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PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo: HRT010_ 3 | Denominagao: Operacdes Basicas de Padaria e Pastelaria

Nivel: 3 Familia profissional: Hotelaria, Restauracao e Turismo (HRT)
COMPETENCIA Desenvolver atividades de abastecimento e participar nos processos de pré-
GERAL preparagao, preparagao e conservagao dos produtos de padaria e pastelaria, sob
supervisao hierarquica, respeitando as normas de SHST.

N.° Denominagéo Cadigo
UNIDADES DE 1 Realizar operacdes de abastecimento e conservagédo em padaria UC345 3

COMPETENCIA e pastelaria. -
2 | Desenvolver atividades basicas de padaria e pastelaria. UC346_3

Ambito profissional:

O profissional qualificado em operag¢des basicas de padaria/pastelaria atuara no
departamento de abastecimento ou no departamento de produgéo, 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:

Esta localizado no sector produtivo da industria hoteleira e de restauragéo, no

subsector dos servicos alimentares que desenvolvem processos de
AMBIENTE fornecimento, pré-preparacido e preparagdo de produtos de panificagéo,

PROFISSIONAL |pastelaria, ou em qualquer outro sector produtivo que tenha esta atividade.

Ocupacoes e postos de trabalho relacionados:
(CNP 2010)
Sugestoes:

e Auxiliar de produgdo em padaria

e Auxiliar de producdo em pastelaria

e Ajudante de armazém/economato de padaria/pastelaria
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: Realizar operagoes de abastecimento e conservaciao em padaria e pastelaria

Cddigo: UC345_3 Nivel: 3

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

EC1: Realizar atividades de montagem de equipamentos e utensilios nas areas de produciao de
padaria/pastelaria de acordo com as normas de higiene e satde e as instrugdes recebidas pelo
responsavel, de forma a garantir a segurancga e a qualidade do processo.

CD1.1. Os equipamentos e ferramentas das areas de produgdo sido preparados, utilizando os
protocolos de seguranga exigidos.

CD1.2. As instrugdes de uso e manuseio dos equipamentos e ferramentas utilizados na montagem
do local de trabalho como protegao, distancia de seguranga, poluicdo ambiental entre outros
sdo cumpridas, levando em consideracgéo o sistema de Analise de Pontos Criticos

CD1.3. As avarias e anomalias observadas nos equipamentos e nas ferramentas sdo comunicadas
e medidas de reparacdo e/ou de notificagcdo do pessoal externo sdo tomadas para a
segurancga e prevengao dos riscos profissionais.

EC2: Desenvolver atividades de abastecimento interno e/ou externo de matérias-primas em
padarias/pastelarias, de acordo com a sua origem (biolégica ou industrial), colaborando na
distribuicao e conservagao, de forma a garantir a rastreabilidade.

CD2.1. As matérias-primas de origem biolégica e/ou industrial, em situagcdes de abastecimento
externo de padaria/pastelaria sdo recebidas, auxiliando a pessoa responsavel na verificagao
de rétulos, estado do produto, nimero de encomenda, entre outros, para garantir a qualidade
e integridade das mesmas.

CD2.2. As matérias-primas de origem biolégica e/ou industrial, em situagdes de abastecimento
interno em padaria/pastelaria de hotéis, restaurantes, entre outros, sdo solicitadas ao
economato ou armazém, assistindo na recolha de acordo com o vale de pedidos, para
garantir o stock das mesmas.

CD 2.3. As matérias-primas de origem bioldgica e/ou industrial para a preparagédo dos produtos s&o
distribuidas pelas sec¢bes de trabalho, de acordo com as instrugdes solicitadas, para garantir
0 aprovisionamento.

CD24. Os equipamentos e utensilios da area de aprovisionamento e distribuicdo séo limpos,
utilizando os produtos e roupas necessarios para que a seguranga do pessoal e a higiene
sejam cumpridas.

CD 2.5. As avarias ou anomalias detetadas nas matérias-primas sao comunicadas, notificando as
baixas por mau estado ou rutura, de formas a serem substituidas e as preparacgées previstas
possam ser efetuadas.

CD2.6. Os estoques minimos estabelecidos de materiais de uso comum nas areas de pré-
preparagao, preparo e apresentacdo de produtos de pastelaria, como farinhas, agucar,
laticinios, revestimentos, entre outros, sdo verificados comunicando o estoque por meio de
documentos como relevé (inventarios internos), folhas de estoque, entre outros, de forma a
serem fornecidos nos prazos estabelecidos.

EC3: Realizar atividades de conservagao de matérias-primas de origem biolégica e/ou industrial,
embalando-as, para sua posterior aplicagao, distribuicao e/ou consumo, seguindo técnicas e
instrucdes de armazenamento de forma a garantir a qualidade e rastreabilidade uma vez
regeneradas.

CD 3.1. As matérias-primas sao preparadas, embaladas para armazenamento, de acordo com a sua
aplicacgéo, distribuicdo e/ou consumo, seguindo instru¢des e tendo em conta:

— A origem orgénica ou industrial;

— As caracteristicas do género ou da preparacéo;
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— Os recipientes, embalagens e equipamentos designados;

— As temperaturas adequadas;

— Técnicas de descida rapida de temperatura e/ou congelagao;

— Técnicas pré-estabelecidas de acondicionamento tradicional e/ou em vacuo.

CD 3.2. A temperatura requerida durante o processo de conservagao € mantida, atuando sobre os
reguladores dos equipamentos de calor e/ou de resfriamento.

CD 3.3. Os equipamentos e utensilios para a realizacdo dos processos de conservagao e/ou
elaboragao sao utilizados, evitando consumos, custos e desgastes desnecessarios de forma
a cumprir as normas de sustentabilidade e respeito ao meio ambiente.

CD 3.4. A limpeza dos equipamentos e utensilios da zona de armazenamento e transformagao das
oficinas de padaria/pastelaria é efetuada com os produtos e o vestuario necessarios para
garantir as normas de seguranga e higiene.

Meios de produgao

Padaria/pastelaria. Equipamentos, utensilios e ferramentas utilizados na area da padaria/pastelaria.
Produtos de limpeza. Uniformes e rouparia. Matérias-primas. Contentores e embalagens. Sistemas de
fornecimento de energia. Termémetros. Etiquetas. Carrinhos de m&o ou carrinhos de transporte. Luvas
de protegcdo. Maquinas geradoras de frio (cAmaras frigorificas, cAmaras de congelagdo). Maquinas de
embalagem a vacuo. Sacos de vacuo.

Produtos e resultados

Atividades de ajuste fino dos equipamentos e ferramentas desenvolvidas. Atividades de compras internas
e/ou externas realizadas. Atividades de conservacao de matérias-primas desenvolvidas.

Informacao utilizada ou gerada

Normas higiénico-sanitarias aplicaveis. Regulamentagdo sobre prevencdo de riscos ocupacionais e
manipulagédo de alimentos. Manuais de operagédo de equipamentos, maquinas e instalagbes. Encomendar
vales de compra. Ordens internas. Folhas de trabalho ou especificagcbes. Regulamentos ambientais
aplicaveis. Regulamentacéo aplicavel aos produtos biolégicos. Plano de prevengao de riscos ocupacionais
em confeitarias. Ordens de servigo. Relatérios de trabalho. Planilhas de controle e monitoramento.
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UC2: Desenvolver atividades basicas de padaria e pastelaria

Cddigo: UC346_3 Nivel: 3

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

EC1: Organizar Mise-en-place dos ingredientes, utensilios e equipamentos.

EC2:

EC3:

CD1.1.

CcD1.2.

CD1.3.

CD14.

A indumentaria profissional selecionada e utilizada, tendo em conta as normas de higiene
pessoal e de segurancga 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 seguranga alimentar, sob orientagao do superior hierarquico.

Os equipamentos e utensilios necessarios para a preparagédo das massas, sao selecionados
e preparados para utilizagao.

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

Auxiliar na preparagao e confecdo de massas base de padaria, tendo em conta as regras e as
normas de SHST.

CD 241.

CcD2.2.

CD23.

CD24.

CD 25.

CD 2.6.

CD2.r.

CD2.38.

CD2.9.

CD 2.10.

CD 2.11.

As massas base (pdo de agua, rustica, brioche, choux, pizza...) sdo preparadas, sob
orientagdo e supervisdo do superior hierarquico, aplicando os métodos e as técnicas de
mistura, de acordo com a ficha técnica de produgao.

As massas sdo pesadas, divididas em por¢cdes e modeladas no formato pré-definido na ficha
técnica de produgéao sob supervisdo do superior hierarquico.

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

As temperaturas, os tempos e o fornecimento de vapor dos fornos de cozimento sio
programados ou, no caso de fritura, a fritadeira e o 6leo a ser utilizado sédo preparados, sob
orientagao e supervisdo do superior hierarquico.

O carregamento do forno ou fritadeira é planeado e realizado nas quantidades e frequéncias
adequadas, para otimizar o processo, sob orientagao e supervisao do superior hierarquico.

O método de cozimento/fritura é aplicado para cada produto, de acordo com a ficha técnica
ou orientagdes do superior hierarquico.

A temperatura, o tempo e a humidade s&o controlados durante o cozimento ou fritura,
tomando as medidas corretivas necessarias em caso de desvios, de acordo com a ficha
técnica ou orientagdes do superior hierarquico.

As manipulagdes do produto necessarias ao seu correto cozimento sao realizadas de acordo
com a ficha técnica ou orientagdes do superior hierarquico

Os produtos sdo resfriados, quando necessario, na forma estabelecida, até atingirem a
temperatura adequada.

Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo.

A limpeza das superficies, utensilios e equipamentos das zonas de preparagao é realizada,
utilizando os produtos adequados, cumprindo o plano de higienizagdo, sempre que
necessario.

Auxiliar na preparagao e confegcdo de massas base de pastelaria, tendo em conta as regras e
normas de SHST.

CD3.1.

As massas (massa quebrada, folhada, de fartos, genoise, pao de 16, biscoitos e merengue)
sao preparadas, sob orientacao e supervisdo do superior hierarquico, aplicando os métodos
e as técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica de producgao.
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EC4:

EC5:

CD3.2.

CD3.3.

CD 34.

CD 3.5.

CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.38.

CD 3.9.

CD 3.10.

As massas sao pesadas, divididas em por¢gdes e modeladas no formato pré-definido na ficha
técnica de produgao.

As temperaturas e os tempos dos fornos de cozimento sdo programados ou, no caso de
fritura, sdo preparados a fritadeira e o 6leo a serem utilizados, sob orientagdo do superior
hierarquico.

As manipulagdes do produto necessarias ao seu correto cozimento sao realizadas de acordo
com a ficha técnica ou orientagdes do superior hierarquico

O carregamento do forno ou fritadeira é planeado e realizado nas quantidades e frequéncias
adequadas, para otimizar o processo, de acordo com orientagdes superiores.

O método de cozimento/fritura é aplicado para cada produto, de acordo com a ficha técnica,
seguindo orientagdes do superior hierarquico.

A temperatura e o tempo sao controlados durante o cozimento ou fritura, de acordo com a
ficha técnica e seguindo orientagdes do superior hierarquico.

Os produtos séo resfriados, quando necessario, na forma estabelecida, até atingirem a
temperatura adequada.

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.

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

Auxiliar na preparagao e confegdo de molhos e recheios de pastelaria.

CD 4.1.

CD4.2.

CD43.

Os molhos e recheios, tais como creme pasteleiro, de ovos, chantilly e ganache, sao
preparados ou confecionados, sob supervisdo do superior hierarquico, de acordo com a
especificagdo e as instru¢des definidas na ficha técnica de produgéo.

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.

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

Auxiliar na preparacao de recheios e na confe¢ao de cremes e molhos para massas base de
padaria, tendo em conta as regras e as normas de SHST.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD54.

CD5.5.

CD 5.6.

CD5.7.

Os ingredientes para recheios (tais como chourigo, salsicha, fiambre, queijo, entre outros)
sao selecionados e preparados, de acordo com a ficha técnica do produto a preparar,
verificando o seu estado de conservagao.

As matérias-primas para confecionar molhos e cremes, sdo selecionadas e preparadas, de
acordo com a ficha técnica do produto a preparar, verificando o seu estado de conservagéao.

Os molhos e cremes (tais como: creme pasteleiro, de ovos, ganache e molho de tomate) sé&o
confecionados de acordo com a ficha técnica, sob orientacdo e supervisdo do superior
hierarquico

As manipulagbes do produto necessarias ao seu correto cozimento s&o realizadas de acordo
com a ficha técnica ou orientagdes do superior hierarquico

O método de cozimento é aplicado para cada produto, de acordo com a ficha técnica ou
orientagdes do superior hierarquico.

A temperatura e o tempo sdo controlados durante o cozimento, tomando as medidas
corretivas necessarias em caso de desvios, de acordo com a ficha técnica ou orientagdes do
superior hierarquico.

Os produtos séo resfriados, quando necessario, na forma estabelecida, até atingirem a
temperatura adequada.
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CD5.8. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo, seguindo as normas de SHST.

CD5.9. A limpeza, das superficies, utensilios e equipamentos das zonas de preparagao, utilizando
os produtos adequados, cumprindo o plano de higienizagdo e sempre que necessario.

EC6: Conservar massas base, molhos e recheios de padaria e pastelaria, tendo em conta as regras
e as normas de SHST.

CD 6.1. As condigbes de limpeza das camaras frias, que previnem contaminagoes (fisica, quimica e
microbiolégica) sao verificadas, de acordo com os planos de higienizagdo do estabelecimento
e as normas de SHST, garantindo a qualidade de conservagéo.

CD6.2. As massas, molhos, e recheios sdo conservadas, recorrendo as técnicas de conservacgao,
refrigeragdo, congelagao, ou embalamento em vacuo, entre outras, consoante a utilizagéo
posterior, seguindo o plano de trabalho e sob supervisdo do superior hierarquico e de acordo
com as normas de SHST.

CD 6.3. A temperatura dos equipamentos de refrigeracdo e congelagdo € mantida nas condi¢des
requeridas, e de acordo com as normas de SHST.

CD6.4. A ficha de controlo é preenchida de acordo com os procedimentos estabelecidos.

CD6.5. Os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos sdo cumpridos, durante todo o
processo de conservagao, evitando possiveis fontes de contaminagdo e mantendo a
qualidade estabelecida.

Contexto profissional

Meios de produgao

Instalag6es; Equipamentos e utensilios de padaria e pastelaria; Produtos basicos para massas base de
padaria e pastelaria e para recheios; Material de embalagem e rotulagem; Materiais, equipamentos e
produtos de limpeza. Maquinaria geradora de frio (cAdmaras frigorificas, camaras de congelagéo,
arrefecedores, entre outros). Maquinas geradoras de calor (fornos, placas, fritadeiras, grelhadores, etc.).
Maquinas auxiliares (misturadoras, laminadoras, maquinas, entre outras).

Produtos e resultados

Massas base de padaria simples ou recheadas preparadas, conservadas ou confecionadas; Massas base
de pastelaria, recheios e molhos preparados/confecionados; Produtos acondicionados e conservados.

Informacgao utilizada ou gerada

Plano de trabalho/producéo; Fichas técnicas de produgao; Instru¢des sobre seguranga, uso e manuseio de
produtos de limpeza e desinfecdo; Nota de entrega e fichas de armazém; Tabela de temperatura para
conservagao de alimentos; Fichas técnicas dos produtos ou recomendagdes dos fornecedores.
Regulamentos aplicaveis @ manipulagcdo de alimentos e riscos profissionais; Regras de armazenamento.
Plano e fichas de limpeza. Normas de SHST. Manuais técnicos de padaria e pastelaria. Registo de produtos
confecionados. Fichas de controlo e de temperaturas preenchidas.
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PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Coédigo: HRT010_3 | Denominagao: Operagdes Basicas de Padaria e Pastelaria

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

Duracgao indicativa: 710 horas

N.° | Denominagao

Unidades de 1 Realizar operagdes de abastecimento e conservagéo em
Competéncia padaria e pastelaria

(uc)
2 | Desenvolver atividades basicas de padaria e pastelaria UC346_3

UNIDADE FORMATIVA (UF) TRANSVERSAL

UC345_3

Denominagao Duragéao Cadigo

Seguranga e higiene alimentar UF2.2

MODULOS FORMATIVOS (MF)

Operacdes de abastecimento e conservagdo em padaria e

. 80 h MF345_3
pastelaria

Atividades basicas de padaria e pastelaria 230h MF346_3

Modulo Formativo em Contexto Real de Trabalho 360 h MT_HRTO010
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UNIDADE FORMATIVA (Transversal)

UF2.2: Seguranca e higiene alimentar

Duragao: 40 horas

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

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

RA2.

RA3.

RA4.

CA1.1.
CA1.2

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

Descrever as principais fontes de contaminagao dos alimentos

Reconhecer as principais doengas transmitidas por alimentos e intoxicagées alimentares

CA21.
CA22

CA23.

CA24.
CA25.
CA 2.6.
CA2T.

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

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

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

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

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

Descrever o correto layout de uma cozinha no dmbito da higiene, saude e seguranga alimentar

CA3.1.
CA3.2.
CA33.

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

Descrever as formas de contaminagao cruzada

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

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

CA 4.

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

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

Explicar o conceito e processos de limpeza

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

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

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

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

— Normas vigentes

10
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RAS5. Reconhecer a problematica ambiental originada na atividade de restauragdo e o controlo dos
residuos

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

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

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

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

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

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

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

1.2. Fontes de contaminacgao dos alimentos:

e Fisicas;
e Quimicas;
e Bioldgicas.

1.3. Principais fatores que contribuem ao crescimento bacteriano.

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

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

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicagbes.

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

1.8. Alimentagao e saude:

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

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

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

2.2. Fisicas
2.3. Quimicas

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

3.2. Principais intoxicagbes

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

Layout da cozinha:

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

Limpeza de instalagbes e equipamentos de restauracao:

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

Incidéncia ambiental da atividade de restauragao

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

Boas praticas ambientais nos processos produtivos de estabelecimentos de restauragao

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

Gestdo da agua e da energia em estabelecimentos de restauragao

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

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

Seguranga e situagdes de emergéncia na atividade de restauragao.

9.1. Seguranca:

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

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

9.2. Medidas de prevencgao e protegao:

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

= Tipos.

= Adequagéo.
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= normativa.

9.3. Situagdes de emergéncia:

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

Fugas de agua ou inundagoes.

Planos de emergéncia e evacuacgao.

Primeiros socorros.
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: Operagdes de abastecimento e conservagao em padaria e pastelaria

Caodigo: MF345 3 Duragao: 80 horas

Associado a UC345_3: Realizar operacdes de abastecimento e conservagao em padaria e pastelaria.

gem (RA) e Critérios de Avaliacao (CA

RA1. Indicar o equipamento e os utensilios habitualmente utilizados na padaria e pastelaria,
descrevendo os tipos e a utilizagao.

RA2.

CA1.1.

CA1.2.

CA13.

Identificar os equipamentos habitualmente utilizados em padaria/ pastelaria, descrevendo as
suas caracteristicas de manuseamento, prevencgao e limpeza, com base em pontos criticos
de seguranga e prevengao de riscos profissionais.

Identificar os utensilios basicos habitualmente utilizados na padaria/pastelaria, descrevendo
as suas caracteristicas de manuseamento, prevengéao e limpeza, com base em pontos criticos
de seguranga e prevengao de riscos profissionais.

Relacionar os equipamentos e utensilios de pastelaria e padaria com as aplicagdes e
técnicas, adaptando-os aos resultados pretendidos, com base nas fichas de material e de
preparagao.

Realizar o abastecimento interno e/ou externo, de matérias-primas em padarias/pastelarias de
acordo com a sua origem (biolégica ou industrial), colaborando na distribuigdo e conservacao,
de forma a garantir a rastreabilidade.

CA21.
CA22.

CA23.

CA24.
CA25.

CA 2.6.

CA2T.

Identificar e caracterizar as familias de produtos alimentares

Explicar as diferengas na distribuicdo das matérias-primas, consoante o estabelecimento,
para separar as aquisi¢des internas das externas.

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

Distinguir o local, os utensilios e os equipamentos para a recegédo das mercadorias.

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

Num caso pratico de recegao de mercadorias:
— Ajudar no controlo de etiquetas e documentacao, garantindo a rastreabilidade.

— Verificar o estado de conservagéo das mercadorias recebidas (deteriora¢des, prazo
de validade, entre outros), realizando as operagbes de remogéo e informando o
responsavel.

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

— Ajudar na formalizagdo dos documentos de pedidos e controlo de recegao
Num caso pratico de distribuicao de mercadorias:

— Realizar operagdes de armazenamento interno de mercadorias seguindo as fichas
técnicas.

— Manusear corretamente as mercadorias, de acordo com as normas de SHST;

— Utilizar a documentacao de controlo para distinguir as mercadorias destinadas ao
armazenamento ou ao consumo imediato.
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— Ordenar cronologicamente nos cartdes a distribuicdo do produto de acordo com o
pedido do departamento e respeitando os sistemas FIFO (first in, first out) e LIFO
(last in, first out).

— Ajudar na formalizagdo dos documentos de pedidos.

RA3. Enumerar as técnicas de base para o armazenamento e a conservacgao de produtos organicos
e/ou industriais crus e para a regeneragao e acondicionamento de preparagoes.

CA 3.1. Num caso pratico de regeneragido, embalagem, armazenamento e conservagao de géneros
alimenticios, identificar a necessidade dos mesmos em fungdo dos produtos crus, pré-
preparados ou preparados.

CA3.2. Num caso pratico de conservagdo e armazenamento de produtos semielaborados e
preparagdes, atendendo ao seu destino ou consumo atribuido:

— ldentificar os métodos de conservacao, determinando-os de acordo com a natureza
dos seus componentes.

— ldentificar os locais de armazenamento, determinando-os de acordo com a natureza
dos seus componentes.

— Auxiliar na formalizagédo das faturas de encomendas, em fungéo das solicitacdes.

CA3.3. Explicar os métodos e equipamentos de regeneragcdo, embalagem e conservagao mais
utilizados na padaria/pastelaria em fungéo do produto o do uso posterior.

CA3.4. Em caso pratico de regeneragao, embalagem e conservagdo de mercadorias, executar
operagbes auxiliares de produtos crus, pré-processamento e preparagdo de
padaria/pastelaria, dependendo do método ou equipamento escolhido, instru¢des recebidas
e destino.

RAA4. Identificar as normas de segurangca no trabalho, higiénico-sanitarias e de limpeza das
superficies, equipamentos e ferramentas relacionadas com as unidades de producgido ou de
servigo alimentar, de modo a evitar riscos profissionais, ambientais e de origem alimentar.

CA 4.1. Identificar as normas de saude e higiene obrigatérias, de seguranga no trabalho e de
manipulagao de alimentos relativas as instalagdes, equipamentos e utensilios.

CA4.2. Compreender a rotulagem dos produtos e utensilios de limpeza, de acordo com as suas
aplicagdes, descrevendo as suas propriedades, vantagens e utilizagado, de modo a garantir
o respeito pelo ambiente.

CA 4.3. Identificar os produtos e utensilios de limpeza autorizados e a sua aplicagao nas tarefas de
limpeza e desinfegao, de acordo com as caracteristicas das unidades de produgao ou de
servigo alimentar.

CA 4.4. |dentificar os perigos e intoxica¢des alimentares, relacionando-os com doencas e acidentes
com base em exemplos inerentes ao servigo.

1. O sector da padaria e pastelaria:

1.1. Estabelecimentos de produgéo e venda de produtos de padaria e pastelaria.
1.2. Estruturas tipicas das instalagdes e areas de produgao de produtos de padaria e pastelaria.
1.3. Especificidades da produgao artesanal e industrial (organica, intolerancias alimentares, etc.).
1.4. Competéncias basicas dos profissionais envolvidos no departamento.
1.5. Maquinas e equipamentos basicos de padaria e pastelaria.
1.6. Especificidades da produgao artesanal e industrial.
1.7. Aplicacdo de técnicas, procedimentos € modos de funcionamento, controlo e manutengao
caracteristicos.
2. Segurancga nas areas de abastecimento e conservagao em padaria/pastelaria:

2.1. Condicdes especificas de segurancga: instalagdes, mobiliario, equipamentos e ferramentas
destinados ao abastecimento e conservagao de estabelecimentos de produgéo e comercializagao
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2.2.
2.3.

2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

2.9.

de produtos de padaria e pastelaria.
Identificagao e aplicacdo de normas de prevengao de riscos ocupacionais.

Limpeza de instalagbes e equipamentos em areas de abastecimento e conservagdo em padaria e
pastelaria: medidas de seguranga e padrées de armazenamento de produtos de limpeza.

Interpretacéo das especificagdes dos produtos de limpeza.
Sistemas e métodos de limpeza: aplicagdes de equipamentos e materiais basicos.
Materiais em contato com alimentos: tipos e requisitos.

Qualidade higiénico-sanitaria em areas de abastecimento e conservagédo em estabelecimentos
producao e comercializagao de produtos de padaria e pastelaria: conceitos e aplicagdes.

Autocontrole em areas de abastecimento e conservagcdo em estabelecimentos de produgao e
comercializagédo de pastelaria: sistemas de analise de perigos e pontos criticos de controlo.

Indumentaria e equipamentos de seguranga individual tipicos de areas de abastecimento e
conservagao em estabelecimento de padaria e pastelaria.

2.10. Uniformes: tipos.

2.11

. Vestuario de protegao.

3. Fornecimento de matérias-primas de padaria/pastelaria:

3.1
3.2.

3.3.

3.4.
3.5.

Requisigcao e recegao de mercadorias: métodos simples, documentagéo e aplicagdes.
Matérias-primas mais comuns. -

3.2.1. Produtos secos: farinha, fermento, sementes, melhorantes, entre outros
3.2.2. Produtos liquidos: leites e derivados, agua, entre outros

3.2.3. Frutas, verduras e legumes

3.2.4. Oleaginosas e derivados

3.2.5. Proteinas animais e vegetais

3.2.6. Gorduras animais e vegetais

3.2.7. Outros produtos complementares de utilizagdo em padaria

Classificagdo comercial: origem (ecolégica/industrial), comercializagao e tratamentos habituais
que lhes sao inerentes; necessidades basicas de regeneragéo e conservagao.

Desenvolvimento do processo interno de fornecimento de matéria-prima.

Formalizagao e transferéncia de pedidos simples. Operagbes no tempo e forma necessarios.

4. Regeneragao, acondicionamento, armazenamento e conservacio de géneros e os produtos de
padaria e pastelaria ecolégicos e/ou industriais de uso comum.

4.1.

4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.
4.9.
4.10.
4.11.
4.12.

4.13.
4.14.
4.15.

4.16.

Regeneracgéo: identificagdo, equipamentos, técnicas e processos.

Riscos na execugao.

Aplicativos.

Armazenamento: métodos e aplicagdes.

Controles de armazém.

Diferengas entre o método FIFO e LIFO em armazéns.
Embalagem: identificagcdo do equipamento.
Processos.

Riscos na execugao.

Aplicativos.

Conservagao: identificagao.

Sistemas e métodos usuais de conservacdo e apresentagdo comercial de bens e produtos
organicos/industriais.

Identificagdo dos equipamentos associados.
Fases do processo e riscos na execugao.

Operagdes simples de conservagao e apresentagao comercial de produtos e produtos culinarios
de uso comum: técnicas e métodos.
Organizagado dos processos na oficina: circuitos e forward start, documentagdo associada aos

processos: ordem de servigo, ficha técnica do produto e ficha técnica de produgéo, formulario de
pedido e inventario.
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Outras capacidades associadas ao Médulo
— Assumir a responsabilidade pelo trabalho que realiza e pela realizagdo dos objetivos.

— Definir objetivos ambiciosos que impliqguem um nivel de desempenho e de eficiéncia superior ao
anteriormente alcancgado.

— Atuar rapidamente em situagdes problematicas e nao se limitar a esperar.

— Demonstrar profissionalismo. Demonstrar cordialidade, simpatia e uma atitude conciliadora e sensivel
para com 0s outros.

— Tratar os clientes com cortesia, respeito e discricao.
— Demonstrar interesse e preocupacao em atender satisfatoriamente as necessidades dos clientes.

— Cumprir as medidas que favoregam o principio da igualdade de tratamento e de oportunidades entre
homens e mulheres.

— Valorizar o talento e o desempenho profissional independentemente do género.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo
Espacgos:

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

Professor / Formador:

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

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

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional minima de 3 anos, nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.
Requisitos de acesso ao Médulo Formativo

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

Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificagdes.
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MF2: Atividades basicas de padaria e pastelaria

Cdédigo: MF346_3 Nivel: 3 Duragao: 230 horas

Associado a UC346_3: Desenvolver atividades basicas de padaria e pastelaria

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

RA1.

RA2.

RA3.

RA4.

RAS.

Descrever a organizagao fisica e o processo de funcionamento de uma padaria.
CA1.1. Conhecer a evolugdo histérica e o modelo de funcionamento de uma padaria.
CA1.2. Distinguir padaria artesanal, semi-industrial e industrial.

CA1.3. Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas de padaria.

Descrever a organizagao fisica e o processo de funcionamento de uma pastelaria.
CA 2.1. Conhecer a evolugio histérica e o modelo de funcionamento de uma pastelaria.
CA 2.2. Distinguir padaria artesanal, semi-industrial e industrial.

CA 2.3. Indicar os tipos, as fungdes e as responsabilidades das brigadas de pastelaria.

Interpretar a ficha técnica do produto a ser confecionado.

CA3.1. Indicar a importancia da ficha técnica, como ferramenta de controlo e padronizagéo da
produgéo.

CA 3.2. Identificar os equipamentos, utensilios e matérias primas necessarias para a mise-en-place,
com base na ficha técnica

CA 3.3. Numa pratica simulada de interpretagdo de uma ficha técnica de produgdo de massa base
de padaria:
— Quantificar a matéria-prima

— Descrever o modo de preparo da receita, indicando os métodos e técnicas de
confegéo do produto descritas

Enumerar técnicas basicas de pré-processamento de matérias-primas de origem organica e/ou
industrial em padaria/pastelaria descrevendo tipos e fases.

CA 4.1. Identificar matérias-primas, de origem orgéanica e/ou industrial de padaria/pastelaria para a
realizagao de pré-preparativos de multiplas aplicagdes.

CA 4.2. Identificar equipamentos e ferramentas dos estabelecimentos de padaria/pastelaria, para
garantir o cumprimento das normas de seguranga e higiene aplicaveis, descrevendo:
— Funcdes.
— Regras de uso.
— Riscos associados ao seu manuseio.
— Limpeza.
— Manutengao do uso necessario.

Auxiliar na preparagao de massas base de padaria

CA5.1. Identificar matérias-primas, de origem orgénica e/ou industrial de padaria/pastelaria para a
realizagcao de pré-preparativos de multiplas aplicagdes. ldentificar a indumentaria profissional
utilizada na panificagao e as suas fungoes.

CA5.2. Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulagéo de alimentos.
CA5.3. Indicar os produtos a serem utilizados na higienizagao do local de trabalho

CA5.4. Identificar as caracteristicas basicas dos ingredientes e as suas aplicagdes no processo de
confecdo da massa base de padaria.
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CA5.5.

CA5.6.
CAS.T.
CAS.8.
CAS.9.

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes utilizados na preparagao das
massas 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 fermentagdo da massa base de padaria.

Numa situagao pratica de preparagao da massa base de padaria:

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

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

— Efetuar a mise in place, conforme a ficha técnica de producdo e orientagdao do
superior hierarquico.

— Colocar e misturar os ingredientes nos equipamentos/utensilios de preparagéo de
massa, aplicando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica e
sob orientagao e supervisao superior.

— Sovar a massa até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com o
tempo estipulado na ficha técnica de producgéo, sob orientagdo superior

— Dividir, pesar a massa em por¢des no formato pré-definido na ficha técnica de
producgéao, sob orientagao e supervisao superior.

— Modelar a massa, de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de
produgao, sob orientagao e supervisao superior

— Colocar as massas em tabuleiros e deixar a levedar, de acordo com o tempo e a
temperatura estipulados na ficha de producao.

— Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
de acordo com o plano de higienizagéo, e sempre que necessario

RAG6. Auxiliar na preparagao de massas base de pastelaria

CA6.1.
CA6.2.
CA6.3.
CA6.4.

CA6.5.

CA 6.6.

Identificar a indumentaria profissional utilizada na pastelaria e as suas fungbes.
Interpretar as normas de higiene pessoal e de manipulagao de alimentos.
Indicar os produtos a serem utilizados na higienizagdo do local de trabalho

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

Indicar os métodos e as técnicas de mistura dos ingredientes utilizados na preparagéo das
massas base de pastelaria.

Numa situagao pratica de preparagao da massa base de pastelaria:

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

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

— Efetuar a mise in place, conforme a ficha técnica de producgdo e orientagdo do
superior hierarquico.

— Colocar e misturar os ingredientes nos equipamentos/utensilios de preparagéo de
massa, aplicando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica e
sob orientacéo e supervisao superior.

— Trabalhar a massa, de acordo com a técnica e o tempo estipulado na ficha técnica
de produgéo, sob orientagao superior

— Dividir e pesar a massa em porgdes no formato pré-definido na ficha técnica de
producéo, sob orientacéo e supervisao superior
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— Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
de acordo com o plano de higienizagéo, e sempre que necessario

RA7. Auxiliar na confegcdo de massas base de padaria

CATA.

CAT.2
CA73.

CA74.

Descrever as temperaturas, os tempos e o fornecimento de vapor dos fornos de cozimento,
de acordo com a ficha técnica

Descrever as temperaturas de fritura, de acordo com a ficha técnica

Descrever a relevancia do carregamento do forno ou fritadeira para a
otimizacao/racionalizagao do processo

Numa situagdo pratica procede a confecao de massas base, sob orientagcdo e supervisao
superior, tendo em conta:

— As técnicas adequadas de confegao

— As temperaturas, o tempo e a humidade adequados

— O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
— O Preenchimento das fichas de produgao

— Higienizagdo das instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagéo, e sempre
que necessario

RAS8. Auxiliar na confecdo de massas base de pastelaria

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

CA8.4.

CA8.5.
CA 8.6.

Descrever as temperaturas e os tempos de cozimento, de acordo com a ficha técnica
Descrever as temperaturas de fritura, de acor do com a ficha técnica

Descrever a relevancia do carregamento do forno ou fritadeira para a
otimizacao/racionalizagao do processo

Numa situagao pratica procede a confecdo de massas base, sob orientagdo e supervisao
superior, tendo em conta:

— As técnicas adequadas de confegao

— As temperaturas, o tempo adequados

— O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
Preencher as fichas de produgéo de acordo com o plano de trabalho

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

RA9. Auxiliar na preparagao de recheios e na confe¢ao de cremes e molhos para massas base de

padaria
CA9.1.
CA9.2.

Identificar os principais recheios, cremes e molhos.

Numa situagao pratica efetuar a preparagao de recheios e confecionar cremes e molhos para
as massas base de pararia sob orientagao e supervisao superior, tendo em conta:

— As técnicas adequadas de preparacéao e confecéo
— O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
— O Preenchimento das fichas de producao

— Higienizagdo das instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagao, e sempre
que necessario

RA10. Auxiliar na preparagao de recheios e na confegcao de cremes e molhos para massas base de
pastelaria

CA 10.1. Identificar os principais recheios, cremes e molhos.
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RA11.

CA 10.2. Numa situagéo pratica efetuar a preparagéo de recheios e confecionar cremes e molhos,
para as massas base de pastelaria sob orientagédo e supervisao superior, tendo em conta:

— As técnicas adequadas de preparacao e confecao
— O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
— O Preenchimento das fichas de produgao

— Higienizagdo das instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagao, e sempre
que necessario

Conservar massas base de padaria e pastelaria e molhos, recheios e cremes de padaria e
pastelaria

CA 11.1. Descrever métodos e formas de limpeza das camaras frias, que previnem contaminacgdes
(fisica, quimica e microbiolégica) de acordo com os planos de higienizagdo do
estabelecimento e as normas de SHST.

CA11.2. Interpretar o plano de trabalho, descrevendo as técnicas de conservagéo pré-definidas
(refrigeragéo ou congelagéo) e seguindo as normas de SHST

CA 11.3. Numa situagao pratica:
— Selecionar recipientes de conservacao
— Verificar as temperaturas

— Preencher as fichas de controlo de conservagao

Outras capacidades associadas ao Médulo Formativo

Respeito pelos procedimentos internos da instituigao.

Cumprimento de normas de descrigédo, de indexagao entre outras.
Prudéncia e rigor no tratamento e gestado de informagdes e documentos;
Seguranga no tratamento da informagéo;

Responsabilidade no manuseamento da informagao;

Respeito pelo codigo de ética deontoldgica da profissdo

1. Organizagao e funcionamento de uma padaria.

1.1 Padaria (enquadramento histérico, conceitos e tipos).

1.1.1 Padaria artesanal, semi-industrial e industrial.

1.2 Organizacéo fisica

1.3 Equipamentos e utensilios

1.3.1 Classificacao, descrigao, fungdes e aplicagdes
1.3.2 Localizagao e distribuicao
1.3.3 Procedimentos e modos de funcionamento

1.3.4 Manutencgao e controlo

1.4 Organigrama da padaria

1.4.1 As fungdes e as responsabilidades das brigadas de padaria

1.5 Normas, regras e boas praticas de Higiene e Seguranga Alimentar e Seguranga no Trabalho na

padaria
1.5.1 Espagos fisicos

1.5.2 Equipamentos e Utensilios
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1.5.3 Manuseamento de alimentos
1.5.4 A Indumentaria Profissional
1.5.5 O plano de higienizagao
1.5.6 Legislagao aplicavel
2. Organizagao e funcionamento de uma pastelaria.
2.1 Pastelaria (enquadramento histdrico, conceitos e tipos).
2.1.1 Pastelaria artesanal, semi-industrial e industrial.
2.2 Organizagéo fisica
2.3 Equipamentos e utensilios
2.3.1 Classificagdo, descrigéo, fungdes e aplicagbes
2.3.2 Localizagao e distribuigao
2.3.3 Procedimentos e modos de funcionamento
2.3.4 Manutengao e controlo
2.4 Organigrama da pastelaria
2.4.1 As fungdes e as responsabilidades das brigadas de pastelaria

2.5 Normas, regras e boas praticas de Higiene e Seguranca Alimentar e Seguranga no Trabalho na
pastelaria

2.5.1 Espacos fisicos
2.5.2 Equipamentos e Utensilios
2.5.3 Manuseamento de alimentos
2.5.4 A Indumentaria Profissional
2.5.5 O plano de higienizagéo
2.5.6 Legislacéo aplicavel
3. A Ficha Técnica
3.1 Composicéo e Preenchimento
3.2 Aimportancia da Ficha Técnica no Sistema de Controlo
3.3 Interpretacdo de uma ficha técnica
3.4 Mise-en-Place: conceito
4. As massas base de Padaria
4.1 Tipos e definicbes de massas base
4.2 Matérias-primas
4.3 Caracteristicas basicas e aplicacbes das Matérias-primas
4.4 Métodos e as técnicas de mistura na preparagao das massas base de padaria.
4.4.1 Métodos e Técnicas de Sovar
4.4.2 O ponto de véu
4.4.3 O processo de fermentagao da massa
4.5 A conservagao das massas base
4.5.1 Métodos e técnicas de conservagdo de massas base
4.5.1.4 Pré-cozedura
4.5.1.5 Refrigeracao
4.5.1.6 Congelagao
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4.5.2 Rotulagem e ficha de controlo
4.5.2.1 Legislagao aplicavel
4.6 Confecao das massas base
4.6.1 Técnicas de cozedura
4.5.3 Técnicas de fritura
4.5.4 Resfriamento das massas base
4.5.5 Fichas de Produgao
5. Recheios, Cremes e Molhos para massas base de padaria
5.1 Recheios
5.1.2 Tipos, preparagao e Aplicagao
5.2 Cremes e Molhos
5.2.1 Tipos, Preparagao e Aplicagao
5.3 Conservacao de recheios, cremes e molhos
6. As massas base de Pastelaria
6.1 Tipos e definicdes de massas base
6.2 Matérias-primas
6.3 Caracteristicas basicas e aplicagcdes das Matérias-primas
6.4 Métodos e as técnicas de mistura na preparagao das massas base de pastelaria.
6.5 A conservacao das massas base
6.6 Métodos e técnicas de conservagao de massas base
6.6.1 Pré-cozedura
6.6.2 Refrigeracao
6.6.3 Congelagao
6.7 Rotulagem e ficha de controlo
6.7.1 Legislacao aplicavel
6.8 Confecdo das massas base de pastelaria
6.8.1 Técnicas de cozedura
6.8.2 Técnicas de fritura
6.8.3 Resfriamento das massas base
6.8.4 Fichas de Producéao
7. Recheios, Cremes e Molhos para massas base de pastelaria
7.1 Recheios
7.1.1 Tipos, preparagao e Aplicacao
7.2 Cremes e Molhos
7.2.1 Tipos, Preparacao e Aplicacao

7.3 Conservagao de recheios, cremes e molhos

Requisitos basicos do contexto formativo do Modulo
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).

23



Qualificagéo Profissional HRT010_3
Operagdes Basicas de Padaria e Pastelaria

Plano de contingéncia de prevengao e controlo COVID 19.

Professor / Formador:

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

— O professor ou formador deve ter a formacgao técnica relacionada com os conteudos do Mddulo
Formativo.

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional minima de 3 anos, nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo Formativo.
Requisitos de acesso ao Médulo Formativo

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

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

Cddigo: MT_HRTO010 Duragao indicativa: 360 horas
Associado a todas as Unidades de Competéncia \

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

RA1. Auxiliar na rececao e controlo de mercadorias solicitadas, respeitando as normas de Saude,
Higiene e Seguranga Alimentar (SHST).

CA1.1. Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.
CA1.2. Interpretar as etiquetas e a documentagao habitual que acompanham as mercadorias.
CA1.3. Numa situagéo pratica:

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

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

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

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

— Manusear corretamente as mercadorias, de acordo com as normas de SHST
— Utilizar a documentagéo de controlo para distinguir as mercadorias destinadas ao
armazenamento ou ao consumo imediato.

RA2. Auxiliar no armazenamento das mercadorias/matérias-primas solicitadas, respeitando as
normas de SHST.
CA 2.1. Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com o plano diario de trabalho.
CA 2.2. Numa situagao pratica:

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

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

— Realizar operagdes basicas de armazenamento das mercadorias, organizando-as
de acordo com o local, as dimensdes, os equipamentos e o sistema estabelecido,
aplicando rigorosamente as normas de SHST, bem como as regras de
armazenamento.

— Efetuar o registo das mercadorias recebidas, para posterior controlo do stock.

RA3. Interpretar a ficha técnica do produto de padaria a ser confecionado.

CA 3.1. Identificar os equipamentos, utensilios e matérias primas necessarias para a mise-en-place,
com base na ficha técnica.

CA 3.2. Interpretar ficha técnica de produgao de massa base de padaria para a:
— Quantificacdo da matéria-prima

— Descrever o modo de preparo da receita, indicando os métodos e técnicas de
confegao do produto descritas
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RA4. Auxiliar na preparag¢ao de massas base de padaria

CA 4.

CA4.2.

CA43.

CA44.

CA 4.5.

CA 4.6.

CA4T.

CA438.

CA4.9.

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

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

Efetuar a mise in place, conforme a ficha técnica de producao e sob orientacéo e supervisao
superior

Colocar e misturar os ingredientes nos equipamentos/utensilios de preparagcao de massa,
aplicando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica e sob orientacédo e
supervisao superior

Sovar a massa até atingir o ponto de véu e deixada a descansar, de acordo com o tempo
estipulado na ficha técnica de produgéo, sob orientacao e supervisdo superior

Dividir, pesar a massa em porg¢des no formato pré-definido na ficha técnica de produgéo, sob
orientagao e supervisdo superior

Modelar a massa, de acordo com o modelo pré-definido na ficha técnica de produgéo, sob
orientagao e supervisao superior

Colocar as massas em tabuleiros e deixadas a levedar, de acordo com o tempo e a
temperatura estipulados na ficha de producgéo.

Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo, de acordo
com o plano de higienizagao, e sempre que necessario

RAS5. Auxiliar na confegdo de massas base de padaria

CAS5.1.

Efetuar a confecao de massas base, sob orientacdo e supervisdo superior, tendo em conta:
— As técnicas adequadas de confecao
— As temperaturas, o tempo e a humidade adequados
— O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
— O Preenchimento das fichas de producgéao

— Higienizacdo das instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagéo, e sempre
que necessario

RAG6. Auxiliar na preparacado de recheios e confe¢cdo de cremes e molhos para massas base de

padaria

CA6.1.

Efetuar a preparagao de recheios e confegdo de cremes e molhos, e a sua aplicagao nas
massas base sob orientagao e supervisao superior, tendo em conta:

— As técnicas adequadas de preparagao e confegcéo
— O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
— O Preenchimento das fichas de producéo

— Higienizacdo das instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagcéo, e sempre
que necessario

RA7. Auxiliar na preparacao de massas base de pastelaria

CATA.

CAT7.2

CAT3.

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.

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

Efetuar a mise in place, conforme a ficha técnica de produgao e sob orientagéo e supervisdo
superior.
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CA74.

CATS5.

CAT.6.

CATT.

Colocar e misturar os ingredientes nos equipamentos/utensilios de preparagao de massa,
aplicando métodos e técnicas de mistura, de acordo com a ficha técnica e sob orientacéo e
supervisao superior

Trabalhar a massa, de acordo com a técnica e o tempo estipulado na ficha técnica de
producao, sob orientacao e supervisao superior

Dividir e pesar a massa em porgdes no formato pré-definido na ficha técnica de produgao,
sob orientacao e supervisao superior

Higienizar as instalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo, de acordo
com o plano de higienizagao, e sempre que necessario

RAS8. Auxiliar na confegdo de massas base de pastelaria

CA 8.1. Efetuar a confecdo de massas base, sob orientacdo e supervisdo superior, tendo em conta:

As técnicas adequadas de confegéo

As temperaturas, o tempo adequados

O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
O Preenchimento das fichas de produgao

Higienizacdo das instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizagéo, e sempre
que necessario.

RA9. Auxiliar na preparac¢ao de recheios e confecionar cremes e molhos e aplicar nas massas base
de pastelaria

CA9.1. Efetuar a preparacao de recheios e confegdo de cremes e molhos, e a sua aplicagdo nas
massas base sob orientagao e supervisao superior, tendo em conta:

As técnicas adequadas de preparagao e confecao
O resfriamento dos produtos consoante a ficha técnica
O Preenchimento das fichas de produgéo

Higienizacdo das instalagcbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no
processo, aplicando os produtos de acordo com o plano de higienizacéo, e sempre
que necessario

RA10. Auxiliar na conservacao de massas base de padaria e pastelaria e molhos, recheios e cremes
de padaria e pastelaria

CA 10.1. Descrever métodos e formas de limpeza das camaras frias, que previnem contaminagdes

(fisica, quimica e microbiolégica) de acordo com os planos de higienizagdo do
estabelecimento e as normas de SHST.

CA10.2. Interpretar o plano de trabalho, descrevendo as técnicas de conservacgao pré-definidas e

seguindo as normas de SHST

CA 10.3. Numa situagéao pratica:

Selecionar recipientes de conservagao
Verificar as temperaturas

Preencher as fichas de controlo de conservagao.
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