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PERFIL PROFISSIONAL

Codigo: HRT009 3 | Denominagéo: Padaria/Pastelaria
Nivel: 3 Familia profissional: Hotelaria, Restauracédo e Turismo (HRT)
Planear e desenvolver os processos de pré-preparacao, preparagao, apresentagao
. e conservacao dos produtos feitos a base de massas de panificacdo e pastelaria,
COMPETENCIA . C .

GERAL sobremesas e gelados, aplicando as técnicas adequadas, respeitando as normas
de Saude, Higiene e segurancga alimentar Hazard Analysis and Critical Control Point
ou Analise de Perigos e Controlo de Pontos (HACCP).

NI Denominagéo ‘ Cadigo
1 | Planear e preparar massas base de padaria UC317_3
Planear e confecionar massas base, recheios, cremes,e molhes
2 . uC318_3
de pastelaria
UNIDADES DE
COMPETENCIA | 3 | Planear e confecionar sobremesas UCc319 3
4 Planear e _confeC|onar produtos de pastelariare, docaria tradicional UC320_3
cabo-verdiana
5 | Planear e confecionarprodutos de,pastelaria internacional uC321_3
Ambito profissional:
O profissional ,qualificado, em ‘padaria/pastelaria atuara no departamento de
producdo, de empresas de panificacdo 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 Esta localizado no sector produtivo da industria hoteleira e de restauragéo, no
PROFISSIONAL" | subsecter ~ dos servicos alimentares que desenvolvem processos de
fornecimento, pré-preparagdo e preparacdo de produtos de panificagao,
pastelaria, ou em qualquer outro sector produtivo que tenha esta atividade.
Ocupacoes e postos de trabalho relacionados:
(CNP 2010)
Sugestodes:
¢ Padeiro/a
o Pasteleiro/a
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: Planear e preparar massas base de padaria
Cédigo: UC317_3 Nivel: 3

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

EC1: Elaborar a ficha técnica 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 € descrito, tendo em conta os métodos e as'técnicas de
confegao do produto final.

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

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

CD 2.1. O stock das matérias-primas (existente, em faltas, prazos, prioridade’s de consumo/utilizagéo)
é verificado, e a lista de requisigéo é elaborada.

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

CD2.3. . As mercadorias frescas e ndo pereciveis sdo rececionadas e verificadas, segundo as
normas de higiene e segurancga alimentar (HACCR).

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

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

CD 3.1. A ordem dos produtos @ serem confecionados € definida, de acordo com a produgao diaria,
encomendas, servigos especiais, entre outros.

CD3.2. O programa de execucao da producdo diaria € definido, de acordo com as regras de
organizagaore. funcionamento da sec¢éo de panificagao.

CD3.3. A disponibilidadedas "matérias-primas é verificada, tendo em conta a ficha técnica
previamente elaborada:

EC4: Organizar Mise-en-place dos ingredientes dos utensilios e equipamentos.
CD 44. Os equipamentas e utensilios s&o selecionados, de acordo com a ficha técnica.

€D 4.2. Os ingredientes sdao 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).

CD 5.1." Aindumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranga no trabalho.

CD5.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de produgao 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 preparagdo de massa (amassadeira,
tigela, bancadas, entre outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo
com a ficha técnica de produgao.

CD5.4. Os liquidos (agua, leite, entre outros) s&o 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 produgao.
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ECé6:

EC7:

CD 5.6.

CD5.7.
CD5.8.

CD5.9.

A massa depois de lisa e homogenia & pesada e dividida em por¢des no formato pré-definido
na ficha técnica de produgao.

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

As porgdes das massas depois de modeladas sdo colocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha de produgao.

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

Preparar e confecionar pao de trigo (pao carcacga, pao de leite, entre outros)

CD 6.1.

CD6.2.

CD 6.3.

CD 6.4.

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

Os ingredientes/matérias-primas sao selecionados, de acordo comafichatécnica do produto
a confecionar, verificando o seu estado de conservagao e tendo em\conta as regras e as
normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo pesados oliimedidos de acordd com a ficha técnica de
producdo do produto pré-definido.

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, entré outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura,
de acordo com a ficha técnica de produgéo.

Os liquidos (agua, leite, entre outros)iséo incorporados aos poucos aos ingredientes secos,
utilizando métodos e técnijcas dersovar.

A massa é sovada até atingir o ponto'de veu 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 na
ficha técnica de producgéo.

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

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

A massacé levada_.a cozer no forno de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de producgéo.

Preparar e confeciohar massa brioche de panificagao e derivados da massa brioche (pao de
custarda, pao de Deus, bolo rei, centopeia entre outros).

CD74.

CD7.2.

CD73.

CD7.4.

CD75.

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

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

Os equipamentos e os utensilios sao 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, tendo em conta as regras e as
normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo pesadas ou medidas de acordo com a ficha técnica de
producao.
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CD7.6.

CD7.7.

CD7.8.

CD7.9.

CD 7.10.

CD7.11.
CD7.12.

CD7.13.

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

Os ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros sdo 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 produgéo.

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

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

As porc¢des das massas depois de modeladas séo colocadas em tabuleiros e ‘deixadas a
levedar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de produgéo.

A massa é levada a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperaturas€stipulada na
ficha técnica de producgéo.

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

CD8.1.

CDs.2.

CD8.3.

CD8.4.

CD 8.5.

CD 8.6.

CD8.7.

CD'8.8.

CD 8.9

CD 8.10.

CD 8.11.

A indumentaria profissional é respeitada, tendo em\conta as hermas de higiene pessoal e de
seguranga no trabalho.

O local de trabalho é preparado e/shigienizadeytendo, em conta o plano de produgéo pré-
definido e o plano de higiene e segurancga.

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

Os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, melhorante/melhorador, entre outros) sdo
colocados e misturados, utilizando 0s 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 pasteurizades; manteiga, entre outros s&o adicionados aos ingredientes
Secos.

Os liquidos (aguapleite, esséncias, entre outros) s&o incorporados aos poucos a mistura,
utilizando métodos e técnicas de sovar, formando uma massa lisa e homogénea.

A‘massa éfsovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar de acordo com o tempo
estipulado na ficha'técnica de produgéo.

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

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

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

A massa é levada a cozer utilizando as técnicas de cocgao 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
panificagao respetivamente (pao rusticos, pao de fermentagido natural, pao de avd, entre
outros).

CD9.1.

CD9.2.

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

O local de trabalho é preparado e higienizado, de acordo com o plano de producdo pré-
definido e o plano de higiene e segurancga.
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CD9.3.

CD9.4.

CD9.5.

CD 9.6.

CD9.7.

CD9.s.

CD9.9.

CD 9.10.
CD9.11.

CD9.12.

Os equipamentos e os utensilios sao 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 conservacgao,
de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as regras e as
normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

Os ingredientes/matérias-primas sdo pesadas ou medidas de acordo com a ficha técnica de
producgdo do produto pré-definido.

Os ingredientes secos (farinha de mandioca, milho, centeio, farinha de mistura, acucar,
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 produgao.

Os liquidos (agua, leite, entre outros) sao incorporados aos poucos ags 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 produgéo.

A massa depois de descansada é pesada e dividida em_ porcdes noformato pré-definido na
ficha técnica de produgéo.

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

As porgdes das massas depois de modeladas saonecolocadas em tabuleiros e deixadas a
levedar de acordo com o tempo e a temperatura‘estipulada,na ficha de producéo.

A massa € levada a cozer no forno de_acordo com\o' tempo € a temperatura estipulada na
ficha técnica de produgéo.

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

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

de seguranga no trabalho.

CD 10.2. O local de trabalho & preparado e higienizado, de acordo com o plano de producéo pré-

definido e o plano de‘higiene e segurancga.

CD10.3. Os equipamentos\ e os utenSilios sdo selecionados, verificando o seu estado de

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

CD 10.4. Os dingredientes/matérias-primas sdo selecionados, verificando o seu estado de

conservagao, 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. Osiingredientes/matérias-primas sdo pesadas ou medidas de acordo com a ficha técnica

de producgao‘do produto pré-definido.

CD 10.6. 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 preparagédo de massa, aplicando os métodos e as técnicas de
mistura, de acordo com a ficha técnica de produgao.

CD 10.7." Os liquidos (agua, 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 produgao.

CD10.9. A massa depois de descansada é pesada e dividida em porgdes no formato pré-definido

na ficha técnica de producao.

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

CD10.11. As porgbes das massas depois de modeladas s&do colocadas em tabuleiros e deixadas a

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

CD 10.12. A massa ¢é levada a cozer no forno de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na

ficha técnica de producgao.

10
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Contexto profissional

Meios de produgéo

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

centeio, liquidos (leite, agua, entre outros), fermento, sal, agucar; Registo de produtos confecionados.

Produtos e resultados

Plano de trabalho/producéo elaborado; Ficha técnica do Produto elaborada; Massade, pdo de trigo
confecionada, massa brioche confecionada; Produtos confecionados a partir da massa de brioche (pao 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 (pao de
milho, pédo de centeio, pdo de mandioca, pao de mistura); Registo dé produtos confecionados; Produtos

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

Informacao utilizada ou gerada
Plano de trabalho/producéo; Ficha técnica do produto; Fabela do padeiro; Normas e regras de boas Praticas
de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar; Principios de HACGP a hotelaria e restauragéo; Fichas de registo

das matérias-primas; manuais técnicos de padaria.

11
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UC2: Planear e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria

Coédigo: UC318_3 Nivel: 3

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

EC1: Elaborar a ficha técnica 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 proporgdo em conformidade com a
tabela do pasteleiro.

CD 1.3. O modo de preparo da receita é descrito, tendo em conta os métodos'e técnicas de confegéo
do produto final.

CD1.4. 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 produgao de massas‘base de pastelaria.

CD2.1. A ordem dos produtos a serem confecionados é definida;, de acordo ¢com a produgéo diaria,
encomendas, servigos especiais, entre outros.

CD22. O programa de execucdo da producdo diaria\ & definido, de acordo com as regras de
organizagéao e funcionamento da segao de pastelaria.

CD2.3. A disponibilidade das matérias-primas €7 verificada, tendo em conta a ficha técnica
previamente elaborada.

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

CD 3.1. Aindumentaria profissional € respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranc¢a no trabalho.

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

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. Os ingredientes/materias-primas séo selecionados, verificando o seu estado de conservagao,
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 3.5:20s ingredientes/matérias-primas sao pesadas ou medidas, de acordo com a ficha técnica de
producao.

CD 3.6. .Os,ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, melhorante/melhorador, entre outros) s&o
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 produgao.

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

CD 3.8. 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.

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 producéo.

CD 3.10. A massa depois de descansada & pesada e dividida em porgdes no formato pré-definido na
ficha técnica de producgao.

CD 3.11. A massa é modelada de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de produgao.
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EC4:

ECS5:

CD 3.12. As porgbes 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.

CD 3.13. A massa € levada a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de produgéo.

CD 3.14. 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.

CD 3.15. 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.

Preparar e confecionar massa folhada (folhado francés).

CD 4.1. Aindumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normasde higiene pessoal e de
segurancga no trabalho.

CD4.2. O local de trabalho é preparado e higienizado tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranga.

CD4.3. Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produtoia confecionar.

CD4.4. A massa é pesada e dividida em porgdes no formato pre-definidode acordo com a ficha
técnica de producédo do produto a confecionar.

CD4.5. Os ingredientes/matérias-primas (farinha, agua, sal.e manteiga) sao pesados ou medidas de
acordo com a ficha técnica de produgao.de.produto pré-definido, tendo em conta as regras e
normas de HACCP.

CD 4.6. A farinha é colocada na amassadeira, tigelagbancadas; entre outros, e misturada com agua
e sal, utilizando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica de produgao.

CD4.7. A agua é adicionada aos_poucos)e a massa formada € 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 producéo.

CD438. A manteiga é introduzida'@ massa, utilizando as técnicas adequadas de acordo com a ficha
técnica de produgao.

CD4.9. A massa éxfolhada, utilizando técnicas de dobras adequadas, e deixada a descansar, de
acordo com aficha técnica de produgao.

CD 4.10. A massa folhada é conservada na temperatura adequada.
CD 4.11. A"massa éfcortada, recheada e modelada, conforme a ficha técnica.

CD 4.125A massa ¢ levada a cozer no forno, de acordo com a temperatura estipulada na ficha técnica
de\produgéo.

CD 4.13. O produto de confeitaria € confecionado, de acordo com a especificagdo e as instrugdes
definidas na ficha técnica de produgao, aplicando as técnicas de confegdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

CD 4.14."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.

CD 4.15. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservagao, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Preparar e confecionar massa de tarte/quebrada.

CD 5.1. A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranga no trabalho.

CD5.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de produgao pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.
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CD5.3.

CD54.

CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

CD5.38.
CD5.9.

CD 5.10.

CD5.11.

CD 5.12.

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

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

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

Os ingredientes (farinha, manteiga, ovo, sal ou agucar) sao misturados, de acordo com a
especificagao e instrugado da ficha técnica de producao.

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

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 € confecionado, de acordo com’a especificagado,es@as instrugdes
definidas na ficha técnica de produgao, aplicando asftécnicas de\confegcao adequadas,
respeitando o modo de preparo.

As instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados ho processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabélecida e ‘de, acordo com o plano de
higienizacéo.

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

EC6: Preparar e confecionar massa génoise/pao- de- [o6.

CD 6.1.

CD 6.2.

CD 6.3.

CD 6.4.

CD 6.5.

CD 6.6.

CD6.7.

CD 6.8.

CD6.9.

CD 6.10.

A indumentaria profissionali@ respeitadajtendo®m conta as normas de higiene pessoal e de
seguranga no trabalho.

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

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

A massa’é pesadaye dividida em porgcdes no formato pré-definido de acordo com a ficha
técnica de producéo dalproduto a confecionar.

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

Qs ingredientes (ovo e agucar) sédo batidos em equipamentos e utensilios adequados para
ganhara,oxigenagao, até multiplicar de volume e tornar um creme esbranquicado.

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 de producéao 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 producéo.

O produto de confeitaria € confecionado, de acordo com a especificagdo e as instrugdes
definidas na ficha técnica de produgao, aplicando as técnicas de confegdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

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

EC7: Preparar e confecionar massa de pizza.

CD7.1. Aindumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranga no trabalho.

CD7.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de producdo pré-
definido e o plano de higiene e segurancga.

CD7.3. Os equipamentos e os utensilios sido selecionados, verificando o seu estado de
funcionamento, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar.

CD7.4. Osingredientes/matérias-primas séo selecionados, verificando o seu estadoide conservagéo,
de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta asiregras e as
normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

CD7.5. Os ingredientes/matérias-primas s&o pesados ou medidos, de acordo'com a ficha técnica de
produgéo.

CD7.6. Os ingredientes secos (farinha, agucar, fermento, entre0utros) sdo colocados e misturados,
utilizando os equipamentos/utensilios de preparagao \de massa' (amassadeira, tigela,
bancadas, entre outros), aplicando os métodos e as técnicas de mistura, de acordo com a
ficha técnica de producgéo.

CD7.7. Os ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre\outros caso necessarios, sdo adicionados
aos ingredientes secos.

CD7.8. Os liquidos (agua, leite, entre outros) sao incorporados aos poucos a mistura, utilizando
métodos e técnicas de sovar, formando uma massa lisa e homogénea.

CD7.9. A massa é sovada até atingir o ponto.de véu'e deixada a descansar, de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de.produgao.

CD 7.10. A massa depois de desgansada € pesada e dividida em por¢cdes no formato pré-definido na
ficha técnica de producao.

CD 7.11. A massa é modelada de acordo com 0 modelo e tamanho pré-definido na ficha técnica de
produgao.

CD 7.12. A massa depois de modelada é colocada em tabuleiro/bandeja e recheada de acordo com a
ficha de producée.

CD 7.13. A massa é levada a cozer no forno, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica de produgéo.

CD 7.14. As instalacdes, oshequipamentos e os utensilios utilizados no processo sdo higienizadas,
aplicando, os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizagaos

CD.7.1540s  regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservacgao, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

EC8: Preparare confecionar massas para salgados (pastéis, risséis, coxinha, croquetes, choux,
entre outros).

CD 8.1. A indumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranga.

CD8.2. O local de trabalho é preparado e higienizado, tendo em conta o plano de produgao pré-
definido e o plano de higiene e seguranca.

CD8.3. Os equipamentos e os utensilios s&o selecionados e verificados de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

CD8.4. Os ingredientes/matérias-primas séo selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica, tendo em conta as regras e normas de (HACCP).

CD8.5. Os diferentes tipos de salgados sdo identificados e as suas formas de confecao,
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CD 8.6.

CD8.7.

CD8.8.

CD 8.9.

CD 8.10.
CD 8.11.

caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de confegéo.

Os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos s&o utilizados na
confecdo de massas para salgados.

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

Os ingredientes secos (farinha de trigo/milho, puré de batatas doce/inglesa/mandioca, entre
outros) sdo 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), s&o
adicionadas a massa, de acordo com a especificagdo de cada receita para a obtengédo do
produto a confecionar.

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

As instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida .efdepacorde. com © plano de
higienizacéo.

EC9: Preparar e confecionar bolo simples.

CD9.1.

CD9.2.

CD9.3.

CD9.4.

CD9.5.

CD 9.6.

CDO.7.

CD9.3s.

CD.9.9.

CD 9.10.

CD9.11.

A indumentaria 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 produgéo pré-
definido e o plano de higiene e segurangas

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

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

Os ingredientes (agucar e manteiga ou acucar ovos e 6leo) sdo batidos, utilizando
equipamentos e utensilios adequados para ganhar a oxigenagédo, até multiplicar de volume e
ficar um creme homogéneo e esbranguicada.

A parte liquida (ovos, leite, esséncias, entre outros) é incorporada ao creme sem deixar de
bater de acerdo com a ficha técnica de produgéo 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# colocada numa forma previamente preparada (com manteiga/farinha ou
manteiga/papeldvegetal) e levada ao forno a cozer, de acordo com a temperatura estipulada
na ficha técnica de producao.

O“produto, de confeitaria é confecionado, de acordo com a especificagdo e as instrugdes
definidas na ficha técnica de produgao, aplicando as técnicas de confegdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

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.

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

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

CD10.1. A indumentaria 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 produgao pré-
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EC11:

EC12:

definido e o plano de higiene e segurancga.

CD10.3. Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados e verificados de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

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

CD10.5. Os ingredientes (agucar e manteiga ou acucar ovos e 6leo) sdo batidos em equipamentos
e utensilios adequados para ganhar a oxigenagao, até multiplicar de volume e ficar um
creme homogéneo e esbranqui¢ado.

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 producgao do
produto a confecionar.

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

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

CD10.9. O produto de confeitaria & confecionado, deacordo com'a especificagdo e as instrugdes
definidas na ficha técnica de producéo, aplicando as, técnicas de confecdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

CD 10.10. As instalagdes, os equipamentos e.0s utensilios utilizados no processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizagao.

CD 10.11. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de'alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservagéo, evitando,possiveis fontes de contaminacdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

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

CD11.1. A indumentaria profissionaliérrespeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e
de seguranga.

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

CD 11.3.< Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica do produto a confecionar.

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

CD 11.5. Os’ingredientes/matérias-primas sao pesados e/ou medidas de acordo com a ficha técnica
de produgao.

CD 11.6., O recheio é confecionado consoante a especificacdo e a instru¢cdo definida na ficha
técnica de producéo.

CD 11.7. O recheio confecionado é conservado, para uma posterior utilizagao, caso necessario.

CD11.8. 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.

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

Preparar e confecionar cremes de pastelaria (de manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos,
chocolate, chantilly, mousse, mousselina, fondant).
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EC13:

CD12.1.

Cch12.2.

CD123.

CD12.4.

CD 12.5.

CD 12.6.

CcD12.7.

CD12.8.

CD12.9.

CD 12.10.

A indumentaria 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 segurancga.

Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados e verificados de acordo com a ficha
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 sao pesadas e/ou medidas de acordo com a ficha técnica
de producao.

Os cremes sao confecionados consoante a especificacao e a instrugéordefinida na ficha
técnica de produgao.

O produto de confeitaria € confecionado, de acordo com a especificagao e as instrugdes
definidas na ficha técnica de produgéo, aplicando as técnicas de\confe¢do adequadas,
respeitando o modo de preparo.

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

As instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizadesino processo sao higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e dedacordo com o plano de
higienizacéo.

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

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 segurancga.

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

Os equipamentos ‘e \0s utensilios sdo selecionados e verificados, de acordo com a ficha
técnica doproduto 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 s&o pesados e/ou medidos, de acordo com a ficha
técnica de producao.

Os molhos sdo confecionados consoante a especificagdo e a instrugdo definida na ficha
técnica de produgao.

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

O produto de confeitaria & confecionado, de acordo com a especificagdo e as instrugdes
definidas na ficha técnica de produgao, aplicando as técnicas de confe¢do adequadas,
respeitando o modo de preparo.

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 s&o cumpridos, durante todo o
processo de conservagao, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.
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Contexto profissional

Meios de produgéo

Instalagéo; 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 producgdo; Ficha técnica do produto; Produtos basicos de pastelaria: farinhas (trigo, milho,
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 producao elaborado; Controlo de stocks efetuado; Ficha técnica do Produto e plano
diario elaborado; Massas (folhada, brioche, tarte ou quebrada, pizza, génoise/pao- 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.

Informacgdes utilizadas ou geradas
Plano de trabalho/produgéao; Ficha técnica do praduto; Cddigo,de ‘Boas Praticas de higiene e seguranca
alimentar — aplicagédo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao; Fichas de registo das matérias-

primas. Manuais técnicos de pastelaria.
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UC3: Planear e confecionar sobremesas

Coédigo: UC319_3 Nivel:3

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

EC1: Elaborar a ficha técnica do produto a ser confecionado.

CD1.1.
Ch1.2

CD13.

CD1.4.

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

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

O modo de preparo da receita € descrito, tendo em conta os métodos e téenicas de confegéo
do produto final.

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

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

CD 2.1.

Ch22.
CD23.

CD24.

O stock das matérias-primas (existente, em faltas, prazos, prioridades de consumo/utilizagéo)
é verificado, e a lista de requisicdo é elaborada cem ou semrecursos informaticos

As compras das matérias-primas sio efetuadas, @ssegurando o'seu estado de conservagao.

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

O armazenamento e a conservacao das meércadorias sao realizados, de acordo com as
normas de higiene e segurancga alimentar (HACCP).

EC3: Elaborar o plano de trabalho diario da produgao.de'sobremesa de pastelaria.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD 34.

CD 345.
CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.8.

A ordem dos produtos @ serem confecionados é definida, de acordo com a produgéo diaria,
encomendas, servigos especiais ou outros.

O local de trabalho & preparado ehigienizado, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido de acordo com as normas de higiene e segurancga alimentar.

O programa derexecucao da producao diaria € definido, cumprindo as regras de organizacao
e funcionamento da'secc¢éo de pastelaria.

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

Areceitadas sobremesas é definida, de acordo com o produto a confecionar.

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

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

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

EC4: Organizar Mise-en-place dos ingredientes dos utensilios e equipamentos.

CD 4.1.
CD4.2.

Os equipamentos e utensilios sdo selecionados, de acordo com a ficha técnica.

Os ingredientes sdo separados e pesados, de acordo com a ficha técnica do produto,
aplicando as regras e normas de higiene e segurancga alimentar (HACCP).
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EC5: Preparar e confecionar sobremesas (classicas, modernas ou contemporéaneas) de pastelaria a
base de massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces (compotas), cremes, chocolate,
queijos, entre outros.

EC6:

EC7:

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD5.4.

CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

CD5.8.

CD5.9.

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 produgéo 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 sédo 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 acordofcom aficha técnica de
produgao.

A sobremesa é confecionada, de acordo a especificagado e as instrugdes definidos na ficha
técnica de produgéo, aplicando as técnicas de confe¢do adequadas.

O produto de confeitaria € confecionado, de acordo com a especificacao € as instrugdes
definidas na ficha técnica de produgao, aplicando as técnicas de confegdo adequadas,
respeitando o modo de preparo.

As instalagbes, os equipamentos e os utensiliosiutilizados no,proecesso 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 conservagado, evitando possiveis, fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Decorar e apresentar sobremesa.(classicas, modernas ou contemporaneas) de pastelaria a
base de massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces (compotas), cremes, chocolate,
queijos, entre outros.

CD6.1.

CD6.2.

CD6.3.

CD6.4.

CD 6.5.

CD 6.6.

CD6.7.

A Indumentaria prafissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
seguranga;

O local de trabalho & preparado e higienizado, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido e o'plano de higiene e seguranga;

Os eguipamentos e osiutensilios sdo selecionados, de acordo com a ficha técnica do produto
a confecionafe seu estado de funcionamento verificado.

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

Assiguarias sao dispostas nas lougas (pratarias, tagas, travessas, entre outros), respeitando
0s principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposicdo no prato,
temperatura, entre outros) e as regras e normas de 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
higienizacéo.

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

Confecionar e decorar sorvetes e gelados.

CD7.1.

CD7.2.

A indumentaria 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 produgéo pré-
definido e o plano de higiene e seguranca alimentar.
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CD7.3. Os equipamentos e os utensilios sdo selecionados, de acordo com a ficha técnica do produto
a confecionar e seu estado de funcionamento verificado.

CD7.4. Os ingredientes/matérias-primas sédo selecionados, de acordo com o tipo de sorvete ou
gelado (classica, moderna ou contemporanea) e a ficha técnica do produto a confecionar e,
o estado da conservagdo dos mesmos verificados, tendo em conta as regras e normas de
Higiene e Seguranca Alimentar.

CD7.5. Os ingredientes/matérias-primas sao pesados ou medidos, de acordo com a ficha técnica de
producgao.

CD7.6. O sorvete ou gelado é confecionada consoante a especificagido e as instrugdes definidos na
ficha técnica de producgao, aplicando as técnicas de confecdo adequadas.

CD7.7. Os elementos decorativos sdo preparados (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros) para
a decoragdo e apresentacdo do sorvete ou gelado, respeitando os prin€ipios,e as técnicas
basicas do empratamento.

CD7.8. O sorvete ou gelado é disposto nas lougas (pratarias, tagas, travessas, entre outros)
respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposi¢ao no
prato, temperatura, entre outros) e as regras e normas _dé Saude, Higiene € Seguranca
Alimentar.

CD7.9. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizades no processo séo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida“e,de acordo com o plano de
higienizagao.

CD7.10. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentossdo cumpridos, durante todo o
processo de conservagado, evitando possiveis fontes de ‘contaminacdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Contexto profissional

Meios de producao

Instalagéo; equipamentos e utensilios' de gelataria, (bancada de trabalho, fogdo, maquinas de gelado e
pasteurizagao, equipamentos de frio/congelacdo, batedeira, bandejas, formas, fluetAvarinha, rolos, pincel,
entre outros); Plano de trabalho de produgéo; Ficha técnica do produto; Ficha diaria de produgéo; Produtos
basicos de gelataria: leite, agua, sucos de fruta, nata, chocolate, agucar, bolachas, especiarias, entre outros;

Registo de produtos canfecionados; Produtos de limpeza.

Produtos e resultados

Plano de trabalho ou producéo elaborado; Controlo de stocks efetuado; Ficha técnica do Produto elaborada;
Creme basico ‘para gelataria confecionado; Sucos de frutas para sorvetarias preparados; Registo de
prod@tos confecionados; Produtos acondicionados e conservados; Ficha de registo das matérias-primas

elaborada.

Informagoes utilizadas ou geradas
Plano de trabalho ou produgéo; Ficha técnica do produto; Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranga
alimentar; Normas de Saude, Higiene e seguranca no trabalho; Principios de HACCP a hotelaria e

restauracdo; Fichas de registo das matérias-primas; Manuais técnicos de pastelaria.
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UC4: Planear e confecionar produtos de pastelaria e dogaria tradicional cabo-verdiana

Coédigo: UC320_3 Nivel: 3

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

EC1: Elaborar a ficha técnica de producio de pastelaria e dogaria tradicional Cabo Verdiana.

CD1.1.

CD1.2

CD1.3.

CD1.4.

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

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

A matéria-prima € quantificada, aplicando as regras de propor¢géo eém conformidade com a
receita.

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

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

CD 2.1.

Ch22.
CD23.

CD24.

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

As compras das matérias-primas sao efetuadas, assegurando o seu estado de conservagao.

As mercadorias frescas e nao pereciveis sao rececionadas e verificadas, segundo as normas
de higiene e seguranca alimentar (HACCP).

O armazenamento e a conservacao,das mercadorias sao realizados, de acordo com as
normas de higiene e segurangaralimentar (HACCP).

EC3: Elaborar o plano de trabalho diario da producido de pastelaria e dogaria tradicional Cabo-
Verdiana.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD 34.

CD 3.5.
CD3.6.

CD3.7.

CD 3.8.

A ordem dos produtos a serem confecionados € definida, de acordo com a produgéo diaria,
encomendas, servigcos\especiais ou outros.

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 seguranga alimentar.

O programadde execucdo da produgao diaria € definido, cumprindo as regras de organizacao
e funcionamento da secgao de pastelaria.

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

A receita, ¢ definida, de acordo com o produto a confecionar.

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

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

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.

CD 4.1.
CD4.2.

Os equipamentos e utensilios sdo selecionados, de acordo com a ficha técnica.

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

CD 5.1. Aindumentaria profissional é respeitada, tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
segurancga no trabalho.

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

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

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

CD5.6. O produto é confecionado, de acordo com a especificagéo e as instrucdes definidas na ficha
técnica de produgéo, aplicando as técnicas de confegdo adequadas, respeitando/o modo de
preparo tradicional.

CD5.7. Os elementos decorativos sdo preparados (molhos, crémes, ervas, entre outros) para a
decoracao e apresentacado do produto confecionado,‘respeitando 0s \principios e técnicas
basicas do empratamento.

CD5.8. O produto é disposto nas lougas (pratarias, tagasptravessas, 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.

CD5.9. As instalagdes, os equipamentos e 0§ utensilios utilizados no processo sdo 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 conservacao, evitandopossiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Contexto profissional

Meios de producao

Instalagéo; equipamentos enutensilios de pastelaria e dogaria (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 e dogaria: farinhas
(trigo, milho,.mandioca, frutas, efntre outros); liquidos (leite, &gua, sucos de fruta, entre outros); Fermentos;

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

Produtos efresultados

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

elaborada.

Informacgdes utilizadas ou geradas
Plano de trabalho/producéo; Ficha técnica do produto; Cédigo de Boas Praticas de higiene e segurancga
alimentar; Normas de Saude, higiene e seguranga no trabalho; Principios de HACCP a hotelaria e

restauracdo; Fichas de registo das matérias-primas; Manuais técnicos de pastelaria.
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UC5: Planear e confecionar produtos de pastelaria internacional

Coédigo: UC321_3 Nivel: 3

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

EC1: Elaborar a ficha técnica de producao de pastelaria internacional.

CD1.1.

CD1.2

CD1.3.

CD1.4.

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

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

A matéria-prima € quantificada, aplicando as regras de proporgéo/em conformidade com a
receita.

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

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

CD 2.1.

Ch22.
CD23.

CD24.

O stock das matérias-primas (existente, em faltas, prazos, prioridades de consumo/utilizagéo)
é verificado, e a lista de requisicdo é elaborada com ou_.semrecursos informaticos.

As compras das matérias primas sao efétuadas, assegurando o seu estado de conservacao.

As mercadorias frescas e nao pereciveis sao récecionadas e verificadas, segundo as normas
de higiene e seguranca alimentar (HACCP)«

O armazenamento e a conservacao das mercadorias sao realizados, de acordo com as
normas de higiene e seguranca alimentar(HACCP).

EC3: Elaborar o plano de trabalho diario da producao de pastelaria internacional.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

CD 3.4

CD 3.5.
CD3.6.

CD3.7.

CD 3.8.

A ordem dos produtos a ‘serem confecionados € definida, de acordo com a produgéo diaria,
encomendas, servi¢cas especiaisyou outros.

O local de“trabalho é'preparado e higienizado, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definide‘de acordorcom'as normas de higiene e segurancga alimentar.

O programa_de execucao da producgao diaria € definido, cumprindo as regras de organizacao
e‘funcionamento da secgao de pastelaria.

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

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

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

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

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

EC4: Organizar Mise-en-place dos ingredientes dos utensilios e equipamentos.

CD 4.1.
CD4.2.

Os equipamentos e utensilios sdo selecionados, de acordo com a ficha técnica.

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. 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, de acordo com o plano de produgao preé-
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.

CD5.4. Os ingredientes/matérias-primas sao selecionados, verificando o seu estado de
conservagao, de acordo com a ficha técnica do produto a confecionar e tendo em conta as
regras e as normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

CD 5.5. Os ingredientes/matérias-primas sao pesados ou medidos, de acordo.com a ficha técnica
de producgéo do produto pré-definido.

CD 5.6. O produto é confecionado, de acordo com a especificacao e as instrugdes definidas na ficha
técnica de produgédo, aplicando as técnicas de confe¢cdo adequadas, respeitando o modo
de preparo Internacional.

CD5.7. Os elementos decorativos s&o preparados (molhos, cfemes, ervas, entre outros) para a
decoragao e apresentagdo do produto confecionadoj respeitando s\ principios e técnicas
basicas do empratamento.

CD5.8. O produto é disposto nas lougas (pratarias, tagas; travessas,entre outros) respeitando os
principios basicos do empratamento (equilibrio;quantidades, disposicdo no prato,
temperatura, entre outros) e as regras e normas'de Salde, Higiene e Seguranca Alimentar.

CD5.9. As instalagdes, os equipamentos e.0s utensilios utilizados no processo sdo higienizadas,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizagao.

CD 5.10. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de/alimentos sao cumpridos, durante todo o
processo de conservagéo, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Contexto Profissional

Meios de producao

Instalagéo; equipamentos enutensilios de pastelaria (bancada de trabalho, forno, frigorifico, batedeira,
bandejas, formas, fitiet/varinha, rolos; saco e bico de pasteleiro, espatula, pincel, entre outros); Plano de
trabalho/producéo; Fichaftécnica do produto; Produtos basicos de pastelaria: farinhas (trigo, milho,
mandioca, centeio, entre outros){ Liquidos (leite, 4gua, sucos de fruta, entre outros); Fermentos; Sal; Acucar;

Registode produtos confecionados.

Produtos efresultados

Plano de trabalho/produgéao 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; Registo de
produtos confecionados; Produtos acondicionados e conservados; Ficha de registo das matérias-primas

elaborada.
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Informagoes utilizadas ou geradas
Plano de trabalho/producéo; Ficha técnica do produto; Plano diario de produgédo. Cadigo de Boas Praticas
de higiene e segurancga alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao; Fichas

de registo das matérias-primas; Manuais técnicos de pastelaria.
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PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

N.° ‘ Denominagao ‘ Codigo
1 Planear e preparar massas base de padaria UC317_3
Unidades de 2 Planear e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de UC318 3
Competéncia pastelaria —
(Uc) 3 Planear e confecionar sobremesas uc319 3
4 Planear e _confecionar produtos de pastelaria e docaria tradicional UC320 3
cabo-verdiana
5 Planear e confecionar produtos de pastelaria internacional UC321_3

PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGCAO PROFISSIONAL

Codigo |HRTO009 3 | Denominagao Padaria/Pastelaria
Nivel: 3 Familia profissional Hotelaria, Restauragaoye Turismo (HRT)
Duragao indicativa 1.090 Horas
o FRT
N. Denominagao Car’g_a Cddigo
Horaria
1 | O sector darestauracao 10h UF1.1
UNIDADES - £ .
FORMATIVAS (UF) 2 | Saude, Higiene e Seguranga Alimentar 40 h UF2.1
TRANSVERSAIS 3 | A qualidade na restauracéo 20h UF5.1
4| Ofertas'Gastronémicas 40 h UF3.1
1 Planifi.cagéo e preparagao de massas base de 120 h MF317 3
padaria -
2 | Planificagao e confe¢do de massas base, recheios, 180 h
" cremes e molhos de pastelaria MF318_3
MODULOS
FORMATIVOS 3 Planificacdo e confecdo de sobremesas 120 h MF319 3
(MF) . ) :
4 Planlf!cagao.e. confegao de pr_odutos de pastelaria e 100 h MF320_3
docaria tradicional cabo-verdiana
5 Planificagdo e confegcdo de produtos de pastelaria
internacional 100 h MF321_3
7 | Médulo formativo em contexto real de trabalho 360 h MT_HRT009
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UNIDADES FORMATIVAS (UF) TRANSVERSAIS

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

Resultados de Aprendizagem (RA) e critérios de avaliagao (CA

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

CA 1.1. Definir sector da restauragao.

CA 1.2. Classificar os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauragao, tendo em
conta:

e As caracteristicas;

e Os processos basicos;

e Os tipos de ofertas gastronémicas;

e As tipologias de clientes;

o Alegislagdo cabo-verdiana aplicavel.

CA 1.3. Relacionar as ofertas gastronémicas com o tipo.de servigcos disponivel.

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

CA 2.1. Descrever as caracteristicas fisica§ de uma_cozinha industrial de acordo com a norma
vigente.

CA 2.2. Descrever os departamentos e os subdepartamentos funcionais mais caracteristicos dos
estabelecimentos ou areas, de alimentos e bebidas, explicando as relagdes
interdepartamentais existentes.

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

CA 2.4. Descrever os circuitos e tipes dednformacao e documentagao internos e externos que se
produzem no desenvolvimentodas atividades produtivas ou de servigo.

1. As empresas e restauragao.

1.1. Tipologia'de estabelecimentos de restauragéo.
1.2. Estrutura organizativa e funcional.
143. Aspetos econémicos.

2. O departamento decozinha.

2.1. Definigdo e modelos de organizagéo.
2.2. Estruturacdo das zonas de produgao.
2.3. Especificidades da restauragao coletiva.
2.4. O pessoal e suas categorias profissionais.
2.5. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
2.6. Elaboracéao de planos simples de produgao culinaria.
3. O departamento de sala.

3.1. Definicdo e modelos de organizagao.
3.2. O pessoal e as suas categorias profissionais.
3.3. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
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UF2: Saude, Higiene e Seguranca Alimentar (UF2.1)
CARGA HORARIA: 40 Horas

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

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

CA1.1.

CA1.2,

CA13.

CA1.4.

CA1.5.

CA 1.6.

CA1.7.

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

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

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

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

Classificar e explicar os riscos e as principais infe¢cdes téxicasnde origem alimentar e as
suas consequéncias para a saude, relacionando-asdcom as alteracoes e os agentes
causadores.

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

Descrever os efeitos graves derivados das' intoxicagdes alimentares geradas como
consequéncia do ndo cumprimento das regras defsaude“e higiene nos processos de
manipulagcéo dos alimentos.

RA2. Analisar a problematica ambiental originada na’ atividade de restauragcdo e o controlo dos
residuos produzidos.

CA 21.

CA 2.2,

CA 2.3.

Classificar os diferentesttipos de, residuos,«gerados de acordo com a sua origem, o seu
estado, a sua reciclagém e necessidade de depuragao.

Explicar os procedimentos adequados para a gestdo e a eliminagdo de residuos na
atividade de restauracao:

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

RA3. Reconheceras medidas de seguranga e seu cumprimento nas atividades de restauragao.

CA 3.1.

CA3.2.

CA 3.3.

Identificar‘os fatores e as situa¢des de risco para a seguranca e as medidas de prevengao
e protecao aplicaveis na atividade de restauragao.

Indicar os aspetos mais relevantes do regulamento e dos planos de seguranca relativos a
direitos e deveres do trabalhador e da empresa, partilha de fungdes e responsabilidades,
medidas preventivas, sinalizacdes, normas especificas, atuacdo em caso de acidente e de
emergeéncia.

Identificar as medidas de atuagdo em situagbes de emergéncia e em caso de acidentes,
com a utilizagdo de equipamentos de combate a incéndios, procedimentos de controlo,
avisos e alarmes, técnicas sanitarias basicas e de primeiros socorros e planos de
emergéncia e evacuagao.

RA4. Reconhecer a importancia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para o seu
uso eficiente nas atividades de restauracgao.

CA 41.

CA4.2.

CA 4.3.

Identificar as boas praticas no consumo da agua e da energia, num estabelecimento de
restauracao, e as possiveis agbes de redugdo de gastos.

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

Identificar as instalagdes elétricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauragéo
e 0s pontos criticos possiveis de gerar anomalias.
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1. Saude, Higiene e Segurancga alimentar e manipulagao de alimentos.

1.1. Regulamento geral de saude, higiene e seguranga alimentar aplicavel a restauragao.
1.2. Fontes de contaminacgao dos alimentos:

e Fisicas;
e Quimicas;
e Bioldgicas.

1.3. Principais fatores que contribuem ao crescimento bacteriano.

1.4. Limpeza e desinfegio: diferenciagdo de conceitos; aplicacdes.

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

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicagoes.

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

1.8. Alimentagao e saude:

¢ Riscos para a saude derivados de uma incorretasmanipulagéo de alimentos.
¢ Conceitos e tipos de doencas transmitidas por alimentos.
e Responsabilidade da empresa na prevengao dedoengas de transmissao alimentar.

1.9. Pessoal manipulador:
1.9.1 Saude e higiene pessoal: fatores, medidas; materiais e aplicacdes;
1.9.2 Vestuario e equipamentos de trabalho autorizados;
1.9.3 Gestos;
1.9.4 Feridas e a sua prote¢ao;
1.9.5 Atitudes e habitos do manipulador de alimentos;
1.9.6 Importancia das|boas praticas ha manipulagao de alimentos.
2. Limpeza de instalagdes e equipamentos de restauragao
2.1. Conceito e tipos de limpeza.
2.2. Requisitos higiénicasygerais de instalagdes e equipamentos.
2.3. Processos de limpeza: desinfegao, esterilizagio, desinfestagao e desratizagao.
2.4. Produtes de limpeza.de uso comum.
2:5.Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.

2.6. Sinalizagéo e'isolamento de areas ou equipamentos

3. Incidéncia ambiental da atividade de restauragéao
3.1. Agentes e fatores de impacto ambiental.
3.2. Tratamento de residuos.

3.3. Regulamento aplicavel sobre prote¢cdo ambiental

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

4.3. Limpeza e manutengéo.

5. Segurancga e situagoes de emergéncia na atividade de restauragao.

5.1. Seguranga:
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1.1. Fatores e situagdes de risco mais comuns.

.1.2. Identificagao e interpretagdo das normas especificas de seguranca.

1.3. Condicdes especificas de seguranga que devem reunir os locais, as instalagdes, o
mobiliario, os equipamentos, a maquinaria e 0s pequenos materiais caracteristicos da
atividade de restauracgao.

5.2. Medidas de prevengao e protegao:

5.2.1. Nas instalacoes.
5.2.2. Na utilizagdo de maquinas, equipamentos e utensilios.
5.2.3. Os equipamentos de protec¢édo individual e coletivo:

5.2.3.1. Tipos
5.2.3.2. Adequacgéao
5.2.3.3. Normativa.

5.3. Situagbes de emergéncia:
5.3.1. Procedimentos de atuacao, avisos e alarmes. Incéndios.
5.3.2. Fuga de gases.
5.3.3. Fugas de agua ou inundagdes.
5.3.4. Planos de emergéncia e evacuagao.

5.3.5. Primeiros socorros.
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UF3: A qualidade na restauragao (UF5.1)
CARGA HORARIA: 20h

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

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

CA1.1.
CA1.2,

CA13.

CA1.4.

CA1.5.

CA 1.6.

CA1.7.

CA 1.8.

CA1.9.

Identificar a documentacgao e informagao prépria do sistema de qualidade.

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

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

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

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

Identificar e valorizar as dimensdes e os atributos dequalidade dos'servigos de alimentos
e bebidas.

Interpretar os indicadores de qualidade da restauragao e indicar os‘métodos que permitam
avaliar o nivel de satisfagao dos clientes.

Apontar as ferramentas basicas para a determinagao ef@analiseidas causas da nao qualidade
dos servigos de alimentos e bebidas.

Identificar as deficiéncias e as areas de melhoria da qualidade.

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

CA 1.11. Indicar a importancia da participacao do pessoal na aplicacao e da gestao da qualidade.

RA2. Interpretar as especificagdes de qualidade no setor da restauragcdo, os procedimentos de
atendimento e reclamacgées, apresentando sugestées de melhoria.

CA 2.1.
CA 2.2,
CA 2.3.
CA 24.
CA 2.5.

Identificar as normas vigentes.
Identificar,e descrever os atributos de qualidade no setor da restauragéo.
Descrever asferramentas de melhoria da qualidade.
Descrever os procedimentos de atendimento e resolugédo de reclamacdes.
Numa pratica simulada de atendimento e reclamacdes:

e |dentificar a natureza da reclamacao;

o “Interpretar e aplicar os procedimentos adequados;

e Registar indicadores, preenchendo as folhas de dados;

e Apresentar as sugestdes de melhoria.

1. Qualidade na restauraciao

1.1 Conceito

1.2 Evolugao historica da qualidade.

1.3 Sistemas e normas de qualidade.

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

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

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

1.8 A avaliacdo da satisfacdo do cliente da restauragdo. Questionarios de satisfacdo e outras
ferramentas. Procedimentos para o tratamento das queixas e sugestoes.

1.9 Gestao documental do sistema de qualidade.

1.10 Avaliagao do sistema de qualidade. Auto-avaliagdes e auditorias. Processos de certificagao.
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UF4: Ofertas Gastronomicas (UF3.1)
CARGA HORARIA: 40 Horas

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

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

CA1.1.
CA1.2,

CA13.

CA1.4.

Identificar os grupos de alimentos, explicando seus valores nutritivos.

Descrever as ofertas gastronémicas, indicando os seus elementos, caracteristicas e
categoria.

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

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

¢ Identificar e analisar as variaveis derivadas dos aspetos dietéticos, econémicos,
gosto, etc.,, que devem ser tidos em conta ‘para confecionar ofertas
gastronémicas;

e Definir menus, /cartas e outras ofertas gastronémicas equilibradas do ponto de
vista dietético, variados e de qualidade, apresentando-0s com o formato e a
terminologia adequados e de{ acerdo com »o0sf objetivos econdmicos
estabelecidos;

e Atuar com criatividade e_imaginacao..na formulacdo e desenvolvimento de
propostas pessoais de apresentagédo de ofertas gastronémicas.

RA2. Definir caracteristicas dos alimentos e bebidas, tendo em conta ofertas gastronémicas
determinadas.

CA 21.

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

e Descrever. \as necessidades quantitativas e qualitativas de matérias-
primasl/ingredientes;

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

= JCategoria e o tipo do servigo,
= Os objetivos econdémicos
» Os Fornecedores;

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

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

associadas.
CA 3.1. Explicar a documentagéo necessaria para a obtengéo de custos de matérias-primas.
CA 3.2. Descrever os métodos de orgamentacao e fixacdo de precos de acordo com os custos de
matérias-primas.
CA 3.3. Numa situagcdo pratica de determinadas ofertas gastrondmicas devidamente

caracterizadas:
e Indicar os documentos utilizados na realizando no registo
e Definir os custos de pratos;

e Preencher a documentagéo especifica;
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e Fixar pregos da oferta gastrondmica.

1. As ofertas gastronomicas
1.1. Grupos de alimentos.
1.2. Definigdo dos elementos e variaveis das ofertas gastronémicas.
1.3. Ofertas gastronémicas hoteleiras e ndo hoteleiras.
1.4. Planificagdo e desenho de ofertas: menus, eventos especiais (galas, banquetes/buffets, outras).

1.5. Célculo de necessidades de abastecimento de acordo com as ofertas estabelecidas.

2. Controlo de consumos e de custos
2.1. Definicao e classes de custos.
2.2. Célculo do custo de matérias-primas e registo documental.
2.3. Controlo de consumos. Aplicagdo de métodos.
2.4. Componentes do preco.

2.5. Métodos de fixagao de pregos.

3. Nutrigao e dietética aplicada na restauragao
3.1. Diferenca entre alimentagao e nutrigao.
3.2. Grupos de alimentos

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

3.4. Caracterizagcédo dos grupas de alimentos.

3.5. Aplicacao dos principios dietéticos na.elaboracdo de ofertas gastronémicas dirigidas a distintos
grupos. Particularidades da alimentacao coletiva.
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: Planificagdo e preparagido de massas base de padaria

Cdédigo: MF317_3 Duragao: 120horas
Associado a UC317_3: Planificar e preparar massas base de padaria. \

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

RA1. Conhecer a organizagao fisica e o processo de funcionamento de uma padaria.
CA 1.1. Conhecer a evolugao histérica e o modelo de funcionamento de uma padaria.
CA 1.2. Interpretar as legislagdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.
CA 1.3. Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizacdo do setor.
CA 1.4. Distinguir padaria artesanal, semi-industrial e industrial.
CA 1.5. Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas de\padaria.
CA 1.6. Identificar as regras e as normas basicas de organizacao'e funcionamento da secgao de
panificacao.
RA2. Elaborar a ficha técnica do produto a ser confecionado.
CA 2.1. Definir a ficha técnica de um produto.

CA 2.2. Indicar a importancia da ficha técnica, como ferramenta de controlo, gestdo de stock e
padronizagao da produgao.

CA 2.3. Indicar os passos necessérios,para a,elaboragao de uma ficha técnica de producgao.
CA 2.4. Descrever as regras/de proporg¢aoiutilizadas na quantificagdo das matérias-primas.

CA 2.5. Numa pratica simulada de elaboragéo de uma ficha técnica de produgdo de massa base
de padaria:

e Definir areceita da'massa, de acordo com o plano diario de produgao;

e Quantificar, a matéria-prima, aplicando as regras de proporgao em
conformidade com a tabela de padeiro;

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

e DPescrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e
técnicas de confegéo do produto final.
RA3. Efetuar a verificagido do stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservagao das
mateérias-primas.

CA 3.1." »Interpretar as normas de saude, higiene e seguranga alimentar (HACCP), utilizados no
controle de alimentos frescos e nédo pereciveis e nos seus aprovisionamentos.

CA 3.2. Interpretar as normas de conservagao, manipulacdo e utilizagdo dos produtos de higiene
e limpeza.

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

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

CA 3.5. Explicar os procedimentos de embalagem, transporte e rececdo das matérias-primas.
CA 3.6. Indicar as regras de acondicionamento e conservagao das matérias-primas.

CA 3.7. Indicar os diferentes tipos de formularios, utilizados no controlo e circuitos de mercadorias.
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CA 3.8.

Numa pratica simulada de verificagdo do stock, aprovisionamento, acondicionamento e
conservagao das matérias-primas:

e \Verificar a organizagdo das prateleiras por agrupamento e categorias dos
produtos;

o Verificar as matérias-primas (existente, em falta, prazos de validade,
prioridades de consumo/utilizagao) e elaborar a lista de requisicdo em funcao
do plano de produgao, com e sem recursos informaticos;

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

e Armazenar e conservar as mercadorias de acordo com as normas de HACCP
aplicando as normas (LIFO/FIFO).

RA4. Elaborar o plano de trabalho diario da produgao de massa base de padaria.

CA4.1.
CA 4.2

CA43.
CA 44.
CA 4.5.

Explicar o conceito e a importancia de plano de trabalho diario.

Indicar os passos necessarios para a elaboracéo de umgplane, de trabalho diario e a sua
importancia.

Interpretar um plano diario de trabalho e as requisicdes de produgao externa.
Interpretar a tabela de padeiro e a férmula de_calculo das proporg¢des dos ingredientes.

Numa pratica simulada de elaboragao do plano-diario da producdo de massa base de
padaria:

e Definir a ordem dos produtos a serem confecionados, de acordo com a
produgao diaria, encomendas, servicos especiais ou outros;

e Definir a quantidades dos produtos a serem produzidos, de acordo com a
producao diaria, encamendas, e/outros tendo em conta plano diario da
producgao;

e Quantificar os ingredientes necessarios para a produgao diaria, de acordo com
plano_ diario da produgao tendo em conta a tabela de padeiro.

RAS. Efetuar mise-en —place.

CA 5.1.
CA 5.2
CA5.3.
CA54.

Explicar.@ieonceito de mise-en place.
Identificar os equipamentos e utensilios.
Identificar.as matérias-primas.

Explicar o processo de separacao e pesagem das matérias-primas.

RAG6. Preparar massas base de padaria (massa de sal, semi-doce e doce).

CA 6.1«
CA6.2.
CA 6.3.

CA 6.4.

CA 6.5.

CA 6.6.
CA6.7.
CA 6.8.
CA 6.9.

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

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

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confegdo da massa base de padaria.

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados na
confegao da massa base de padaria.

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.
Indicar as propriedades (elasticidade e extensibilidade) do ponto de véu da massa.
Explicar o processo de fermentagao da massa base de padaria.

Numa situacao pratica de preparagao e confe¢gao da massa do base de padaria:
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e Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéao
pré-definido, o plano de higiene e seguranga e a indumentaria profissional.

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

e Efetuar a mise in place, conforme a ficha técnica de producéo.

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

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

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

e Pesar e dividir a massa em porg¢des no formato pré-definido na ficha técnica de
produgéo.

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

e Colocar as massas em tabuleiros edeixadas a‘levedar,de acordo com o tempo
e a temperatura estipulado na ficha de preducao.

e Cozer a massa, de acordo com o tempofe atemperatura estipulado na ficha
técnica de produgao.

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

RA7. Preparar e confecionar pao dedrigo (pao carcaga, pao de leite, entre outros).

CAT7A1.
CA7.2.
CA7.3.

CA74.

CA7.5.

CA'7.6.
CA 7.7
CA7.8.
CA7.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificagédo e suas fungdes.
Interpretar as narmas de higiene pessoal e de manipulagao de alimentos.

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

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

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados
na confecado da massa pao 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 fermentagao da massa pé&o de trigo.

Numa situagéo pratica de preparacao e confegdo da massa do pao de trigo:

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

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

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

e Efetuar a mise in place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgao;

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

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

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

e Pesar e dividir a massa depois de descansada em porgdes no formato pré-
definido na ficha técnica de producéo.

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

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

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

e Higienizar as instalagdes, os equipamentos e oshutensiliosfutilizados no
processo, aplicando os produtos com a ffequéncia estabelecida e de acordo
com o plano de higienizagao.

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

CA 8.1.
CA 8.2.
CA 8.3.

CA 8.4.

CA 8.5.

CA 8.6.
CA8.7.
CA 8.8.
CA 8.9.

Identificar a indumentaria profissionaliutilizada na‘panificacado e suas fungoes.
Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo de alimentos.

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

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

Descrever os métodos'e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos utilizados
na confe¢cdo da massa brioche.

Descrevenos métodos e as técnicas de sovar.

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

Explicar osfprocessos de fermentacdo da massa brioche.

Numa _situacao pratica de preparacéo e confecdo de massa brioche de panificagéo:

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

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

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

e Efetuar a mise in place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgéo;

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

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

e Incorporar aos poucos o liquido (agua, leite, esséncias, entre outros) aos
ingredientes secos, aplicando os métodos e técnicas de sovar até formar uma
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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 o tempo e a temperatura estipulada na
ficha técnica/producgao.

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

CA 9.1. Identificar a indumentaria profissional, utilizada na panificacado e suas fungodes.

CA 9.2. Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulagdo de alimentos.

CA 9.3. Indicar os produtos a serem utilizados na higienizagao do local de trabalho(bancadas, piso,
estufa, fornos, travessas, entre outros).

CA 9.4. Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagées no processo de
confegdo da massa para paes recheados.

CA 9.5. Descrever os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes'secos e liquidos utilizados
na confe¢cdo da massa para paes recheados.

CA 9.6. Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

CA 9.7. Indicar as propriedades e o ponto de véu da massa para paes recheados.

CA 9.8. Explicar os processos de fermentacdo da massa para paes recheados.

CA 9.9. Numa situagdo pratica de preparagao_e,confecao dé massa brioche de panificagao:

Preparar e higienizar g'local de trabalho; tendo em conta o plano de produgéao
pré-definido, o plano de higieng‘e seguranca e a indumentaria profissional,

Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do
produto a confécionar 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 € normas de'saude, higiene e seguranga alimentar;

Pesar e/ou medir as mateérias-primas/ingredientes, de acordo com a ficha
técnica/producéo do produto pré-definido;isty:

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

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

Incorporar os liquidos (agua, 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 produgéo.

Pesar e dividir a massa depois de descansada, em porgdes no formato pré-
definido, de acordo com a ficha técnica de produgéo 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 produgdo e o modelo
do produto a confecionar, respeitando as regras de higiene e segurancga
alimentar.

Colocar em tabuleiros as massas, em porgdes, e deixar a levedar, de acordo
com o tempo e a temperatura estipulada na ficha de produgéo.

42



Qualificagéo Profissional HRT0009_3
Padaria/Pastelaria

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

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

RA10.Preparar e confecionar outros tipos de paes através das massas lévedas/fermentada de
panificagao respetivamente (pao rusticos, pao de fermentagao natural, pao de avo, entre

outros).

CA10.1.
CA 10.2.
CA 10.3.

CA 10.4.

CA 10.5.

CA 10.6.
CA 10.7.
CA 10.8.
CA 10.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificacdo e suas fungoes.
Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo.de alimentos.

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

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas‘aplicagdes no processo
de confegao de paes das massas Iévedas/fermentadas¢

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes secos e liquidos, utilizados
na confecdo de paes das massas lévedas/fermentada.

Descrever os métodos e as técnicas de sovatr.
Indicar as propriedades (elasticidade e extensibilidade) do ponto de véu da massa.
Explicar o processo de fermentagdo.da massa defpaes das massas |lévedas/fermentada

Numa situagao pratica de preparacao e confecao da massa de paes através das massas
lévedas/fermentada:

e Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo
pré-definido, erplano.de ‘saude, higiene e segurancga alimentar e a indumentaria
profissional;

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

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

e Verificar 0 estado de conservagdo das matérias-primas, tendo em conta as
regras € normas de Higiene e Seguranga Alimentar;

¢ Efetuar a mise in place dos ingredientes necessérios para a producao (pesar
ou damedir as matérias-primas/ingredientes), conforme a ficha técnica de
producéo;

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

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

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

e Pesar e dividir a massa depois de descansada, em porgdes, no formato pré-
definido na ficha técnica de producgao.

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

e Colocar as porgdes das massas em tabuleiros e deixadas a levedar, de acordo
com o tempo e a temperatura estipulado na ficha de produgéo.
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e Cozer a massa, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha
técnica de produgao.

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

RA11.Preparar e confecionar massas de pao sem gluten (massa de pao de milho, de centeio, de
mandioca, de mistura, entre outros).

CA11.1.
CA 11.2.
CA11.3.
CA11.4.

CA 11.5.

CA 11.6.

CA11.7.
CA 11.8.
CA 11.9.

CA 11.10.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na panificagdo e suas fungdes
Identificar e explicar as normas de higiene pessoal e de manipulagdo de alimentos.
Indicar a diferenga entre uma massa de pao com e sem gluten.

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

Identificar os ingredientes utilizados na confegdo de massas de pae sem gluten e as suas
caracteristicas basicas.

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

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
Iévedas/fermentada.

Numa situagao pratica de preparacao e confegido'de massas de pao sem gluten:

e Preparar e higienizar ‘0 local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo
pré-definido, o plano de saude, higiene e seguranga alimentar e a indumentaria
profissional;

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

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

e Verificar 0 \estado de conservagcao das matérias-primas, tendo em conta as
regras-enormas de SHSA,;

o Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produc¢ao, conforme
a ficha técnica de producéo;

e 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 produgéo;

e 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 producgao;

e Pesar e dividir em porgdes a massa descansada no formato pré-definido na
ficha técnica de produgéo;

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

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

e Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo
com o plano de higienizagao
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1.

(d

© N o a &

Organizagao e funcionamento de uma padaria.

1.1. Introdugéo a cozinha

1.2.Padaria (enquadramento histérico, conceitos e tipos).
1.3. Organizacgao fisica

1.4. Equipamentos e utensilios (Funcao, higienizacdo, manutencgéo e conservagéo)

Saude, Higiene e seguranga alimentar e no trabalho.

Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formulario de entrega,
Registo de receg¢ao, de conferencia e verificagao de qualidade)

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

Ingredientes basicos (Tipos, caracteristicas e fun¢ao).

Fichas técnicas;

Operagdes basicas de quantificagdo de ingredientes, proporcoes, pesagens e custo de
produgao.

Elaboragio de produtos de panificagao.
9.1. Operagdes de quantificagao de produtos, ingredientes; proporgcoes e pesagens

9.2. Processo de produgao — mistura, amassadura, descanso, fermentagéo, assadura e
embalagem.

9.3.Técnicas de preparagédo e confegao de massas fermentada e respetivas aplicagdes (paes —
carcagas, baguete, integral, pao.de.formae tosta, hamburguer, hot dog, pao de frutas, legumes
entre outros.

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

9.5.Técnicas de preparacao 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 pelasiprocedimentes internos da instituigéo.

Cumprimento de'normas‘de descricdo, de indexagéo entre outras.
Prudéncia‘e rigor no tratamento e gestao de informagdes e documentos;
Seguranca no tratamento da informacéo;

Responsabilidade no manuseamento da informacgao;

Respeito pelo codigo de ética deontoldgica da profissao.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

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

pelo

Sistema de Acreditagdo das Entidades Formadoras. (cf. Decreto-Lei n°6/2013, de 11 de fevereiro;

Boletim Oficial n°9; | Série).

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

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

— O professor ou formador deve ter a formagido técnica relacionada com os conteudos 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 condi¢des de acesso ao médulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria.€onjunta n® 09/2020
de 20 de fevereiro - Estrutura e Organizagdo do Catalogo Nacional de Qualificagbes.
Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificagdes.
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MF2: Planificagao e confegcao de massa base, recheios, cremes e molhos de pastelaria

Caodigo: MF318 3 Nivel: 3 Duragao: 180 horas

Associado a UC318_3: Planear e confecionar massa base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.

Resultados de

Aprendizagem (RA) e critérios de avaliagdao (CA)

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

CA11.
CA1.2.
CA1.3.
CA14.
CA 1.5.
CA 1.6.

Conhecer a evolugéo histoérica e o modelo de funcionamento de uma padaria.
Interpretar as legislagdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.
Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagdo do setor.
Distinguir padaria artesanal, semi-industrial e industrial.

Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas'de pastelaria.

Identificar as regras e as normas basicas de organizagéo e funcionamento da secgéo de
panificacao.

RA 2. Elaborar a ficha técnica/produgcao de uma massa base, recheios, cremes e molhos de

pastelaria.
CA 2.1. Indicar a importancia da ficha técni€a na gestdo 'da padronizacdo da producao.
CA 2.2. Descrever os passos necessarios para a glaboracao de uma ficha técnica da produgéo.
CA 2.3. Idgntificar e interpretar as regras de proporgao utilizadas na quantificagdo das matérias-
primas.
CA 2.4. Numa pratica simulada de elaboracao de fichas técnicas para produ¢do de massa base,

recheios, cremes e molhos de pastelaria:
e Definir as receitas da massa base, recheios, cremes e molhos;

e Quantificar a “matéria-prima, aplicando as regras de proporgdo para a
elaboracao da receita;

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

e Calcular o custo da receita, tendo em conta o pre¢co do mercado e a quantidade
dasmatéria-prima a ser utilizada.

RA 3. /Elaborar o plano'de trabalho diario da produg¢ao de massa base, recheios, cremes e molhos
de pastelaria:

CA3.1.

CA 3.2.

CA 3.3.
CA 34.
CA 3.5.

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

Indicar os passos necessarios para a elaboracdo de um plano de trabalho diario de
producdo de massa base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.

Descrever as férmulas de calculo das proporg¢des dos ingredientes.
Explicar a importancia do plano de trabalho diario.

Numa pratica simulada de elaboragdo do plano diario da producdo de massa base,
recheios, cremes e molhos de pastelaria:

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

e Calcular e quantificar as propor¢cées dos ingredientes necessarios para a
produgéo diaria;
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e 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, entre outros).

CA 41.
CA4.2.

CA 43.

CA4.4.

CA 4.5.

CA 4.6.

CA4.7.
CA 4.8.
CA 4.9.
CA 4.10.
CA 4.11.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria, indicando as suas fungoes.

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

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

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

Relacionar as caracteristicas basicas dos ingredientes com as suasfaplicacdes, no
processo de confe¢cao da massa brioche e derivados.

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

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

Reconhecer as propriedades e o ponto de véu da massaybrioche e derivados.
Explicar o processo de fermentagdo da massadrioche e derivadost

Explicar o processo de confegéo de produtos basicos de,confeitaria.

Numa situagao pratica de preparacao e.confecao defmassa brioche e derivados:

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

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

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

o Efetuara mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao, conforme
a ficha'técnica'deproducao;

¢ Misturar |\ os ingredientes Secos (farinha, agucar, fermento,
melherante/melhorador, entre outros) utilizando equipamentos/utensilios de
preparacao de massa (amassadeira, tigela, bancadas, entre outros), aplicando
0s métodos e as técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;

e Adicionar ovos frescos ou pasteurizados, manteiga, entre outros, aos
ingredientes secos;

e 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;

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

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

e 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 producgao.

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

e Cozer a massa, de acordo com o tempo e a temperatura estipulado na ficha
técnica de produgéo.
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e Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

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).

CA5.1.
CA 5.2,
CA 5.3.

CA54.

CA5.5.

CA 5.6.

CAS5.7.

CA5.8.
CA5.9.
CA 5.10.
CA 5.11.
CA 5.12.

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
manipulagéo de alimentos.

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

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

Relacionar as caracteristicas basicas dos ingredientes.om as suas aplicagdes no processo
de confegcdo da massa folhada.

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

Descrever o processo de confecdo da massa folhada.

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

Numa situagao pratica despreparacao'e confe¢ao de massa folhada:

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

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

¢ Verificar 0.estado de conservacao das matérias-primas/ingredientes, tendo em
contaras normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar;

e A Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produg¢éo, conforme
a ficha técnica de produgao;

e Misturar os ingredientes (farinha, 4gua e sal), aplicando os métodos e as
técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;

e  Adicionar a agua aos poucos a massa e amassa-la 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 produgéo;

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

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

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

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

e Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

RA 6. Preparar e confecionar massa de tarte/quebrada.

CA6.1.
CA 6.2
CA 6.3.

CA 6.4.

CA 6.5.

CA 6.6.

CA6.7.

CA 6.8.
CA 6.9.
CA 6.10.

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

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

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

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

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

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

Indicar as caracteristicas da homogeneidade daimassa de tarte/quebrada.
Explicar o processo de confegéo de produtos basicos de confeitaria.
Numa situagao pratica de preparacao®€ confecao de massa de tarte/quebrada:

e Selecionar os equipamentos e @8 utensilios, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar e verificar os seus estados de funcionamento;

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

e Verificar 0 estado de conservagcao das matérias-primas, tendo em conta as
normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar;

o Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de producéo;

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

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

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

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

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

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

o Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

e Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo
com o plano de higienizacao.
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RA 7. Preparar e confecionar massa génoise/pao- de- 16.

CAT7.1.
CA 7.2
CAT7.3.

CAT74.

CA7.5.

CA7.6.

CAT7.17.

CA7.8.
CAT7.9.

Definir massa génoise/pao- de- 16.
Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungoes.

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

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

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

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confecdo da massa génoise/pao- de- 10.

Indicar os métodos e técnicas de mistura dos ingredientes para a formagao da massa
génoiselpao- de- 16.

Explicar o processo de confegédo de produtos basicos de confeitaria.

Numa situagao pratica de preparagao e confegdo de massa génoise/pao- de- 16:

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

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

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

e Efetuar a mise-in-place dos ingredientes'necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgéo.

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

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

e 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/produgao;

e Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

RA 8. Preparar e confecionar massa de pizza.

CA 8.1.
CA 8.2.
CA 8.3.

CA 8.4.

CA 8.5.

CA 8.6.

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

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

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

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

Relacionar as caracteristicas basicas dos ingredientes com as suas aplicagdes no
processo de confegdo da massa de pizza.
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CA8.7.

CA 8.8.
CA 8.9.
CA 8.10.
CA 8.11.

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

Descrever os métodos e as técnicas de sovar.

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

Explicar o processo de fermentacdo da massa pizza caso necessario.

Numa situagao pratica de preparagao e confecdo de massa pizza:

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

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

Selecionar as matérias-primas/ingredientes, de acordofcom a ficha técnica do
produto a confecionar.

Verificar o estado de conservagao das matérias-primasl/ingredientes tendo em
conta as normas de Saude, Higiene e SegurangarAlimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes neécessarios para producao, conforme
a ficha técnica de produgéo.

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

Adicionar ovos frescés ou pasteurizados, manteiga, entre outros, aos
ingredientes secos caso necessario:

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

A massa € sovada até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo
com o'tempe estipulado na ficha técnica de producao.

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

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
acordoe com a ficha de producgao.

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

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 higienizacao.

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

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

CA 9.1.
CA9.2.

CA9.3.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

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

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para a produgao de massas para

salgados
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CA9.4.

CA 9.5.
CA 9.6.

CA9.7.

CA9.8.
CA9.9.
CA 9.10.

RA 10. Preparar
CA 10.1.
CA 10.2.

CA10.3.
CA 10.4.

CA 10.5.

CA 10.6.

CA 10.7.
CA 10.8.

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

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

Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo
de confegédo de massas para salgados.

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

Descrever o processo de confecdo da massa para salgados.
Descrever os métodos e as técnicas de sovar.
Numa situagéo pratica de preparacéo e confegdo de massa para salgados:

e 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,

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

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

e Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgao;

e Colocar e misturar os ingrédientes secos (farinha de trigo/milho, puré de batatas
docel/inglesa/mandiocd, entre «outros) nos equipamentos/utensilios de
preparacdo da massa (amassadeira,tigela, bancadas, entre outros), utilizando
métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica;

e Adicionar osdingredientes liquidos (ovos frescos ou pasteurizados, manteiga,
entre outrgs);

e Amassar @ massa, de|acordo com a especificagdo de cada receita para a
obtengéao doproduto a confecionar.

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

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

e confecionar massa de bolo simples.
Identificar aindumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

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 produgao de bolos simples.

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

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confecdo da massa de bolos simples.

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

Explicar o processo de confegéo de produtos basicos de confeitaria.
Numa situagéo pratica de preparacao e confecdo de massa de bolos simples:

e Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo
pré-definido, o plano de higiene e seguranca e a indumentaria profissional,
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e Selecionar as matérias-primas/ingredientes, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar;

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

e  Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de producgéo;

e  Misturar e bater os ingredientes (aglcar e manteiga ou 6leo, ovos e agucar) em
equipamentos e utensilios adequados para ganhar a oxigenagéao, até multiplicar
de volume e ficar um creme homogéneo e esbranquigado;

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

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

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

e Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

RA 11. Preparar e confecionar a partir da massa/de bolo simples (bolos marmore, chocolate,
cenoura, laranja, améndoas, bolo inglés entre outros).

CA11.1.
CA 11.2.

CA 11.3.

CA 11.4.

CA 11.5.

CA'11.6.

CA 11.7.
CA 11.8.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

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

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para a produgéo de bolos a partir
da massa de bolo simples:

Indicar os,produtaos,utilizados na higienizagao do local de trabalho (bancadas, piso,
forhos, travessas, formas, batedeiras etc.).

Indicaras caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo
de confecdo da massa de bolos a partir da massa de bolo simples.

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

Explicar o processo de confegéo de produtos basicos de confeitaria.

Numa situacao pratica de preparagao e confe¢ao de massa de bolos a partir da massa
de bolo simples.

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

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

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

e Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgao;

e  Misturar e bater os ingredientes (agicar e manteiga ou 6leo, aglicar e ovos) em
equipamentos e utensilios adequados para ganhar a oxigenacgéo, até multiplicar
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de volume e ficar um creme homogéneo e esbranquigado;

e Adicionar sem deixar de bater ovos, leite, cenoura, laranja, iogurte, esséncias,
entre outros ao creme de acordo com a ficha técnica de producao do produto a
confecionar;

e Incorporar a parte solida (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 produgéo do produto a confecionar;

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

e 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/producgao;

e Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

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

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

CA12.1.
CA12.2.

CA12.3.
CA12.4.

CA 12.5.

CA 12.6.
CA12.7.
CA 12.8.

Identificar a indumentaria profissionalutilizada napastelaria e suas fungdes.

Identificar e interpretar as normas de higieneypessoal e de seguranca alimentar utilizadas
na manipulagao de alimentos.

Indicar os equipamentos e os utensilios, necessarios para confe¢ao de recheios.

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

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confecao de recheios.

Indicar os métodos e técnicas de mistura dos ingredientes para a confe¢ao de recheios.
Explicar o processo'de confecédo de produtos basicos de confeitaria.
Numa situacao pratica de preparacao e confegao 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 indumentéria profissional,

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

e Verificar o estado de conservagdo das matérias-primas tendo em conta as
regras e normas de Higiene e Seguranca Alimentar;

e  Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgao, conforme
a ficha técnica de produgéo;

e Confecionar recheios consoante as especificagdes e instru¢des definidas na
ficha técnica/producgao;

e Utilizar ou conservar os recheios para posterior utilizacdo, conforme a ficha
técnica;

o Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

e Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no

processo, aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo
com o plano de higienizagao.
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RA 13. Preparar e confecionar cremes de manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos, chocolate,
chantilly, mousse, mousselina, fondant, entre outros.

CA 13.1.
CA 13.2.

CA 13.3.
CA 13.4.

CA 13.5.

CA 13.6.
CA 13.7.
CA 13.8.
CA 13.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungoes.

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

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

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

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagées no processo de
confegcdo de cremes.

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

Explicar o processo de confegéo de produtos basicos de confeitaria.
Numa situagao pratica de preparacao e confecao de cremes:

e Preparar e higienizar o local de trabalhoendo em conta o plano de produgéo
pré-definido, o plano de higiene e segurangae a indumentaria profissional,

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

e Verificar o estado de conservacao ‘dasmaterias=primas, tendo em conta as
regras e normas de Higiene e:Seguranga Alimentar;

e Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgao;

e Confecionar cremes consoante as especificacdes e instru¢des definidas na
ficha técnicalproducao;

e Utilizar ou conservar 0s, cremes para posterior utilizagdo, conforme a ficha
técnica;

e Confecionar asiprodutos basicos de confeitaria;

o Higienizar, as instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no

pracesso, aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo
com o plano\de higienizacao.

RA 14. Prepara e confecionar molhos de pastelaria (ganache, bechamel, caramelo, frutas, entre

outros)
CA 14.1.
CA 14.2.

CA 143.

CA 14.4.

CA 14.5.

CA 14.6.

CA 14.7.
CA 14.8.
CA 14.9.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

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

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

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

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confegao de molhos de pastelaria.

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

Distinguir os tipos de molhos de pastelaria.
Explicar o processo de confegéo de produtos basicos de confeitaria.

Numa situagao pratica de preparagao e confecdo de molhos de pastelaria:
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Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéao
pré-definido, o plano de higiene e seguranca e a indumentaria profissional,

Selecionar 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-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgao;

Confecionar molhos consoante as especificagdes e instrugdes definidas na
ficha técnica/producgao;

Utilizar ou conservar os molhos para posterior utilizacdoj €onforme a ficha
técnica;

Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

Higienizar as instalagdes, os equipamentos_e»0s utensilios utilizados no

processo, aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida € de acordo
com o plano de higienizagao.

1. Organizagao e funcionamento de uma pastelaria
1.1 Enquadramento basico sobre a Hotelaria e os departamentos

1.2 Normas de organizagao em cozinha
1.3 Pastelaria: Enquadramento histérico, conceitos e tipos.
1.4 Organizacgao fisica de uma pastelaria.
1.5 Legislagao reguladora da comercializagdo de produtos‘alimentares.
1.6 Equipamentos e utensilios (Fungéo, higienizagdo,/manutengéo e conservagao)
2. Saude, Higiene e seguranca alimentar'e no trabalho.
2.1 Regulamentacao em vigor
2.2 Higiene pessoal e do meio
2.3 Procedimentos de manipulagéo de alimentos (preparagéo, processamento, conservagao,

distribuicao)

2.4 Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios.
2.5 Nogoes de limpeza, higienizacao e desinfegao.
3. Fichas técnicas: Passos para elaboragao; custo e quantidade de produgéo;

4. Aprovisionamento, controlo e verificagao de stock
4.1 Legislagao reguladora da comercializagdo de produtos alimentares.
4.2 Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formulario de entrega,

Registo de‘rececao, de conferéncia e verificagdo de qualidade, registo de temperatura)
4.3 Regras;de acondicionamento, armazenamento e conservagado das matérias-primas
pereciveis e nao pereciveis
4.4 Controlo de stock: Regras FIFO, LIFO
4. Ingredientes basicos (Tipos, caracteristicas e fungao).

5. Elaborar a ficha técnica do produto a ser confecionado.

6. Massa brioche
6.1 Nogao basica

6.2 Tecnologias de matérias-primas: composigdes e utilizagdes

6.3 Receitas

6.4 Ficha técnica (Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
e, custo de produgéo)
6.5 Processo de produgao — mistura, amassadura, descanso, fermentagéo, assadura e

embalagem.

6.6 Técnicas de preparacao e confecdo de massas brioche e respetivas aplicagoes.

57



Qualificagéo Profissional HRT0009_3
Padaria/Pastelaria

6.7 Acondicionamento e conservacao de produtos confecionados.
6.8 Normas de higiene e seguranca.

7. Confegédo de salgados
7.1 Tipos de salgados

7.1 Tecnologias de matérias-primas: composigdes e utilizagbes.
7.2 Receitas e fichas técnicas
7.3 Operagdes de quantificagio de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens e, custo de
producgao
7.4 Processo de produgdo — mistura, amassadura, descanso, cocgio e embalagem.
7.5 Técnicas de preparagdo e confegdo de salgados e respetivas aplicagoes.
7.6 Acondicionamento e conservagéo de produtos confecionados.
7.7 Normas de higiene e seguranca.
8. Massa de tarte/quebrada
8.1 Tecnologias de matérias-primas: composi¢oes e utilizagoes.
8.2 Receitas e fichas técnicas.
8.3 Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens e, custo de
produgao
8.4 Processo de produgdo — mistura, amassadura, descanso, coc¢ao e embalagem.
8.5 Técnicas de preparacgdo e confecdo de massas de tarde/quebrada e respetivas aplicagdes.
8.6 Técnicas de recheio, cobertura e decoragao de tartes.
8.7 Acondicionamento e conservagao de produtos confecionados.
8.8 Normas de higiene e segurancga.
9. Massa genoise/pao-de-lo
9.1 Tecnologias de matérias-primas: composigoes e utilizagoes.
9.2 Receitas e fichas técnicas
9.3 Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens e, custo de
produgao
9.4 Processo de produgédo — mistura, batimento, cocgao e embalagem.
9.5 Técnicas de preparagao e confegdo dexmassas genoise/pa-de-I6 e respetivas aplicacdes.
9.6 Técnicas de recheio, coberturaresdecoragéo de bolos.
9.7 Acondicionamento e consérvacao deyprodutos confecionados.
9.8 Normas de higiene e seguranga.
10. Massa de bolos simples (bolo marmore, chocolate, baunilha, cenoura, Cupcake entre outros)
10.1  Tecnologias de matérias-primas: composic¢des e utilizacdes.
10.2 Receitas e fichas técnicas
10.3 Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens e, custo de
producao
10.4 Processo de produgado — mistura, batimento, cocgdo e embalagem.
10.5 Técnicas de preparagao e confegao de massas de bolo simples e respetivas aplicagdes.
10.6 décnicas.de recheio, cobertura e decoracao de bolos.
10.7  Acondicionamento e conservagao de produtos confecionados.
108", Normas de higiéne e seguranca.
11. Recheios de pastelaria a base de nata, chocolate, améndoa, bechamel, legumes, queijo, carne, peixe,

entre outros

12. Cremesde manteiga, pasteleiro, améndoas, ovos, chocolate, chantilly, mousse, mousselina, fondant,
entre outros.

13. Molhos de pastelaria

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

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

— Sala polivalente com minimo de 2 m?2 por aluno

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

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagao técnica relacionada com os conteudos do
modulo 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 médulo formativo:

As condi¢des de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n°® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MF3: Planificagao e confegao de sobremesas

Caédigo: MF319_3 Duragao: 120 horas

Associado a UC319_3: Planear e confecionar sobremesas

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

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

CA 1.1. Conhecer a evolugao histérica e 0 modelo de funcionamento de uma pastelaria.
CA 1.2. Interpretar as legisla¢des reguladoras do comércio de produtosalimentares:
CA 1.3. Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagao do setor.
CA 1.4. Distinguir padaria artesanal, semi-industrial e industrial.
CA 1.5. Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas de pastelaria.
CA 1.6. Identificar as regras e as normas basicas de organizagdo e funcionamento da secgéo de
panificacao.
RA 2. Elaborar a ficha técnica de producgao de sobremesas.

CA 2.1. Reconhecer a importancia da ficha técnica como ferfamenta de controlo e gestao de stock
e, padronizagao da producgao.

CA 2.2. Indicar os passos necessarios para a elaboragao de uma ficha técnica de produgao.

CA 2.3. Interpretar as regras de proporg¢ao, utilizadas na quantificagdo das matérias-primas.

CA 2.4. Numa pratica simuladasde elaberagao,de uma ficha técnica/produgédo de sobremesa:
o Definir a receita de sobremesa, de acordo com o plano diario de produgéo;

e Quantificar \a matériajprima, aplicando as regras de proporcdo para a
elaboracao dayeceita.

e . Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e as
técnicas de confegao do produto final.

e Calcular@custo da receita, tendo em conta o pre¢o do mercado e a quantidade
da matéria-prima a ser utilizada.

RA 3. Efetuar a verificagaoddo stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservagido das
materias-primas.

CA 3.1. __ldentificar e interpretar as normas de HACCP, utilizados no controle de alimentos frescos
€'Nao pereciveis e nos seus aprovisionamentos.

CA'3.2. Identificar e interpretar as normas de conservagdo, manipulacdo e utilizagdo dos
produtos de higiene e limpeza.

CA 3.3. Identificar as caracteristicas basicas das matérias-primas utilizadas na confegado de
sobremesas e as normas das suas conservagoes.

CA 3.4. Identificar e interpretar as normas basicas de organizagdo das prateleiras por
agrupamentos e categorias de produtos.

CA 3.5. Identificar e interpretar as legislagdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.
CA 3.6. Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagdo do setor.

CA 3.7. Identificar e interpretar as normas de embalagem, transporte e rececdo das matérias-
primas.
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CA 3.8. Indicar as regras de acondicionamento e conservagédo das matérias-primas.
CA 3.9. Indicar os diferentes tipos de formularios utilizados no controlo e circuitos de

mercadorias.

CA 3.10. Numa pratica simulada de verificagado do stock, aprovisionamento, acondicionamento e
conservagao das matérias-primas:

Verificar a organizagdo das prateleiras por agrupamento e categorias dos
produtos

Verificar as matérias-primas (existente, em falta, prazos de validade,
prioridades de consumo/utilizagao) e elaborar a lista de requisicdo em funcéo
do plano de produgdo, com e sem recursos informaticos.

Rececionar e verificar as mercadorias frescas e nao pereciveis, tendo em conta
as normas HACCP.

Armazenar e conservar as mercadorias, de acordo com.as normas de HACCP
e as regras de (LIFO/FIFO).

RA 4. Elaborar o plano de trabalho diario da producao de sobremesas.

CA 4.1. Identificar e interpretar as regras e as normas basicas de organizagao e funcionamento
da seccao de pastelaria.

CA 4.2. Indicar os passos necessarios para a elaboracaade um plano de trabalho diario de
produgéo de sobremesas e a sua importancia.

CA 4.3. Interpretar um plano diario de trabalho'€ as requisi¢des de produgao externa.

CA 4.4. |Indicar as férmulas de calculo das proporgées dasiingredientes.

CA 4.5. Numa pratica simulada de elaboragéo do plano diario da produgdo de sobremesas:

Definir a ordem dos, produtoss@ serem confecionados, de acordo com a
producéo diaria, encomendas, servigos especiais, entre outros;

Calcular e quantificar as propor¢cbes dos ingredientes necessarios para a
produgéo diaria;

Selecionar os equipamentos e os utensilios necessarios para a confecgéo.

RA 5. Efetuar mise<en —place:

RA 6.

CA 5.1. Explicar oyconceito de'mise-en place.

CA 5.2. “ldentificar os equipamentos e utensilios.

CA 5.3, Identificar as'matérias-primas.

CA 5.4 Explicar.o processo de separagao e pesagem das matérias-primas.

Preparar e confecionar sobremesas (classicas, modernas ou contemporaneas) a base de
massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces (compotas), cremes, chocolate, queijos,

entre outros.

CA 6.1. Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

CA 6.2. Identificar e interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranga alimentar utilizadas
na manipulacdo de alimentos.

CA 6.3. Indicar os produtos utilizados na higienizagao do local de trabalho.

CA 6.4. Distinguir os diferentes tipos de sobremesas, indicando as suas carateristicas.

CA 6.5. Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confegéo de sobremesas.

CA 6.6. Indicar os métodos e técnicas de confecdo das sobremesas.

CA 6.7. Identificar os diferentes tipos de equipamentos, utensilios e loigas utilizados na
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apresentacao de sobremesas.

CA 6.8. Numa situagéo pratica de preparagao e confe¢cdo de sobremesas:

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

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

e Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de producgao.

e Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros)
para confecionar sobremesas.

e Decorar e apresentar as sobremesas respeitando os«principios. basicos do
empratamento.

e Dispor as iguarias nas lougas (pratarias, tacas, travessas, enfre outros),
respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades,
disposigao no prato, temperatura, entre outros) e as.nermas'de.Satde, Higiene
e Seguranga Alimentar;

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

RA 7. Confecionar e decorar sorvetes e gelados.

CA71.
CA7.2.

CA7.3.
CA74.
CA7.5.

CA7.6.
CA7.T.

CA 7.8.

Identificar a indumentaria profisgional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

Interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranga alimentar utilizadas na
manipulacao de alimentos.

Indicar os produtos utilizadosyna higieniza¢ao do local de trabalho.
Identificar os diferentes tipos e'carateristicas de sorvetes e gelados.

Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confegao e decoracao de sorvetes e gelados.

Descrever os métodos e técnicas de confecdo e decoragéo de sorvetes e gelados.

Identificarosidiferentes tipos de equipamentos, utensilios e loigas utilizados na confeigédo
elpresentagao dessorvetes e gelados.

Numagpratica simulada de confegdo de decoracao de sorvetes e gelados.

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

e Selecionar as matérias-primas/ingredientes, de acordo com o tipo de sorvete
ou gelado e a ficha técnica do produto a confecionar;

e Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme
a ficha técnica de produgao;

e Confecionar sorvete ou gelado consoante a especificacdo e as instrugdes
definidos na ficha técnica de produgéo, aplicando as técnicas adequadas.

e 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;

e Dispor o sorvete ou gelado nas lougas (pratarias, tagas, travessas, entre outros)
respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades,
disposigao no prato, temperatura, entre outros);

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

1.1. Introdugado a cozinha

1.2. Pastelaria: Enquadramento histérico, conceitos e tipos.

1.3. Organizacao fisica

1.4. Legislacao reguladora da comercializagdo de produtos alimentares.

1.5. Equipamentos e utensilios (Fungao, higienizagdo, manutenc¢éo e conservagéo)
2. Saude, Higiene e seguranga alimentar e no trabalho.

2.1. Regulamentacéo em vigor.
2.2. Higiene pessoal.
2.3. Procedimentos de manipulagado de alimentos (preparagéo, processamento, conservagao,
distribuicao).
2.4. Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios.
2.5. Nugdes de limpeza, higienizagao e desinfegao.
3. Aprovisionamento, controlo e verificagdo de stocks

3.1. Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formulariorde entrega,
Registo de recegao, de conferencia e verificagdo de qualidade, Registo de temperatura).

3.2. Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagéo das matérias-primas
pereciveis € nao pereciveis.

3.3. Controlo de stock.

Ingredientes basicos (Tipos, caracteristicas e fungao).

Fichas técnicas;

Confe¢ao de Sobremesas

4.1. Tecnologias de matérias-primas: composi¢coes'ewtilizacoes.

4.2. Receitas e fichas técnicas.

4.3. Operagbes de quantificacdo de produtos, ingrediéntes, proporgdes e pesagens e, custo de

produgao.

4.4. Técnicas de preparacao de sobremesas.

4.4.1 Manuseamento e preparacao de utensilios e material.

Noo

4.4.2 Selegao, quantificacéo e preparagao de matérias-primas.
4.5 Processo de fabrico de sobremesas: Preparagéo, coccéo, decoragao e apresentagao.
4.6 Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

8. Confecao de.sorvetes e gelados
84l Tecnologias de mateérias-primas: composicoes e utilizagdes.
8.2 Receitas e fichas técnicas.
8.3 Qperacdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens e, custo de
producao.
8.4\ Técnicas de preparagio de sobremesas.
8.5 “Manuseamento e preparacgao de utensilios e material.
8.6 Selecdo, quantificagéo e preparagao de matérias-primas.
8.7 Processo de fabrico de sobremesas: Preparagao, cocgao, decoragao e apresentagao.
8.8 Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionado

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

O espago onde deve decorrer o contexto formativo deve preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de Acreditagdo das Entidades Formadoras (cf. Decreto-Regulamentar n°2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | Série).
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— 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 Aptidao Profissional que prove
que o(a) mesmo(a) é detentor(a) de formagéo pedagogica segundo a lei.

— O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagao técnica relacionada com os conteudos do
moédulo 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 médulo formativo:

As condi¢des de acesso ao mddulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° € 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n°® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MF4: Planificagdo e confecdo de produtos de pastelaria e dogaria tradicional Cabo-Verdiana

Caddigo: MF320_3 Duragao: 100 horas

Associado a UC320_3: Planear e confecionar produtos de pastelaria e dogaria tradicional Cabo-Verdiana.

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

RA1. Conhecer a organizagao fisica e o processo de funcionamento de uma pastelaria.

CA1.1.
CA1.2,
CA13.
CA1.4.
CA1.5.
CA 1.6.

RA2. Elaborar
Verdiana

CA 21.

CA 2.2,
CA 23.
CA 24,

Conhecer a evolugao histérica da pastelaria e dogarias tradicionais £abo-Verdiana.
Interpretar as legislagdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.

Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagédo do setor.

Distinguir pastelaria artesanal, semi-industrial e industrialt

Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas de\pastelaria.

Identificar as regras e as normas basicas de organizagao,e funcionamento da secgao de
pastelaria.

a ficha técnica de producgao de produtos de'pastelaria‘e,docarias tradicionais Cabo-

Reconhecer a importancia da ficha técnica como ferramenta de controlo e gestao de stock
e, padronizagao da producgao.

Indicar os passos necessarios para a elaboragao de uma ficha técnica de producgéao.
Interpretar as regras dé proporgéo utilizadas na quantificacdo das matérias-primas.

Numa pratica simulada de elaboragdo de uma ficha técnica de produgéo de produtos de
docarias tradicionais Cabo-verdiana:

o Definir a receita.de produtos de dogarias tradicionais Cabo-verdiana, de
acordo com o plano diario de produgéo;

e ».Quantificar a matéria-prima aplicando as regras de proporgdo para a
elaboragao da receita.

e Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e
técnicas de confecéo do produto final.

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

RA3. Efetuar a verificagcio do stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservagido das
matérias-primas

CA 3.1.

CA 3.2

CA 3.3.

CA 3.4.

CA 3.5.
CA 3.6.
CA 3.7.

Identificar e interpretar as normas de HACCP, utilizados no controle de alimentos frescos e
nao pereciveis € nos seus aprovisionamentos.

Identificar e interpretar as normas de conservagao, manipulagao e utilizagao 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 conservagoes.

Interpretar as normas basicas de organizagdo das prateleiras por agrupamentos e
categorias de produtos.

Interpretar as legislagdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.
Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagdo do setor.

Interpretar as normas de embalagem, transporte e recegao das matérias-primas.
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CA 3.8. Indicar as regras de acondicionamento e conservagao das matérias-primas.
CA 3.9. Indicar os diferentes tipos de formularios, utilizados no controlo e circuitos de mercadorias

CA 3.10. Numa pratica simulada de verificagdo do stock, aprovisionamento, acondicionamento e
conservagao das matérias-primas:

o Verificar a organizagdo das prateleiras por agrupamento e categorias dos
produtos

e Verificar as matérias-primas (existente, em falta, prazos de validade,
prioridades de consumo/utilizagdo) e elaborar a lista de requisicdo em
fungdo do plano de produgdo, com e sem recursos informaticos.

e Rececionar e verificar as mercadorias frescas e nao pereciveis, tendo em
conta as normas de HACCP.

e Armazenar e conservar as mercadorias, de acordo com as normas de
HACCP.
RA4. Elaborar o plano de trabalho diario da produgao de dogarias tradicionais Cabo-Verdiana.

CA 4.1. Identificar e interpretar as regras e as normas basicas de organizacdo e funcionamento
da secgao de pastelaria.

CA 4.2. Indicar os passos necessarios para a elaboragdo deum plang de trabalho diario de
producgao de dogarias tradicionais cabo-verdianae,a sua importancia.

CA 4.3. Interpretar um plano diario de trabalho e as requisi¢des desproducao externa.
CA 4.4. |dentificar as férmulas de calculo das proporgdes dos ingredientes.

CA 4.5. Interpretar as normas de embalagem, transporte e rececao das matérias-primas.
CA 4.6. Indicar as regras de acondicionamento e consgrvagao das matérias-primas.

CA 4.7. Numa pratica simulada.dé elabera¢ao,do plano diario da producao de dogarias tradicionais
Cabo-verdiana:

o Definir a ordem dos produtos a serem confecionados de acordo com a
proeducaoe diaria, encomendas, servigos especiais ou outros;

e Calcular e"quantificar as propor¢des dos ingredientes necessarios para a
producéo diaria;

o “ldentificar os equipamentos e os utensilios necessarios para a confegao.

RAS. Efetuar mise-en —place.
CA 5.1. Explicar o conceito de mise-en place.
CA'5.2. Identificar.0s equipamentos e utensilios.
CA 5.3 dldentificar as matérias-primas.
CA 5.4. Explicar o processo de separagao e pesagem das matérias-primas.
RAG6. Preparar e confecionar docgarias tradicionais Cabo-Verdiana (classicas, modernas ou

contemporaneas) a base de massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces ou compotas,
cremes, chocolate, queijos, entre outros.

CA 6.1. Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

CA 6.2. Interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas na
manipulagao de alimentos.

CA 6.3. Indicar os produtos utilizados na higieniza¢ao do local de trabalho (bancadas, piso, fornos,
travessas, formas, panelas, vasilhas, entre outros).

CA 6.4. Identificar os diferentes tipos e carateristicas dos produtos de docarias tradicionais Cabo-
Verdiana.

CA 6.5. Indicar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagbes no processo de

66



Qualificagéo Profissional HRT0009_3
Padaria/Pastelaria

confegao de produtos de docarias tradicionais Cabo-Verdiana.

CA 6.6. Descrever os métodos e técnicas de confecao de produtos de dogarias tradicionais Cabo-

Verdiana.

CA 6.7. Identificar os diferentes tipos de loigas utilizados na apresentacao dos produtos de docgarias
tradicionais cabo-verdianas.

CA 6.8. Explicar o processo de confegao de produtos basicos de confeitaria.

CA 6.9. Numa situagao pratica de preparacao e confegao de produtos de dogarias tradicional Cabo-

Verdiana:

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de
producéo pré-definido e o plano de higiene e seguranga;

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

Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios paral produgao,
conforme a ficha técnica de producéao

Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, entre
outros);

Confecionar/montar os produtos de docarias tradicionais Cabo-Verdiana.
Confecionar os produtos basicos de,confeitaria;

Decorar e apresentar doces, ‘respéitando, os principios basicos do
empratamento;

Dispor as iguarias nas lougas, (pratarias, tagas, travessas, entre outros),
respeitando os| principios “basicos do empratamento (equilibrio,
quantidades, disposi¢do no prato, temperatura, entre outros) e as normas
de SaudegHigiene ‘e Seguranga Alimentar;

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

1. Organizagao e funcionamento de uma pastelaria.

1.1. Introddgao a cozinha

1.2. Pastelaria: Enquadramento histérico, conceitos e tipos.

1.3. @rganizagao fisica

1.4. Legislagao reguladora da comercializagdo de produtos alimentares.

1¢6. "Equipamentos € utensilios (Funcao, higienizagdo, manutengéo e conservagéo)
Saude, Higiene'e seguranca alimentar e no trabalho.

21. Regulamentagédo em vigor.

@

2.2. Higiene pessoal.

2.3, Procedimentos de manipulacdo de alimentos (preparacéo, processamento, conservagéo,

distribuicao).

2.4. Conservacgdo e armazenamento de géneros alimenticios.

2.5. Nugdes de limpeza, higienizacéo e desinfecao.

Aprovisionamento, controlo e verificagao de stocks

3.1. Controlo e circuito das mercadorias (Formularios de encomenda; Formulario de entrega,
Registo de receg¢ao, de conferencia e verificagdo de qualidade, Registo de temperatura).

3.2. Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das matérias-primas
pereciveis e nao pereciveis.

3.3. Controlo de stock.

Ingredientes basicos (Tipos, caracteristicas e fungao).

Fichas técnicas;

Confecgao de docarias tradicionais Cabo-Verdiana.
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6.1. Tecnologias de matérias-primas: composi¢des e utilizagdes.
6.2. Receitas e fichas técnicas.

6.3. Operagbes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens e, custo de
produgao.

6.4. Técnicas de preparacao de docarias tradicionais Cabo-Verdiana.
6.4.1. Manuseamento e preparacao de utensilios e material.

6.4.2. Selegao, quantificagao e preparagao de matérias-primas.

6.5. Processo de fabrico de sobremesas: Preparacdo, cocg¢ado, decoragao e apresentagao.
6.6. Acondicionamento e conservagao 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 Acreditagao das Entidades Formadoras (cf. Decreto-Regulamentarnn®2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | 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 Aptidao Profissional que prove
que o(a) mesmo(a) é detentor(a) de formagao.pedagogica segundo a lei.

O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagéo, técnica relacionada com os conteudos do
modulo 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 médulo formativo:

As condicdes de acesso ao médulo formativo constam no Artigo 15°, 16°, 17° 18° e 19° do Decreto-Lei n°
66/2010, de 27 de Dezembro (Cf. Boletim Oficial n°® 50/2010; | Série, de 27 de Dezembro).
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MF5: Planificagao e confegao de produtos de pastelaria internacional

Caodigo: MF321_3 Duragao: 100 horas

Associado a UC321_3: Planear e confecionar produtos de pastelaria internacional.

Resultados de Aprendizagem (RA) e critérios de avaliagdo (CA)

RA 1. Conhecer a organizagao fisica e o processo de funcionamento de uma pastelaria.
CA1.1.
CA1.2.
CA1.3.
CA 1.4.
CA 1.5.
CA 1.6.

Conhecer a evolugao histérica e o modelo de funcionamento da pastelaria internacional.
Interpretar as legislagbes reguladoras do comércio de produtos alimentares.

Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagdo do setor.

Distinguir pastelaria artesanal, semi-industrial e industrial.

Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas de pastelaria.

Identificar as regras e as normas basicas de organizagao e funcionamento da secg¢ao de
pastelaria.

RA 2. Elaborar a ficha técnical/produc¢ao de pastelaria internacional.

CA 21.

CA 2.2,
CA 23.
CA 24,

Reconhecer a importancia da ficha técnica como«sferramenta de controlo e gestado de
stock e, padronizagéo da produgao:

Indicar os passos necessarios para a elaboracao de uma ficha técnica de producgéo.
Interpretar as regras de proporgéo utilizadas na quantificacdo das matérias-primas.

Numa pratica simuladagde,elaboracdo defuma ficha técnica de producao pastelaria
internacional:

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

e Quantificar_a matéria-prima, aplicando as regras de propor¢ao para a
elaboracao da receita;

e »Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta os métodos e
técnicas de confecéo do produto final;

o o Calcular o'custo da receita, tendo em conta o prego do mercado e a quantidade
da matéria-prima a ser utilizada.

RA 3. Efetuara verificagao‘do stock, aprovisionamento, acondicionamento e conservagao das
matérias-primas.

CA 341.

CA3.2.

CA 3.3.

CA 34.

CA 3.5.
CA 3.6.
CA 3.7.
CA 3.8.

Interpretar as normas de HACCP, utilizados no controle de alimentos frescos e nao
pereciveis € nos seus aprovisionamentos.

Interpretar as normas de conservagéo, manipulacao e utilizagao dos produtos de higiene
e limpeza.

Identificar as caracteristicas basicas das matérias-primas, utilizadas na confegao de
produtos de pastelaria e as normas das suas conservagoes.

Interpretar as normas basicas de organizagdo das prateleiras por agrupamentos e
categorias de produtos.

Interpretar as legislagdes reguladoras do comércio de produtos alimentares.
Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagado do setor.
Interpretar as normas de embalagem, transporte e recegao das matérias-primas.

Indicar as regras de acondicionamento e conservacao das matérias-primas.
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CA 3.9.

CA 3.10.

Indicar os diferentes tipos de formularios utilizados no controlo e circuitos de
mercadorias.

Numa pratica simulada de verificagado do stock, aprovisionamento, acondicionamento e
conservagao das matérias-primas:

o Verificar a organizagdo das prateleiras por agrupamento e categorias dos
produtos;

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

e Rececionar e verificar as mercadorias frescas e nao pereciveis, tendo em conta
as normas de HACCP;

e Armazenar e conservar as mercadorias, de acordo com as normas,de HACCP.

RA 4. Elaborar o plano de trabalho diario da producgao de pastelaria internacional.

CA4.1.

CA4.2.

CA 4.3.
CA 44.
CA 4.5.

Interpretar as regras e as normas basicas de organizagéore,funcionamento da secgao
de pastelaria.

Indicar os passos necessarios para a elaboragao de um plano de trabalho diario de
producgéo de produtos de pastelaria e a sua importancia

Interpretar um plano diario de trabalho e as requisicoes de producao externa.
Indicar as férmulas de calculo das proporgées dos ingredientes.

Numa pratica simulada de elaboragdo do plano diario da produgdo de pastelaria
internacional:

o Definir a ordem dos produtos a serem confecionados de acordo com a
produgao diaria, encomendas, seryigos especiais ou outros;

¢ Quantificaros ingredientes necessarios para a produgéo diaria de acordo com
a ficha técnica de producao.

RA 5. Efetuar a mise-en —place.

CA 5.1.
CA 5.2.
CA 5.3.
CA 5.4

Explicar o conceito de mise=en place.
Identificames equipamentos e utensilios.
Identificar as matérias-primas.

Explicar o processo de separacdo e pesagem das matérias-primas.

RA 6. Preparar e confecionar produtos de pastelaria internacional.

CA 6.1,
CA 6:2.

CA 6.3:

CA 6.4.
CA 6.5.

CA 6.6.

CA6.7.

CA 6.8.
CA 6.9.

Identificar @ indumentaria profissional utilizada na pastelaria e suas fungdes.

Interpretar as normas de higiene pessoal e de seguranca alimentar utilizadas na
manipulagédo de alimentos.

Indicar os produtos utilizados na higienizagédo 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 basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confegéo de produtos de pastelaria internacional.

Descrever os métodos e técnicas de confegdo dos diferentes produtos de pastelaria
internacional.

Identificar os diferentes tipos de loigas utilizados na presentagao de produtos de pastelaria
internacional.

Explicar o processo de confegao de produtos basicos de confeitaria.

Numa situagao pratica de preparacéo e confecao de produtos de pastelaria internacional:
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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 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 conservagao das matérias-primas, tendo em conta as
normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar;

Efetuar a mise-in-place dos ingredientes necessarios para produgao, conforme
a ficha técnica de producgao;

Confecionar produtos de pastelaria internacional, defmacordo com as
especificagdes definidas na ficha técnica de produgéo;

Confecionar os produtos basicos de confeitaria;

Utilizar ou conservar os produtos de pastelariaginternacional para posterior
utilizacdo, conforme a ficha técnica;

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

1. Organizagao e funcionamento de uma pastelaria.

1.1. Introdugéo a cozinha

1.2. Pastelaria: Enquadramento histérico, conceitos eitipos.

1.3. Organizacao fisica

1.4. Legislagdo reguladora da comercializacdo de produtos alimentares.

1.5. Equipamentos e utensilios' (Fungée, higienizagao, manutengao e conservagao)
2. Saude, Higiene e segurangajalimentar e ho trabalho.

2.1.
2.2.
2.3.

24.
2.5.

distribuicdo).

Regulamentacéao em vigor.
Higiene pessoal.
Procedimentos de'manipulagao de alimentos (preparagéo, processamento, conservagao,

Conservacao e,armazenamento de géneros alimenticios.
Nocdes de limpeza,thigienizacéo e desinfegdo.

3. Aprovisionamento, controlo e verificagdo de stocks.

3.1. Contrelo efeircuito das mercadorias (Formulérios de encomenda; Formulario de entrega,
Registo de rececio, de conferencia e verificagdo de qualidade, Registo de temperatura).
3.2.Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das matérias-primas
pereciveis e nao pereciveis.
3.3¢ Controlo.de stock.

4. Ingredientes basicos (Tipos, caracteristicas e fungao).
5. Fichas técnicas;
6. Confegao de pastelaria internacional.

Tecnologias de matérias-primas: composigdes e utilizagdes.
Receitas e fichas técnicas.

61.
6 2.
6 3.

64.
6 5.
6 6.
67.

6 8.

Operacgdes de
producao.

quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgbes e pesagens e, custo de

Técnicas de preparagao de produtos de pastelaria internacional.

Manuseamento e preparacgao de utensilios e material.

Selegao, quantificagao e preparagao de matérias-primas.

Processo de fabrico de produtos de pastelaria internacional: Preparagao, cocgao,
decoragao e apresentagao.

Acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados
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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-Regulamentar n°2/2011, de 24 de Janeiro;
Boletim Oficial n°4; | 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 pedagogica segundo a lei.

O(A) professor(a) ou formador(a) deve ter a formagéo técnica relacionada com os conteudos do
modulo 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 médulo formativo:

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

Cddigo: MT_HRTO009 Duragao indicativa: 360 Horas

Associado a todas as Unidades de Competéncia

Resultados de Aprendizagem (RA) e critérios de avaliagao (CA)

RA1. Apoiar na elaboragao da ficha técnica de produgao de massa base de padaria.

CA 1.1. Apoiar na definicdo da receita da massa, de acordo com o plano diario de produgéo.

CA 1.2. Quantificar as matérias-primas, aplicando as regras de proporgéo em_conformidade com
a tabela de padeiro.

CA 1.3. Calcular o custo da receita, tendo em conta o prego do mercado e a quantidade da
matéria-prima a ser utilizada.

CA 1.4. Descrever o modo de preparo da receita, tendo em conta 'os metedos eftécnicas de
confegdo do produto final.

RA2. Colaborar no processo de verificagdo do stock, aprovisionamento, '‘acondicionamento e
conservagao das matérias-primas.

CA 2.1. Auxiliar na organizacédo das prateleiras por agrupamento e categorias dos produtos.

CA 2.2. Apoiar na verificagdo das matérias-primas (existente, €ém falta, prazos de validade,
prioridades de consumol/utilizagao) e.elaborar a'lista de requisicdo em fung¢ao do plano de
produgéo.

CA 2.3. Rececionar e verificar as mercadorias frescas € nao pereciveis, tendo em conta as normas
de higiene e seguranca alimentar (HACCP).

CA 2.4. Aplicar as regras e asqhormas,basicas _deforganizacéo e funcionamento da secgéo de
panificacao.

CA 2.5. Armazenar e conservar as mercadorias, de acordo com as normas de higiene e seguranca
alimentar (HACCP).

RA3. Apoiar na elaboracao do plano de trabalho diario da produg¢ao de massa base de padaria.

CA 3.1. Auxiliar nardefinicdo\da ordem dos produtos a serem confecionados, de acordo com a
producéo diaria,;;encomendas, servigos especiais ou outros

CA 3.2. AApoiar nofprocesso de quantificagdo dos ingredientes necessarios para a produgao diaria,
de acordo com a tabela de padeiro.

RA4. Colaborar no processo‘de mise-en —place dos ingredientes.
CA 4.1. | Apoiarno‘processo de identificagdo dos equipamentos e utensilios.
CA 4.2. Selecionar as matérias-primas/ingredientes.
CA'4.3. Apoiar no processo de separagao e pesagem das matérias-primas/ingredientes.

RAS5. Colaborar na preparagado e confe¢ao da massa do pao de trigo (carcaga, pao de leite, entre
outros).

CA 5.1. Utilizar a indumentaria profissional.
CA5.2. Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagdo de alimentos.

CA 5.3. Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagéo do local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, etc.)

CA 5.4. Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéao pré-definido,
o plano de higiene e segurancga.

CA 5.5. Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do produto a
confecionar e verificar os seus estados de funcionamento.

CA 5.6. Selecionar as matérias-primas/ingredientes, de acordo com a ficha técnica do produto a
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CA5.7.

CA 5.8.

CA 5.9.

CA 5.10.

CA 5.11.

CA 5.12.

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 produgéo, conforme a ficha
técnica de produgao

Colaborar na preparacao e confecdo da massa do pao de trigo, aplicando as técnicas
adequadas.

Colocar as por¢gdes da massa modelada nos tabuleiros e deixar levedar de acordo com o
tempo e temperatura estipulado na ficha técnica de produgéo.

Levar a cozer a massa, utilizando as técnicas de cocgao adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na.ficha técnica de
produgao.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios [utilizados ng processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizagao.

RAG6. Auxiliar na preparag¢dao e confe¢cao da massa brioche de panificagao e derivados da massa
brioche (pao de custarda, pao de Deus, bolo rei, entre outros).

CA6.1.
CA6.2.
CA 6.3.
CA 6.4.

CA 6.5.

CA 6.6.

CA6.7.

CA 6.8.

CA 6.9.

CA 6.10.

CA'6.11.

CA'6.12.

CA 6.13.

CA 6.14.

CA 6.15.

CA 6.16.

CA 6.17.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacdo dealimentos.
Apoiar na selegao/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 € higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgao pré-definido,
o plano de higiene e segurancga.

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 conservacado das matérias-primas, tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranca Alimentar.

Escolher o tipo de'pao,derivado da massa brioche a produzir, de acordo com a ficha de
producéot

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

Apoiarno processo da produ¢do da massa brioche, aplicando as técnicas adequadas de
acordo com a ficha de producgéo.

Auxiliara no processo da produgdo de produtos derivados da massa brioche, de acordo
com a ficha de produgéo.

Apoiar no processo de pesagem e divisdo da massa brioche no formato pré-definido na
ficha técnica de produgéo do produto a confecionar.

Misturar ou adicionar os ingredientes (recheios, cremes, molhos, queijo, fiambre entre
outros) a massa de acordo com a ficha técnica/produgdo do produto a confecionar,
respeitando as regras de SHSA.

Colocar as porgdes 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 cocgdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica/produgao.

Apoiar na confegao dos produtos basicos de confeitaria.
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CA 6.18.

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

RA7. Apoiar na preparagdao e confe¢cdo de paes recheados (coco, frango, queijo, fiambre,
enroladinhos de salchicha, entre outros) a partir das outras massas ou da massa brioche.

CAT7A1.
CA7.2.
CA7.3.
CA74.

CA7.5.

CA7.6.

CAT7.T.

CA7.8.

CA7.9.

CA 7.10.

CAT7.11.

CA7.12.

CA 7.13.

CA 7.14.

CA 7.15.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo de alimentos.
Apoiar na selecao/definicao dos derivados da massa brioche a confecionar.

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

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produg¢éo 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 acorde’com aficha técnica do produto a
confecionar.

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

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios,para ‘produgéo, conforme a ficha
técnica de produgéao

Apoiar na preparagdo da massa para paes recheados, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar.

Auxiliar na producdo de paes recheados, deacordo 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 téenica de produgao e o modelo do produto a confecionar,
respeitando as regras de higiene e segurancga alimentar.

Colocar as porgdes 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
producao:

Levar a cozer-ammassa utilizando as técnicas de cocg¢do adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulada na ficha técnica de
producéo.

Higienizar asdinstalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando @8 produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizagao.

RAS8. Auxiliar ‘na  preparacio e confecdo de outros tipos de paes através das massas
lévedas/fermentada de panificagao respetivamente (pao rusticos, pao de fermentagao natural,
pao deavo, entre outros).

CA 8.1.
CA 8.2.
CA 8.3.

CA 8.4.

CA 8.5.
CA 8.6.

CA 8.7.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagao de alimentos

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

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produ¢ao pré-definido,
o plano de higiene e segurancga.

Apoiar na definicdo do pao 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
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CA 8.8.

CA 8.9.

CA 8.10.

CA 8.11.

CA 8.12.

CA 8.13.

confecionar.

Verificar o estado de conservacdo das matérias-primas, tendo em conta as regras e
normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme a ficha
técnica de produgao

Colaborar na preparagao e confecdo da massa dos paes através das massas
Iévedas/fermentada, 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 produgéo.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de cocgdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado nagficha técnica de
produgao.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios [utilizados ng processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de
higienizagao.

RA9. Auxiliar na preparacgao e confecdo das massas de pao sem gliten (massa de pao de milho, de
centeio, de mandioca, de mistura, entre outros).

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

CA9.4.

CA 9.5.
CA 9.6.

CA9.7.

CA9.8.

CA9.9.

CA 9.10.
CA911.

CA9.12.

CA 9.13.

RA10. Preparar

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulacao de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacao do-local de trabalho (bancadas,
piso, estufa, fornos, travessas, entresoutros).

Preparar € higienizar o local de trabalho, tendo.em conta o plano de produgao pré-definido,
o plano de higiene e segurancga.

Apoiar na definigdo do pao sem gluten a confecionar.

Selecionar os equipamentos e 0s, utensilios, de acordo com a ficha técnica do produto a
confecionar e verificar os seus estados de funcionamento.

Verificar o estado de conservagao das matérias-primas, tendo em conta as normas de
Saulde, Higiene & Seguranca Alimentar.

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

Colaborar na preparacao e confe¢cado da massa e do pdo sem gluten, aplicando as técnicas
adequadas.

Pesar e dividir amassa 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.

Levarra cozer a massa utilizando as técnicas de coc¢ao 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
higienizacéo.

e confecionar massa brioche de pastelaria e os seus produtos derivados (centopeia,

merenda, bola de Berlim, croissant, brioche entre outros).

CA 10.1.
CA 10.2.
CA 10.3.
CA10.4.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo de alimentos.
Apoiar na selecao/definicao dos derivados da massa brioche a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagdo do local de trabalho
(bancadas, piso, estufa, fornos, travessas, entre outros).
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CA 10.5.

CA 10.6.
CA 10.7.
CA 10.8.

CA 10.9.

CA 10.10.

CA 10.11.

CA 10.12.

CA 10.13.
CA 10.14.

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e seguranca.

Selecionar os equipamentos e os utensilios.
Apoiar no processo da produgao da massa de brioche, aplicando as técnicas adequadas.

Auxiliar no processo de produgao dos produtos derivados da massa brioche, aplicando
as técnicas adequadas.

Apoiar no processo de pesagem e divisdo da massa brioche no formato pré-definido na
ficha técnica/producao do produto a confecionar.

Misturar ou adicionar os ingredientes (recheios, cremes, molhos, queijo, fiambre entre
outros) a massa de acordo com a ficha técnica/produgédo do produto a confecionar,
respeitando as regras de SHSA.

Colocar as por¢des da massa recheadas e modelada nos tabuleiros e deixanlevedar, de
acordo com o tempo e temperatura estipulado na ficha técnica/de producgao.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de coccdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperaturafestipulado na ficha técnica de
produgéo.

Apoiar na confegédo dos produtos basicos de confeitaria.

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

RA11.Auxiliar na confegdo da massa folhada e dospprodutosiderivados (pasteis de nata, jesuita,
palmier, rolinhos variados, mil folhas, croissant, entre outros).

CA11.1.
CA 11.2.
CA 11.3.
CA 11.4.

CA 11.5.

CA 11.6.

CA11.7.

CA11.8.

CA 11.9.
CA 11.10.

CA 11.11.

CA 11.12,

CA 11.13.

CA 11.14.

CA 11.15.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulac&o de alimentos.
Apoiar na selecao/définicao dos,derivados da massa folhada a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagdo do local de trabalho
(bancadas, fornos, travessas, bandejas entre outros).

Preparar e higienizar onlocal«de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano'de higiene e seguranca.

Selecionar 0s,equipamentos, os utensilios e as matérias-primas/ingredientes, de acordo
com a ficha técni¢a do produto a confecionar.

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

Efetuar asmise-en-place dos ingredientes necessarios para produgao, conforme a ficha
técnicaide 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 utilizagdo, tendo em conta o tempo e a
temperatura estipulada na ficha técnica de produgéo.

Auxiliar no processo de confe¢do dos produtos derivados da massa folhada, aplicando
as técnicas adequadas.

Auxiliar no processo de divisao, recheio e divisdo da massa folhada, aplicando as
técnicas adequadas.

Levar a cozer a massa utilizando as técnicas de cocgdo adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha
técnical/produgao.

Apoiar na confegao dos produtos basicos de confeitaria.
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CA 11.16.

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

RA12.Preparar e confecionar massa de tarte/quebrada.

CA12.1.
CA 12.2.
CA12.3.

CA124.

CA 12.5.

CA 12.6.

CA12.7.

CA 12.8.

CA 12.9.

CA 12.10.

CA 12.11.

CA 1212
CA 12.13.

CA 12.14.
CA 12.15.

CA 12.16.

CA12.17.

Utilizar a indumentaria profissional
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo de alimentos.
Apoiar na selecao/definicao dos derivados da massa folhada a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagdo do local de trabalho
(bancadas, fornos, travessas, bandejas entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo 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 conservagédo das matérias-primas;tendo em,conta as normas de
saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

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

Aucxiliar no processo de confegcdo da massa,tarte/quebrada, aplicando as técnicas
adequadas.

A massa formada é deixada a descansar no'friof respeitando o tempo pré-definido na
ficha técnica de producéo.

Auxiliar no processo de confegdao dos gprodutos derivados da massa tarte/quebrada,
aplicando as técnicas adequadas.

Apoiar na confecdo dossprodutos basicos dé confeitaria.

Levar a massa a descansar, de acordo com o tempo e a temperatura estipulada na ficha
de produgao.

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
produgae.

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

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

RA13.Colaborar na preparagao e confegdo da massa génoise/pao- de- 16.

CA13.1.
CA 13.2,
CA 13.3.

CA 13.4.

CA 13.5.
CA 13.6.

CA13.7.

CA 13.8.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagédo de alimentos.

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

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgdo pré-
definido, o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definigdo 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 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, conforme a ficha técnica de
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CA 13.9.

CA 13.10.

CA 13.11.

CA 13.12.

CA 13.13.

producao.

Colaborar na preparacdo e confegdo da massa génoise/pao- de- |6, 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 confegao dos produtos basicos de confeitaria.

Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados, aplicando os
produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagao.

Aplicar os regulamentos do manuseio de alimentos, durante todo o processo de
produgdo ou conservagao, evitando possiveis fontes de contaminagédo e mantendo a
qualidade estabelecida.

RA14.Preparar e confecionar massa de pizza.

CA 14.1.
CA 14.2.
CA 14.3.
CA14.4.

CA 14.5.

CA 14.6.

CA14.7.

CA 14.8.
CA 14.9.

CA 14.10.
CA 14.11.

CA 14.12.

CA 14413.

CA14.14:

CA 14.15.

CA 14.16.

Utilizar a indumentaria profissional
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagcao de alimentos.
Apoiar na selegao/definicdo dos derivados da massa folhada a confecionar.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagaodo localde trabalho (bancadas,
fornos, travessas, bandejas entre outros).

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendoem conta e;plano de produgao pré-definido,
o plano de higiene e seguranga.

Selecionar os equipamentos, os dtensilios e as matérias-primas/ingredientes, de acordo
com a ficha técnica do produto a confecionar.

Verificar o estado de conservagao das matérias-primas, tendo em conta as regras e
normas de Higiene e Segurancga Alimentar.

Selecionar o tipo e tamanho da pizza, de acordo com a ficha de producao.

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

Auxiliar no processo de preparacao e confe¢ao de pizza.

Apoiar no processo de descanso, pesagem e divisdo da massa em porg¢des no formato
pré<definido na‘ficha técnica de produgao.

Modelar /massa, de acordo com o modelo e tamanho pré-definido na ficha técnica de
produgéo.

Modelar e colocar a massa no tabuleiro/bandeja e rechear, de acordo com a ficha de
produgéo.

lkevar a cozer a massa utilizando as técnicas de coc¢ao adequadas ao produto a ser
confecionado, respeitando o tempo e a temperatura estipulado na ficha técnica de
produgao.

Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados, aplicando os
produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagao.

Aplicar os regulamentos do manuseio de alimentos, durante todo o processo de produg¢ao
ou conservagao, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a qualidade
estabelecida

RA15.Apoiar na preparagao e confecdo de massas para salgados (pastéis, risséis, coxinha,
croquetes, pate-choux, entre outros).

CA 15.1.
CA 15.2.
CA 15.3.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulag&o de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagdo do local de trabalho
(bancadas, piso, estufa, fornos, travessas, etc.)
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CA 15.4.

CA 15.5.
CA 15.6.

CA 15.7.

CA 15.8.

CA 15.9.

CA 15.10.
CA 15.11.

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definigdo 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 conservagcdo das matérias-primas, tendo em conta as regras e
normas de Higiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme a ficha
técnica de producgao.

Colaborar na preparagédo e confecdo da massa para salgados, aplicando as técnicas
adequadas.

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

Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios|utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acerdo com 0 plano de
higienizacao.

RA16.Auxiliar na preparagao e confecido massa de bolo simples,

CA 16.1.
CA 16.2.
CA 16.3.

CA 16.4.

CA 16.5.
CA 16.6.

CA 16.7.

CA 16.8.

CA 16.9.

CA 16.10.

CA 16.11.
CA 16.12.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de'manipulacao de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizadas, na higienizagao do local de trabalho
(bancadas, piso, estufa, fornos, travessas, etc.)

Preparar e higienizar o local dé trabalho, tendo, em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e segurancat

Apoiar na definicdo confe¢cdo da massa de bolo simples.

Selecionar os equipamentosie os utensilios de acordo, com a ficha técnica do produto
a confecionar e verificar os seusiestados de funcionamento.

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

Efetuar a mise-en-place‘dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme a ficha
técnicarde produgao.

Colaborar na‘preparacéo e confegcdo 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
naficha técnica/producéo.

Apoiarna confegao 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
higienizacao.

RA17.Apoiar na preparar e confe¢ao a partir da massa de bolo simples (bolos marmore, chocolate,
cenoura, laranja, améndoas, bolo inglés entre outros).

CA17.1.
CA 17.2.
CA17.3.

CA 17.4.

CA 17.5.
CA 17.6.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagédo de alimentos.

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

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 confecdo da massa de bolo simples.

Selecionar os equipamentos e os utensilios de acordo, com a ficha técnica do produto
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CA17.7.

CA 17.8.

CA 17.9.

CA 17.10.

CA17.11.
CA17.12.

a confecionar e verificar os seus estados de funcionamento.

Verificar o estado de conservagao das matérias-primas tendo em conta as normas de
saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

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

Colaborar na confecao 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/producao.

Apoiar na confecdo dos produtos basicos de confeitaria.

Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios Atilizados "o, processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de lacordo com o\ plano de
higienizagao.

RA18. Colaborar na preparagido e confecdo de recheios de pastelaria a base de _nata; chocolate,
améndoa, bechamel, legumes, queijo, carne, peixe, entre outros.

CA 18.1.
CA 18.2.
CA 18.3.

CA 18.4.

CA 18.5.
CA 18.6.

CA 18.7.

CA 18.8.

CA 18.9.

CA 18.10.
CA 18.11.
CA18.12.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e desmanipulacao de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagao do local de trabalho
(bancadas, piso, panelas, frigideira, frigorificas, eter)

Preparar e higienizar o local destrabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definicdo confe¢ao de recheios de pastelaria.

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

Verificar o estado de conservagao das matérias-primas, tendo em conta as normas de
Saude, Higiené e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-placeidos.ingredientes necessarios para produgéo, conforme a ficha
técnica de produgéo.

Colaborar‘naypreparacao e confecado de recheios de pastelaria, aplicando as técnicas
adequadas.

Apoiarina confegao dos produtos basicos de confeitaria.
Utilizar ou censervar os recheios para posterior utilizacdo, conforme a ficha técnica.

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

RA19. Auxiliar na preparagao e confe¢dao de cremes de pastelaria a base de manteiga, pasteleiro,
améndoas, ovos, chocolate, chantilly, mousse, mousselina, fondant, entre outros.

CA 19.1.
CA 19.2.
CA 19.3.

CA 19.4.

CA 19.5.
CA 19.6.

CA 19.7.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagado de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagdo do local de trabalho
(bancadas, piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e segurancga.

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 conservagédo das matérias-primas, tendo em conta as normas de
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CA 19.8.

CA 19.9.

CA 19.10.

CA 19.11.
CA 19.12,

Saude, Higiene e Seguranca Alimentar.

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

Colaborar na preparacgao e confecdo de cremes de pastelaria, aplicando as técnicas
adequadas.

Utilizar ou conservar os cremes de pastelaria para posterior utilizagao, conforme a
ficha técnica.

Apoiar na confegao 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.

RA20. Apoiar na preparagao e confe¢cdao de molhos de pastelaria (ganache; bechamel) caramelo,
frutas, entre outros).

CA 20.1.
CA 20.2.
CA 20.3.

CA 20.4.

CA 20.5.
CA 20.6.

CA 20.7.

CA 20.8.

CA 20.9.

CA 20.10.

CA 20.11.
CA 20.12.

RA21{ Colaborar

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagao dealimentos:

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho
(bancadas, piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho{ tendo em conta ofplano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definigdo confe¢cdo de molhos de pastelaria de'pastelaria.

Selecionar os equipamentos ef0s utensilios de acordo, com a ficha técnica do produto
a confecionar e verificar os seus estados dexfuncionamento.

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

Efetuar a mise-en4place dos ingredientes necessarios para produgao, conforme a ficha
técnica de producao.

Colaborar na‘preparacao e confegcdo molhos de pastelaria de pastelaria, aplicando as
técnicas adequadas.

Utilizameu conservar os molhos de pastelaria para posterior utilizagdo, conforme a ficha
téchica.

Apoiar na confegcao 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
higienizagao.

na preparagido e confecdo de sobremesas (classicas, modernas ou

contemporaneas) a base de massas, produtos lateos, frutas, gelatina, doces (compotas),
cremes, chocolate, queijos, entre outros.

CA 21.1.
CA 21.2.
CA 21.3.

CA 21.4.

CA 21.5.
CA 21.6.

CA 21.7.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagado de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagdo do local de trabalho
(bancadas, piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de producédo pré-
definido, o plano de higiene e seguranca.

Apoiar na definicdo confegdo de sobremesas.

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 conservagao das matérias-primas tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranca Alimentar.
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CA 21.8.

CA 21.9.
CA 21.10.
CA 21.11.

CA 21.12.

CA 21.13.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme a ficha
técnica de producgao.

Colaborar na preparacgao e confecdo 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, tagas, travessas, etc), respeitando os principios
basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposi¢do no prato, temperatura,
entre outros) e as regras e normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

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

RA22.Auxiliar na confegdo e decoragdo de sorvetes e gelados.

CA 22.1.
CA 22.2.
CA 22.3.

CA 22.4.

CA 22.5.
CA 22.6.

CA 22.7.

CA 22.8.

CA 22.9.

CA 22.10.

CA 22.11.

CA 22.12.

CA 22.13.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo de alimentos:

Selecionar os produtos a serem utilizados na“ higienizacdo' do local de trabalho
(bancadas, piso, panelas, frigideira, frigorificos, etc.)

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

Apoiar na defini¢do, confe¢ao e decoragao de sorvetes e gelados.

Selecionar os equipamentos e 0§ utensilios, de'acordo com a ficha técnica do produto a
confecionar e verificar os seus/estados dé funcionamento.

Verificar o estado de conservagéo das matérias-primas tendo em conta as normas de
Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

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

Colaborar na‘preparacao e confegdo de sorvetes e gelados, aplicando as técnicas
adequadas.

Prepafar, 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 lougas (pratarias, tacas, travessas, cones para gelados
entre, outros), respeitando os principios basicos do empratamento (equilibrio,
quantidades, disposi¢céo no prato, temperatura, entre outros).

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

RA23. Apoiar na preparagdo e confe¢do das docgarias tradicionais Cabo-Verdiana (classicas,
modernas ou contemporaneas) 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.

Utilizar a indumentaria profissional.
Aplicar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizagdo 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 segurancga.

Apoiar na definicdo das docarias tradicionais Cabo-Verdiana.
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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.

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 conservagao das matérias-primas, tendo em conta as normas
Saude, Higiene e Seguranca Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produg¢ao, conforme a ficha
técnica de producgao.

Colaborar na preparagdao e confegdo das dogarias tradicionais Cabo-Verdiana,
aplicando as técnicas adequadas.

Preparar os elementos decorativos (molhos, cremes, ervas, flores, entre outros).

Colaborar na preparagao, confe¢cdo e montagem dos produtos de dogarias tradicionais
Cabo-Verdiana.

Apoiar na decoragao e apresentagao dos doces, respeitando 0s principios\basicos do
empratamento.

Dispor as iguarias nas lougas (pratarias, tagas, travessas,\etc.) respeitando os
principios basicos do empratamento (equilibrio, quantidades, disposigdo no prato,
temperatura, entre outros) e as regras e normas de Higiene e Seguran¢a Alimentar.

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

RA24.Colaborar na preparagao e confeg¢ao de produtos de pastelariaiinternacional.

CA 241.

CA 24.2.

CA 24.3.

CA 24.4.

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 profissionals
Aplicar as normas de higiene pessoal e . de.manipulagado de alimentos.

Selecionar os produtos a serem utilizados na higienizacdo do local de trabalho
(bancadas, piso, panelas, frigideira, foet, batedeira, espatula, saco pasteleiro, bicos
para sacos pasteleiros, frigorificos,'entreoutros.)

Preparar e higienizar o local de, trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e seguranga.

Apoiar na definicdo, preparacao e confegado 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 estadoyde conservacédo das matérias-primas, tendo em conta as normas de
SaudegHigiene e Seguranga Alimentar.

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para produgéo, conforme a ficha
técnica desproducéo.

Colaborar na preparacao e confegdo de produtos de pastelaria internacional, aplicando
as técnicas adequadas.

Preparar os elementos decorativos (molhos, frutas, compotas, cremes, ervas, flores,
entre outros).

Apoiar na decoragéo e apresentagao dos doces, respeitando os principios basicos do
empratamento.

Dispor as iguarias de pastelaria internacional nas lougas (pratarias, tagas, travessas,
etc.) respeitando os principios béasicos do empratamento (equilibrio, quantidades,
disposicdo no prato, temperatura, entre outros) e as normas Saude, Higiene e
Seguranca Alimentar.

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