (pao de
custarda, pao de Deus, bolo rei, entre outros).

CA6.1.
CA6.2.
CA6.3.
CA6.4.

CA6.5.

CA 6.6.

CA6.7.

CA6.8.

CA6.9.

CA 6.10.

CA 6.11.

CA6.12.

CA6.13.

CA6.14.

CA 6.15.

CA 6.16.

CA 6.17.
CA6.18.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.
Apoiar na selecéo/definicdo dos derivados da massa brioche a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacao do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, entre outros)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido, o
plano de higiene e seguranca.

Selecionar os equipamentos e 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 conservacao das matérias-primas, tendo em conta as normas de Saude,
Higiene e Seguranca Alimentar.

Escolher o tipo de p&o derivado da massa brioche a produzir, de acordo com a ficha de
producéo.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Apoiar no processo da producdo da massa brioche, aplicando as técnicas adequadas de
acordo com a ficha de produg&o.

Auxiliara no processo da produc¢éo de produtos derivados da massa brioche, de acordo com
a ficha de producéo.

Apoiar no processo de pesagem e divisdo da massa brioche no formato pré-definido na ficha
técnica de producéo do produto a confecionar.

Misturar ou adicionar os ingredientes (recheios, cremes, molhos, queijo, fiambre entre outros)
a massa de acordo com a ficha técnica/producao do produto a confecionar, respeitando as
regras de SHSA.

Colocar as por¢gbes da massa modelada nos tabuleiros e deixar levedar, de acordo com o
tempo e temperatura estipulado na ficha técnica/producéo.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coc¢cdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica/producéo.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.

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

RA7. Preparar e confecionar pées recheados (coco, frango, queijo, fiambre, enroladinhos de
salchicha, entre outros) a partir das outras massas ou da massa brioche.

CATA.

Utilizar a indumentaria profissional.
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RAS.

CA7.2
CA73.
CAT74.

CATS5.

CAT.6.

CATT.

CA7.8.

CA7.9.

CAT7.10.

CAT.11.

CAT.12.

CAT7.13.

CAT7.14.

CAT7.15.

Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.
Apoiar na selecao/definicdo dos derivados da massa brioche a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido, o
plano de higiene e seguranca.

Selecionar os equipamentos e 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 conservacao das matérias-primas, tendo em conta as regras e normas
de Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo

Apoiar na preparagdo da massa para paes recheados, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar.

Auxiliar na produc@o de pées recheados, de acordo com a ficha técnica do produto a
confecionar.

Misturar os ingredientes (cremes, molhos, queijo, fiambre, coco, canela entre outros) a
massa, de acordo com a ficha técnica de producdo e o modelo do produto a confecionar,
respeitando as regras de higiene e seguranca alimentar.

Colocar as por¢des das massas depois de recheadas e modeladas nos tabuleiros e deixadas
a levedar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de producéo.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulada na ficha técnica de produgéo.

Higienizar as instalag6es, 0s equipamentos e os utensilios utilizados no processo, aplicando
os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizacao.

Auxiliar na preparacdo e confecdo de outros tipos de pées através das massas
Iévedas/fermentada de panificacdo respetivamente (péo rusticos, pdo de fermentacéo natural,

pao de
CA8.1.
CA8.2.
CA8.3.

CA8.4.

CA8.5.
CA 8.6.

CA8.7.

CA8.38.

CA8.9.

CA 8.10.

CA8.11.

avo, entre outros).
Utilizar a indumentéria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, entre outros)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producgéo pré-definido, o
plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definicdo do pdo através das massas lévedas/fermentada.

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 conservacédo das matérias-primas, tendo em conta as regras e normas
de Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo

Colaborar na preparagdo e confecdo da massa dos pées através das massas
|Iévedas/fermentada, aplicando as técnicas adequadas.

Colocar as por¢cbes da massa modelada nos tabuleiros e deixar levedar, de acordo com o
tempo e temperatura estipulado na ficha técnica de producéo.
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CA8.12.

CA 8.13.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica de producao.

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.

RA9. Auxiliar na preparacao e confecdo das massas de pdo sem gliten (massa de pao de milho, de
centeio, de mandioca, de mistura, entre outros).

CA9.1.
CA9.2.
CA9.3.

CA94.

CA9.5.
CA9.6.

CA9.T.

CA9.38.

CA9.9.

CA9.10.
CA9.11.

CA9.12.

CA9.13.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacao do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido, o
plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definicdo do pdo sem glaten a confecionar.

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 conservacao das matérias-primas, tendo em conta as normas de Saude,
Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparacao e confecdo da massa e do pdo sem gluten, aplicando as técnicas
adequadas.

Pesar e dividir a massa em por¢des no formato pré-definido na ficha técnica/producéo.

Colocar as porcdes da massa dividida e modelada nos tabuleiros/formas e deixar levedar, de
acordo com o tempo e temperatura estipulada na ficha técnica de producéo.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coc¢do adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica de producao.

Higienizar as instalac6es, 0s equipamentos e os utensilios utilizados no processo, aplicando
os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizacao.

RA10. Preparar e confecionar massabrioche de pastelaria e os seus produtos derivados (centopeia,
merenda, bola de Berlim, croissant, brioche entre outros).

CA10.1. Utilizar a indumentaria profissional.

CA10.2. Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

CA10.3. Apoiar na selecdo/definicdo dos derivados da massa brioche a confecionar.

CA10.4. Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagéo do local de trabalho (bancadas,

piso, estufa, fornos, travessas, entre outros).

CA10.5. Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido,

o plano de higiene e seguranca.

CA10.6. Selecionar os equipamentos e os utensilios.

CA10.7. Apoiar no processo da producéo da massa de brioche, aplicando as técnicas adequadas.

CA 10.8. Auxiliar no processo de producao dos produtos derivados da massa brioche, aplicando as

técnicas adequadas.

CA10.9. Apoiar no processo de pesagem e divisdo da massa brioche no formato pré-definido na

ficha técnica/producao do produto a confecionar.

CA10.10. Misturar ou adicionar os ingredientes (recheios, cremes, molhos, queijo, fiambre entre

outros) a massa de acordo com a ficha técnica/producdo do produto a confecionar,
respeitando as regras de SHSA.

CA10.11. Colocar as porgdes da massa recheadas e modelada nos tabuleiros e deixar levedar, de

acordo com o tempo e temperatura estipulado na ficha técnica de producéo.
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CA10.12. Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser

confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica de
producéo.

CA 10.13. Apoiar na confecao dos produtos basicos de confeitaria.

CA10.14. 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
higienizacéo.

RA11l.Auxiliar na confecdo da massa folhada e dos produtos derivados (pasteis de nata, jesuita,

palmier,

CA111.
CA11.2.
CA11.3.
CA114.

CA11.5.

CA 11.6.

CA11.7.

CA11.8.

CA11.9.
CA 11.10.

CA11.11.

CA11.12.

CA 11.13.

CA11.14.

CA 11.15.
CA 11.16.

rolinhos variados, mil folhas, croissant, entre outros).

Utilizar a indumentaria profissional.

Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacao de alimentos.
Apoiar na selecao/definicao dos derivados da massa folhada a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas,
fornos, travessas, bandejas entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranca.

Selecionar os equipamentos, os utensilios e 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 normas de
Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Auxiliar no processo de confecdo da massa folhada, aplicando as técnicas adequadas.

Efetuar a dobra da massa para a formagao de camadas, utilizando as técnicas de dobras
adequadas.

Acondicionar é condicionada para uma posterior utilizacdo, tendo em conta o tempo e a
temperatura estipulada na ficha técnica de producéo.

Auxiliar no processo de confecdo dos produtos derivados da massa folhada, aplicando as
técnicas adequadas.

Auxiliar no processo de divisdo, recheio e divisdo da massa folhada, aplicando as técnicas
adequadas.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica/producéo.

Apoiar na confe¢d@o dos produtos basicos de confeitaria.

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

RA12.Preparar e confecionar massa de tarte/quebrada.

CA12.1.
CA12.2.
CA123.
CA124.

CA12.5.

CA 12.6.

CA12.7.

Utilizar a indumentaria profissional
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.
Apoiar na selecdo/definicdo dos derivados da massa folhada a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho (bancadas,
fornos, travessas, bandejas entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranca.

Selecionar os equipamentos, os utensilios e 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 normas de
saude, Higiene e Seguranca Alimentar.
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CA12.38.

CA12.9.

CA 12.10.

CA12.11.

CA12.12.
CA12.13.

CA 12.14.
CA 12.15.

CA 12.16.

CA12.17.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao, conforme a ficha
técnica de producéo.

Auxiliar no processo de confecdo da massa tarte/quebrada, aplicando as técnicas
adequadas.

A massa formada é deixada a descansar no frio, respeitando o tempo pré-definido na ficha
técnica de producéo.

Auxiliar no processo de confecdo dos produtos derivados da massa tarte/quebrada,
aplicando as técnicas adequadas.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.

Levar a massa a descansar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de
producao.

Apoiar no processo de corte € modelagem, de acordo com o produto a ser confecionado.
Levar a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha de
producéo.

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

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

RA13.Colaborar na preparacéo e confecdo da massa génoise/p&o- de- 16.

CA13.1.
CA13.2.
CA13.3.

CA134.

CA13.5.
CA 13.6.

CA13.7.

CA13.8.

CA 13.9.

CA 13.10.

CA13.11.

CA13.12.

CA 13.13.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido,
o plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definicdo confecdo da massa génoise/pao- de- 16.

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 regras e normas
de Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para, conforme a ficha técnica de
producéo.

Colaborar na preparacao e confe¢do da massa génoise/pdo- de- 16, aplicando as técnicas
adequadas.

Colocar a massa formada numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha ou
manteiga/papel vegetal) e levar a cozer no forno de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica/producao.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.

Higienizar as instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados, aplicando os produtos
com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagéo.

Aplicar os regulamentos do manuseio de alimentos, durante todo o processo de producdo
ou conservacgdo, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a qualidade
estabelecida.

RA14.Preparar e confecionar massa de pizza.

CA14.1.
CA14.2.
CA143.

Utilizar a indumentaria profissional
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Apoiar na selecéo/definicdo dos derivados da massa folhada a confecionar.
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CA 144,

CA 14.5.

CA 14.6.

CA14.7.

CA14.8.
CA14.9.

CA 14.10.
CA 14.11.

CA14.12.

CA 14.13.

CA14.14.

CA 14.15.

CA 14.16.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
fornos, travessas, bandejas entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Selecionar os equipamentos, os utensilios e as matérias-primas/ingredientes, de acordo
com a ficha técnica do produto a confecionar.

Verificar o estado de conservacgéo das matérias-primas, tendo em conta as regras e normas
de Higiene e Seguranca Alimentar.

Selecionar o tipo e tamanho da pizza, de acordo com a ficha de producao.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao, conforme a ficha
técnica de producéo.

Auxiliar no processo de preparacéo e confecéo de pizza.

Apoiar no processo de descanso, pesagem e divisdo da massa em porc¢des no formato pré-
definido na ficha técnica de producéo.

Modelar massa, de acordo com o modelo e tamanho pré-definido na ficha técnica de
producao.

Modelar e colocar a massa no tabuleiro/bandeja e rechear, de acordo com a ficha de
producao.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coc¢do adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica de
producéo.

Higienizar as instalag8es, 0os equipamentos e os utensilios utilizados, aplicando os produtos
com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagéo.

Aplicar os regulamentos do manuseio de alimentos, durante todo o processo de producdo
ou conservacao, evitando possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a qualidade
estabelecida.

RA15.Apoiar na preparacdo e confecdo de massas para salgados (pastéis, rissois, coxinha,

croquete
CA15.1.
CA15.2.
CA15.3.

CA15.4.

CA15.5.
CA 15.6.

CA15.7.

CA15.8.

CA15.9.

CA 15.10.
CA15.11.

s, pate-choux, entre outros).
Utilizar a indumentéria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higieniza¢&o do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definicdo confecao da massa génoise/pao- de- 16.

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 conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as regras e
normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparacéo e confe¢do da massa para salgados, aplicando as técnicas
adequadas.

Cortar, rechear, modelar e cozer a massa, conforme a ficha técnica.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.
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RA16.Auxiliar na preparacao e confecdo massa de bolo simples.

CA16.1.
CA16.2.
CA16.3.

CA16.4.

CA 16.5.
CA 16.6.

CA16.7.

CA 16.8.

CA16.9.

CA 16.10.

CA 16.11.
CA 16.12.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizac&o do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo confecdo da massa de bolo simples.

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 conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparagédo e confe¢cdo da massa de bolo simples, aplicando as técnicas
adequadas.

Colocar a massa formada numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha ou
manteiga/papel vegetal) e levar a cozer no forno de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica/producéo.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.

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
higienizacéo.

RA17.Apoiar napreparacdo e confecdo a partir damassade bolo simples (bolos marmore, chocolate,
cenoura, laranja, améndoas, bolo inglés entre outros).

CA17.1.
CA17.2.
CA17.3.

CA174.

CA17.5.
CA17.6.

CA17.7.

CA17.8.

CA17.9.

CA 17.10.

CA17.11.
CA17.12.

Utilizar a indumentéria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo confecéo da massa de bolo simples.

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 conservacdo das matérias-primas tendo em conta as normas de
salide, Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na confecédo a partir da massa de bolo simples os seus derivados, aplicando as
técnicas adequadas.

Colocar a massa formada numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha ou
manteiga/papel vegetal) e levar a cozer no forno, de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica/producéo.

Apoiar na confe¢do dos produtos basicos de confeitaria.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.
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RA18. Colaborar na preparacdo e confecdo de recheios de pastelaria a base de nata, chocolate,
améndoa, bechamel, legumes, queijo, carne, peixe, entre outros.

CA18.1.
CA18.2.
CA18.3.

CA18.4.

CA18.5.
CA 18.6.

CA18.7.

CA18.8.

CA18.9.

CA 18.10.
CA18.11.
CA18.12.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizac&o do local de trabalho (bancadas,
piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo confecéo de recheios de pastelaria.

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 conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para producgdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparagdo e confecdo de recheios de pastelaria, aplicando as técnicas
adequadas.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.
Utilizar ou conservar os recheios para posterior utilizacdo, conforme a ficha técnica.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

RA19. Auxiliar na preparagcdo e confecdo de cremes de pastelaria a base de manteiga, pasteleiro,
améndoas, ovos, chocolate, chantilly, mousse, mousselina, fondant, entre outros.

CA19.1.
CA19.2.
CA19.3.

CA194.

CA19.5.
CA 19.6.

CA19.7.

CA19.8.

CA19.9.

CA 19.10.

CA19.11.
CA19.12.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo confecdo de cremes de pastelaria.

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 conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparacdo e confecdo de cremes de pastelaria, aplicando as técnicas
adequadas.

Utilizar ou conservar os cremes de pastelaria para posterior utilizagdo, conforme a ficha
técnica.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

RA20. Apoiar na preparacdo e confecdo de molhos de pastelaria (ganache, bechamel, caramelo,
frutas, entre outros).

CA 20.1.

Utilizar a indumentaria profissional.
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CA 20.2.
CA 20.3.

CA 20.4.

CA 20.5.
CA 20.6.

CA20.7.

CA 20.8.

CA 20.9.

CA 20.10.

CA 20.11.
CA 20.12.

RAZ21. Colaborar

Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacao de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizac&o do local de trabalho (bancadas,
piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo confecdo de molhos de pastelaria de pastelaria.

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 conservacao das matérias-primas, tendo em conta as normas Saude,
Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producéo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparacdo e confecdo molhos de pastelaria de pastelaria, aplicando as
técnicas adequadas.

Utilizar ou conservar os molhos de pastelaria para posterior utilizacdo, conforme a ficha
técnica.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.

Higienizar as instalacdes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de

na preparacdo e confecdo de sobremesas (classicas, modernas ou

contemporaneas) a base de massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces (compotas),
cremes, chocolate, queijos, entre outros.

CA21.1.
CA21.2.
CA21.3.

CA21.4.

CA 21.5.
CA 21.6.

CA21.7.

CA 21.8.

CA 21.9.
CA 21.10.
CA21.11.
CA 21.12.

CA 21.13.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido,
o plano de higiene e segurancga.

Apoiar na definicdo confecdo de sobremesas.

Selecionar 0s equipamentos e o0s utensilios de acordo, com a ficha técnica do produto a
confecionar e verificar os seus estados de funcionamento.

Verificar o estado de conservacdo das matérias-primas tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparacao e confecao de sobremesas, aplicando as técnicas adequadas.
Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros)
Decorar e apresentar as sobremesas, respeitando os principios basicos do empratamento.

Dispor as iguarias nas lougas (pratarias, tacas, travessas, etc), respeitando os principios
basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposicdo no prato, temperatura,
entre outros) e as regras e normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

RA22.Auxiliar na confecdo e decoracédo de sorvetes e gelados.

CA 22.1.
CA22.2.

Utilizar a indumentaria profissional.

Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.
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CA223.

CA 224.

CA 225.
CA 22.6.

CA227.

CA2238.

CA 229.

CA 22.10.
CA 22.11.

CA 22.12.

CA 22.13.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producéo pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo, confecdo e decoracdo de sorvetes e gelados.

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 conservacao das matérias-primas tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparacdo e confecdo de sorvetes e gelados, aplicando as técnicas
adequadas.

Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, biscoitos, entre outros).

Decorar e apresentar sorvetes e gelados, respeitando os principios basicos do
empratamento.

Dispor o sorvete ou gelado nas loucas (pratarias, tacas, travessas, cones para gelados
entre outros), respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades,
disposi¢&o no prato, temperatura, entre outros).

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacéo.

RA23. Apoiar na preparacdo e confecdo das docarias tradicionais Cabo-Verdiana (cléssicas,
modernas ou contemporéaneas) a base de massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces
ou compotas, cremes, chocolate, queijos, entre outros

CA 23.1.
CA 23.2.
CA 23.3.

CA 23.4.

CA 23.5.
CA 23.6.

CA 23.7.

CA 23.8.

CA 23.9.

CA 23.10.
CA 23.11.

CA 23.12.

CA 23.13.

CA 23.14.

Utilizar a indumentéria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo das docarias tradicionais Cabo-Verdiana.

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 conservacéo das matérias-primas, tendo em conta as normas Salde,
Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para producdo, conforme a ficha
técnica de producéo.

Colaborar na preparacéo e confecao das docgarias tradicionais Cabo-Verdiana, aplicando
as técnicas adequadas.

Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros).

Colaborar na preparacdo, confecdo e montagem dos produtos de docarias tradicionais
Cabo-Verdiana.

Apoiar na decoracdo e apresentacdo dos doces, respeitando os principios basicos do
empratamento.

Dispor as iguarias nas loucas (pratarias, tacas, travessas, etc.) respeitando os principios
basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposicdo no prato, temperatura,
entre outros) e as regras e normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

Higienizar as instalacdes, os equipamentos e o0s utensilios utilizados no processo,
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aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizacao.

RA24.Colaborar na preparagédo e confecdo de produtos de pastelaria internacional.

CA 24.1.

CA24.2.

CA243.

CA 244,

CA 24.5.
CA 24.6.

CA 24.7.

CA 24.8.

CA 24.9.

CA 24.10.

CA 24.11.

CA 24.12.

CA 24.13.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacéo do local de trabalho (bancadas,
piso, panelas, frigideira, foet, batedeira, espéatula, saco pasteleiro, bicos para sacos
pasteleiros, frigorificos, entre outros.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producao pré-definido,
o plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definicdo, preparacédo e confecdo de produtos de pastelaria internacional.

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
Saulde, Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessérios para producdo, conforme a ficha
técnica de produgéo.

Colaborar na preparacao e confe¢do de produtos de pastelaria internacional, aplicando as
técnicas adequadas.

Preparar os elementos decorativos (molhos, frutas, compotas, cremes, ervas, flores, entre
outros).

Apoiar na decoragdo e apresenta¢do dos doces, respeitando os principios béasicos do
empratamento.

Dispor as iguarias de pastelaria internacional nas loucas (pratarias, tacas, travessas, etc.)
respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposicdo no
prato, temperatura, entre outros) e as normas Saude, Higiene e Seguranca Alimentar.

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

RA25.Auxiliar na confecdo de coberturas e decoracdo de produtos de pastelaria, tendo em conta as
regras e normas de SHST

CA 25.1.
CA 25.2.
CA 25.3.
CA 254.
CA 25.5.
CA 25.6.

Identificar coberturas utilizadas na pastelaria

Descrever as principais diferencas e aplicacdes das coberturas

Identificar os diferentes equipamentos e utensilios de decoragdo

Identificar elementos decorativos utilizados na pastelaria

Descrever as diferencas e aplicagbes dos elementos decorativos

Numa situagéo pratica de confegdo de coberturas e decoragdo de pastelaria:

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

—  Selecionar os equipamentos e utensilios de acordo com a ficha técnica.

—  Selecionar e pesar os ingredientes/matérias-primas verificando o seu estado de
conservacgdao, de acordo com a ficha técnica do produto

— Colocar e misturar os ingredientes nos equipamentos/utensilios de preparacao
coberturas, aplicando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica.

—  Efetuar o resfriamento da cobertura, quando necessério

—  Pesar e dividir em porcdes pré-definidas na ficha técnica de producao
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Selecionar elementos decorativos, de acordo com a ficha técnica do produto
Decorar os produtos de acordo com a ficha de producao e o plano diario de trabalho
Conservar o produto finalizado

Higienizar as instalacdes, 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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