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PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo |HRT012_5

Denominagio GESTAO DE PRODUCAO ALIMENTAR

Nivel 5

Familia profissional Hotelaria, Restauragao e Turismo

Competéncia Geral

Unidades de
Competéncia

N.° Denominagao Cdédigo

Gerir unidades de producéo culinaria, desenhar ofertas gastronémicas e calcular os
custos em colaboragdo com o departamento de alimentagédo e bebidas (F&B) ou
administragdo, coordenar e supervisionar os processos de produgcdo da oferta
gastrondmica, respeitando as normas de higiene, saude e seguranga alimentar.

1 | Desenhar ofertas gastrondmicas UC351_5
2 | Gerir unidades de produgéo culinaria UC352_5
3 | Gerir processos de abastecimento em restauragao UC353_5
4 | Dirigir e supervisionar processos de produgao culinaria UC354_5
5 Scc))r;grciigir;emrér;%ﬁiéc;g? um nivel de desempenho competente, UC355_5

Ambiente
profissional

Ambito profissional:

Desenvolve a sua atividade profissional em unidades de produgao alimentar em
entidades de natureza publica ou privada, independentemente da sua forma juridica,
de qualquer dimensao e que se dedicam a produgéo e/ou ao servigo de refeigdes.
Exerce a sua atividade profissional tanto por conta propria como como trabalhador,
dependendo. Pode ter funcionarios sob sua responsabilidade.

Sectores produtivos:

Esta qualificacdo enquadra-se no setor da produgdo hoteleira e mais
especificamente no subsetor da restauracdo onde se desenvolvem processos de
aquisi¢cao, pré-preparagao, preparagao e distribuicdo de preparagdes culinarias.
Também podem desempenhar suas fungdes em qualquer outro setor produtivo em
que se desenvolvam esses tipos de processos, como educagao, saude, transporte e
servicos sociais, entre outros.

Ocupacoes e postos de trabalho relacionados:
CNP. 2010

Chefe de cozinha

Sub-Chef de cozinha

Chefe de catering
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: DESENHAR OFERTAS GASTRONOMICAS

Cédigo: UC351_5 Nivel: 5

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

EC1: Determinar as ofertas gastronémicas em fun¢ao da tipologia do estabelecimento e do servigo a
prestar.

CD1.1. Ainformacéo relativa a tipologia e localizagdo do estabelecimento, ao publico-alvo, aos objetivos
econdmicos e gastrondmicos € obtida através da consulta do plano de negécios para determinar
a oferta gastronémica.

CD1.2. A variedade das ofertas gastronémicas é determinada com base nos objetivos econémicos e
gastronémicos do estabelecimento.

CD1.3. O menu é estruturado em se¢des ou categorias de pratos, facilitando ao cliente a escolha da sua
refeigéo.

CD1.4. A rotagdo de menus, quando se aplica, é estabelecida tendo em conta os produtos sazonais, a
possivel incorporagéo de novidades e a evolugdo dos habitos e gostos do publico-alvo.

CD1.5. A proposta de sugestdes de apresentacdo e aparéncia do design fisico do menu é efetuada em
colaboragdo com o departamento ou pessoa responsavel por facilitar a comunicagéo entre o
estabelecimento e o cliente.

EC2: Determinar as preparag¢des culinarias de cada sec¢ao do menu que melhor se adaptem aos
objetivos do estabelecimento e que sirvam de elemento diferenciador face a concorréncia.

CD 2.1. A recolha de informagdes sobre novas técnicas e produtos culinarios inovadores é realizada,
com base nas ofertas gastronémicas planeada.

CD2.2. Os produtos ou matérias-primas a selecionar para serem incorporados no menu sao
determinados de acordo com os objetivos previstos.

CD 2.3. O contacto com os fornecedores dos produtos a testar é realizado, acordando com os mesmos
as condi¢des de entrega das amostras solicitadas e as possiveis condigées contratuais.

CD24. As amostras sdo provadas, mediante reconhecimento e quantificagdo dos seus atributos
sensoriais, classificando-as de acordo com o destino ou processamento atribuido.

CD 2.5. As quantidades de alimentos a incluir no prato sdo determinados.

CD 2.6. As apresentagbes de cada oferta sdo definidas e registadas, atribuindo-as nomes sugestivos e
atrativos para o cliente, potenciando a sua venda.

CD 2.7. As orientagdes dietéticas e nutricionais basicas, quando for necessario modificar o preparo de
um prato com composigao nutricional especifica e/ou substituicdo de algum de seus ingredientes,
séo aplicados informando o pessoal da cozinha e da sala de jantar sobre as possiveis variagoes.

CD2.8. Os pratos que compdem o menu sdo preparados para serem degustados pelas equipas de
cozinha e sala, para que todos conhegam seus ingredientes e preparo, submetendo-os a criticas
que possibilitem melhorias ou eliminagao de deficiéncias.

EC3: Definir os pregos da oferta gastronémica, calculando as margens de lucro com nos custos de
producdo e nas vendas efetuadas, de modo a cumprir os objetivos econémicos do
estabelecimento.

CD 3.1. O calculo detalhado dos custos dos produtos a confecionar é realizado, para determinar os
custos dos pratos, tendo em conta as mercadorias consumidas.

CD 3.2. Os restantes custos, servigos ou de pessoal, sdo calculados, registando os dados em aplica¢des
informaticas especificas para a gestdo das despesas.

CD3.3. O preco dos pratos é fixado, tendo em conta todos os calculos anteriores de despesas e
beneficios.

CD3.4. Os registos ou bases de dados referentes aos consumos e aos custos sdo atualizados
planeando as alteragdes que podem ser feitas para melhorar a rentabilidade.
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CD3.5. A oferta gastrondmica é revista periodicamente para controlar os custos, as compras, os
aumentos de consumo dos pratos mais vendidos e dos menos pedidos, decidindo a eliminagao
ou a inclusao de pratos ou a promogéao do estabelecimento com estratégias diferentes.

CD3.6. A oferta gastrondmica é periodicamente adaptada as expectativas do estabelecimento e as
oportunidades do mercado, de acordo com a avaliagao das vendas efetuadas e a evolugao do
mercado.

Contexto profissional

Meios de producao:

Instalagdes de cozinha, equipamentos, maquinas e materiais de cozinha, instalagdes de escritorio,
equipamentos de escritério e outros recursos disponiveis. Equipamentos e aplicagbes informaticas
especificas. Produtos alimentares e matérias-primas.

Produtos e resultados

Desenho das Ofertas gastronémicas. Contato aos Fornecedores. Pratos preparados, divulgados e testados
pela equipa envolvida. Consulta com o departamento/chefe sobre as diretrizes dietéticas e nutricionais. Calculo
do prego de venda dos pratos que compdem a oferta gastrondmica.

Informagdes usadas ou geradas

Plano de negdcios do estabelecimento — tipologia e localizagéo, publico potencial, objetivos econdmicos e
gastronémicos, entre outros. Informagdes e fontes especificas do setor sobre produtos sazonais, técnicas
culinarias e/ou novos produtos culinarios. Informagdes sobre fornecedores especializados. Normas aplicaveis
a manipulagao de alimentos, riscos ambientais e ocupacionais.
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UC2: GERIR UNIDADES DE PRODUGAO CULINARIA

Cédigo: UC352_5 Nivel: 5

EC) e Critérios de Desempenho (CD):

EC1: Gerir a unidade de produgdao e servigos alimentares de acordo com os procedimentos do
estabelecimento e respeitando as normas de SHST e de protegao ambiental.

EC2:

EC3:

CD1.1.

CcD1.2.

CD13.

CD1.4.

CD 1.5.

CD 1.6.

CD1.7.

CD1.38.

cD1.9.

CD 1.10.

CD1.11.

A estrutura organizacional do departamento de produgéo e o sistema de gestdo de pessoal séo
planeados com base nos objetivos delineados, determinando o nimero de pessoas e fungdes de
cada membro da brigada de cozinha para responder aos servigos solicitados.

Os departamentos implicados na operacao de producao e servigos alimentares sao identificados
de forma a definir os circuitos de comunicagéao interna.

A coordenagdo entre os departamentos implicados € planificada, de forma a assegurar o
cumprimento das normas do estabelecimento e com vista ao éxito da operacao.

A informagdo necessaria para planificar a operagdo de producdo e servigos alimentares é
solicitada aos responsaveis das areas implicadas, utilizando os canais de comunicagao
estabelecidos, em fungéo da estrutura organizacional do estabelecimento.

Os processos técnicos de producao e servigo alimentar sdo desenhados com base nos objetivos
e de forma a alcangar resultados delineados, utilizando aplicagbes informaticas de gestéo
especificas.

A distribuicao dos espacos, a quantidade e localizagdo dos equipamentos séo definidos de acordo
com os objetivos de produgao e servigos previstos.

A das condigbes operacionais das instalagbes, materiais e equipamentos disponiveis € analisada
e verificada, tendo em conta o cumprimento das normas de SHST.

A planificacdo das revisbes periddicas e agbes de manutencdo das maquinas, materiais e
ferramentas é articulada com o departamento de manutencgao.

O Stock dos produtos, matérias-primas, ferramentas e outros, € determinado, definindo a
quantidade necessaria de acordo com o fluxo de produgao.

A formalizag&o do inventario de materiais utilizados no departamento é organizada periodicamente
e de acordo com o procedimento estabelecido, para que sejam especificadas possiveis propostas
de substituigao.

A cultura e o sistema de qualidade implementados pela entidade sdo geridos dentro da sua area
de responsabilidade, estabelecendo responsabilidades a todos os niveis e garantindo o
cumprimento em todos os momentos.

Elaborar o orcamento da unidade de produgao para o desenvolvimento das atividades previstas.

CD 241.
CcD2.2.

CD23.

CD24.

Os custos fixos e variaveis s&o identificados tendo em conta a planificagdo da produgéo.

A previsdo de despesas do departamento é determinada com base nos custos fixos e variaveis,
tendo em conta racios de produgao, e de acordo com o planeamento geral estabelecido pela
entidade.

O orgcamento do departamento é elaborado de forma a ser viavel e integrado no planeamento geral
da entidade.

Os documentos de controlo da execugéo do orgamento de produgéo sao identificados.

Gerir recursos humanos, seguindo as definigbes da producao e do servigo a implementar e
respeitando as normas e procedimentos do estabelecimento.

CD 3.1.

CD3.2.

CD3.3.

Os perfis necessarios para cada fungéo sao identificados, seguindo as definigdes da operagéo a
implementar.

A coordenagdo com o departamento ou responsavel dos recursos humanos é realizada de forma
a se identificar os recursos humanos disponiveis, de acordo com os perfis necessarios para a
operagao.

Os perfis do staff disponivel ou de potenciais colaboradores indicados pelo RH s&o analisados, de
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forma a se fazer uma selegao que se adapte as competéncias requeridas aos servigos a serem
implementados na operagao.

CD 3.4. A selecao dos perfis do staff disponivel ou de potenciais colaboradores é realizada, de acordo com
as necessidades da operacéo.

CD 3.5. Os potenciais colaboradores sado entrevistados e selecionados para contratagao, respeitando o
orcamento disponibilizado pelo estabelecimento.

CD3.6. A contratagcdo e integracdo dos colaboradores selecionados sdo coordenados com o superior
hierarquico e com o departamento/responsavel dos RH, tendo em conta as normas e
procedimentos internos do estabelecimento.

CD 3.7. Os turnos e férias sao planeados e coordenados com o departamento de RH, tendo em conta as
necessidades do servigo e/ou da contratagdo de eventuais eventos.

CD3.8. A instrugcdo do pessoal sob sua responsabilidade é realizada colaborando nos planos de
treinamento, corrigindo atitudes e agbes desfavoraveis ao alcance dos objetivos estabelecidos

EC4: Gerir o servigo de refeigdes, coordenando e promovendo uma boa relagao entre os departamentos
envolvidos para garantir sua qualidade e fluidez do servigo.

CD4.1. A informacgao sobre o servigo a desenvolver e possiveis eventos contratados € obtida através de
registos de reservas, e comunicando ao responsavel de sala os pratos a promover, dando
prioridade aos que tém mais interesse para vender.

CD4.2. A coordenagédo com diferentes departamentos é mantida, especialmente com o responsavel pela
area de servigo de alimentos e bebidas, otimizando recursos e corrigindo erros durante o servigo
para reduzir os tempos de espera.

CD4.3. A mise en place do servigo é supervisionada, verificando que os utensilios, equipamentos e
preparagdes culinarias estdo prontos antes do inicio do servigo.

CD4.4. O inicio do servigo é comunicado a equipa, assegurando a atencdo e disposigao do pessoal para
um trabalho eficiente.

CD4.5. Os pratos elaborados s&o supervisionados, ajustando os que necessitem de finalizagdo ou
devolvendo a cozinha os que ndo cumpram os padrbes de qualidade.

CD4.6. O registo de refei¢cdes servidas é realizado, comparando os dados das comandas ou do relatério
diario de produgéo de cozinha com os de sala para facilitar o controlo posterior.

CD4.7. A recolha e encerramento das instalagdes sdo supervisionados, garantindo que os excedentes
culinarios e as areas de trabalho cumprem as normas de seguranca e higiene alimentar.

CD 4.8. As observacdes ou sugestdes dos clientes sobre a elaboracéo e apresentacdo dos pratos, bem
como as suas preferéncias gastronémicas, sdo recolhidas para fundamentar decisdes de
alteragdes ou inovagdes no menu.

Contexto profissional

Meios de producgao:

Departamento ou area de restauragdo e bar. Instalagbes, espagos, equipamentos e outros recursos
disponiveis. Equipamentos e aplicagdes informaticas especificas.

Produtos e resultados:

Desenho do circuito operacional. Base de dados de staff disponivel. Orgamento do departamento de sua
responsabilidade. Gestao dos recursos humanos e materiais determinados para a area da sua responsabilidade.
Concecao de processos técnicos de elaboragdo e servico. Gestdo e manutengdo das instalagbes e
equipamentos. Supervisado de inventarios e stocks. Gestdo da qualidade e cultura organizacional. Coordenagao
eficaz do servico de refeigbes.

Informacgéo utilizada ou gerada:

Orgcamento geral do estabelecimento. Custos de producédo. Manuais de procedimentos e estrutura hierarquica
do estabelecimento. Legislagao laboral. Legislagao fiscal. Mapas de escala de servigo. Mapas de horéarios. Mapas
de férias. Lista de meios de produgéo disponiveis. Plano de Produgéo. As tabelas de produtos, pregos e fichas
técnicas dos produtos de fornecedores. Normas de calculos e métricas utilizadas no estabelecimento. Oferta

3
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gastrondmica do estabelecimento. Fichas Técnicas de Restauragéo. Planos de servigos. Cartas de Restaurante,
vinhos e outras bebidas. Normas e procedimentos de SHST e legislagédo aplicavel.
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UC3: GERIR PROCESSOS DE ABASTECIMENTO EM RESTAURAGAO

Cédigo: UC353_5 Nivel: 5

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

EC1:

Estabelecer os processos técnicos de abastecimento de mercadorias (bens, produtos alimentares,
bebidas e outros materiais) para satisfazer os objetivos produtivos e rentabilizar as previsdes
econdémicas do estabelecimento.

CD1.1.

Ch1.2

CD13.

CD1.4.

CD1.5.

CD1.6.

CD1.7.

CD1.38.

CcD1.9.

CD 1.10.

As operagdes, fases e pontos criticos do processo de abastecimento sdo determinados com base
na natureza dos bens necessarios, nos possiveis fatores de risco € no cumprimento das normas
de saude e higiene aplicaveis (SHST).

A distribuicdo das diversas areas de armazenamento e circulagdo de mercadorias é estipulada
com base nas normas de SHST, visando as condi¢des ideais para a sua conservagao.

Os processos de recegao de produtos sao estabelecidos, determinando os instrumentos e
dispositivos de controlo e especificando as notas de distribui¢gdo interna para otimizar tempos e
meios.

Os processos técnicos para armazenamento de mercadorias sao estabelecidos, determinando os
pontos criticos de controlo de qualidade exigidos e respeitando o principio da rotagdo de stocks.

Os recursos humanos e materiais necessarios ao manuseio e acondicionamento das mercadorias
sdo definidos em fungéo do volume e de suas caracteristicas, das instalagdes e da capacidade de
produgédo do estabelecimento.

Os procedimentos estabelecidos para aquisicao de produtos sujeitos a condi¢gdes especiais, como
insularidade e/ou produtos internacionais, sao determinados de acordo com os regulamentos
estabelecidos pela autoridades competentes e/ou normas do estabelecimento e de SHST

As normas de especificagdo para compras de mercadorias sdo acordadas com o0s seus
colaboradores e o superior hierarquico, de acordo com os requisitos de produgao, os objetivos
econdémicos do estabelecimento e as normas de SHST

Os stocks de produtos e matérias-primas (minimos, otimizados e maximos) séo definidos
considerando as previsdes de produgdo, possiveis oscilagdes de precos e a politica da empresa

O inventario de utensilios, méveis e equipamentos da area de sua responsabilidade é realizado,
para que possam ser conhecidos economicamente existéncias e necessidades de reposigao.

As diretrizes para gestdo de arquivos de documentacdo técnica (controlo de registos, listas de
revisdo e vigilancia, relatérios de incidentes e acbes corretivas, ou outros) sdo estabelecidas
utilizando software especificos para gestao de provisodes.

EC2: Desenhar as fichas de produgdao, com base nas ofertas gastronémicas e servigos definidos na

EC3:

operagao.

CD 2.1. Os diferentes alimentos, bebidas e consumiveis necessarios sao identificados e organizados por
grupos.

CD 2.2. Os inventarios de matérias-primas sdo monitorados, solicitando amostras para analise, quando
necessario, e, tendo em conta as normas de SHST

CD 2.3. As retificagbes do inventario sao realizadas, tendo em conta o controlo de qualidade das matérias-
primas

CD 2.4. As fichas de produgédo sao elaboradas, de acordo com as capitagdes das fichas técnicas e com os

grupos pré-definidos.

Planificar as compras de acordo com as previsdes de consumo e as normas de SHST .

CD 3.1.

A coordenagédo com o departamento/responsavel de compras é realizada, para identificagdo dos
potenciais fornecedores dos produtos e matérias primas.
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EC4:

EC5:

CD3.2.

CD3.3.

CD 34.

CD 3.5.

CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.8.

CD 3.9.

Os precos e fichas técnicas dos produtos e matérias-primas de cada potencial fornecedor sao
solicitados.

O contato com os fornecedores dos produtos a testar é feito, acordando com os mesmos as
condi¢des de entrega das amostras solicitadas e as possiveis condi¢cdes contratuais.

As fichas técnicas dos produtos e matérias-primas sao analisadas e os mesmos sao selecionados,
de acordo com os critérios de qualidade, rendimento e prego, respeitando as normas de SHST e
as diretivas do estabelecimento.

A classificagdo das amostras é realizada através do reconhecimento dos seus atributos sensoriais,
tendo em conta o destino ou processamento atribuido e o custo.

A requisicdo é elaborada, com base nos pedidos de fornecimento recebidos dos diferentes
departamentos e em colaboragdo com o departamento/responsavel de compras, com base nas
previsdes de produgao e no stock de existéncias.

A encomenda é requisitada através dos canais de comunicacdo estabelecidos e/ou software
especifico de gestdo de fornecimentos, com antecedéncia suficiente para que os objetivos
planeados n&o sejam afetados.

O processo administrativo é controlado, supervisionando o registro das notas de entrega e faturas
recebidas e gerenciando a aprovagao de pagamento aos fornecedores.

As fichas técnicas de cada uma das mercadorias utilizaveis séo registradas, identificando suas
caracteristicas qualitativas e atualizando-as de acordo com as mudangas no mercado e na oferta
gastronémica do estabelecimento.

Supervisionar a rece¢cdao de mercadorias adotando as medidas preventivas necessarias

CD 4.1.

CD4.2.

CD43.

CD4.4.

CD 45.

CD 4.6.

CD4.7.

O processo administrativo é controlado, supervisionando o registo das notas de entrega e faturas
recebidas e gerindo a aprovacado de pagamento aos fornecedores.

Os registos das condi¢cbes de higiene dos recipientes dos meios de transporte utilizados pelos
fornecedores sao monitorados, verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

Os registos de temperatura de transporte dos produtos que necessitam de refrigeragdo séo
monitorados, verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

Os registos de verificagdo da rotulagem dos alimentos/produtos que s&do comercializados
embalados s&o monitorados verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

Os registos de controlo das embalagens sdo monitorados, verificando o cumprimento das regras
e normas de SHST.

As nao conformidades das mercadorias sdo comunicadas ao fornecedor, preenchendo os registos
de controlo e utilizando os meios de comunicagao estabelecidos.

O trabalho realizado pelo staff &€ supervisionado, controlando se esta em conformidade com os
padrdes de qualidade estabelecidos pela organizagao.

Gerir o armazenamento das mercadorias recebidas para controlar os stocks definidos e a
conservagao dos produtos respeitando as normas de SHST.

CD5.1.

CD5.2.

CD5.3.

CD5.4.

CD5.5.

CD 5.6.

Os processos técnicos de armazenamento de mercadorias sao estabelecidos, determinando os
pontos criticos de controle de qualidade exigidos e respeitando o principio da rotagédo de estoques.

A equipa de trabalho é supervisionada, controlando o cumprimento das normas de SHST e a
aplicacdo do plano de higienizagéo estabelecido.

A rastreabilidade do produto &€ monitorizada para garantir o cumprimento dos requisitos de
qualidade e normas de SHST

O registo da temperatura dos alimentos armazenados é controlado, de acordo com plaque as
normas de SHST, para evitar os possiveis perigos e custos derivados da ma conservagéo.

A gestéo dos residuos e/ou quebras gerados € monitorizada, garantindo a aplicagdo do protocolo
estabelecido para o efeito.

A documentagao gerada durante o processo de armazenamento (notas de entrega, registos de
armazém, registos de controlo de temperatura, relatérios de incidentes e agdes corretivas, ou
outros) é gerida por meio de equipamentos e/ou aplicagdes informaticas especificas.
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EC6: Monitorar o stock para que sejam controlados os custos dos produtos e matérias-primas

CD 6.1. Asrequisicbes dos departamentos sdo arquivadas, verificando se estdo de acordo com as normas
do estabelecimento.

CD6.2. Os comprovantes de transferéncia dos produtos para outros departamentos sao registados para
que seja conhecido o seu real custo.

CD6.3. Os registos correspondentes as entradas e saidas de provisdes sdo controlados, inclusive as
retiradas por mau estado ou quebra.

CD 6.4. O nivel de stock de mercadorias é verificado comparando as vendas do estabelecimento com as
notas de entrega de fornecedores e requisi¢des internas.

CD 6.5. O stock dos produtos de maior importancia e consumo é verificado continuamente, controlando o
tempo de rotagao estabelecido e buscando a maxima rentabilidade e aproveitamento.

Contexto profissional

Meios de produgao

Equipamentos e aplicagbes informaticas especificas para gestao de abastecimentos. Areas de armazenamento.
Equipamentos e instrumentos de medi¢do. Material de embalagem, como embalagens, rétulos ou outros.

Produtos e resultados

Ficha de Produgdo desenhada. Processos organizados para fornecimento de mercadorias em restauragéo.
Areas de armazenamento e circulagdo de mercadorias distribuidas. Nivel de stock e métodos de controlo de
stock definidos. Mercadorias recebidas e controladas. Gestao de armazenamento. Controlo de consumo. Lista
de compras elaborada.

Informagdes usadas ou geradas

Plano de negdcios da entidade. Plano diario de produgéo. Oferta gastrondmica do estabelecimento. Ordens de
servico, fichas técnicas de producado. Sistema de cultura e qualidade implementado pela entidade. Normas
aplicaveis a manipulagao de alimentos, riscos ambientais e ocupacionais. Documentos de controlo.
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UC4: DIRIGIR E SUPERVISIONAR PROCESSOS DE PRODUGAO CULINARIA

Cédigo: UC354_5 Nivel: 5

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

EC1: Organizar o processo de pré-preparagao dos géneros e produtos culinarios, seguindo as normas e
regras de SHST e prestando assisténcia técnica e operacional quando necessario.

CD1.1. Os materiais, equipamentos e areas de trabalho sdo inspecionados seguindo as normas de SHST
e registando os dados, de acordo com as normas do estabelecimento.

CD1.2. A execucgdo da pré-preparagado de legumes, frutas e vegetais é supervisionada, monitorando a
aplicagao das técnicas e cortes, para otimizar o rendimento das matérias-primas.

CD 1.3. A execugao da pré-preparacao de peixes, mariscos e frutos do mar é supervisionada, monitorando
a aplicacao das técnicas e cortes, para otimizar o rendimento das matérias-primas.

CD 1.4. A execucgao da pré-preparagao de carnes, aves e caga € supervisionada, monitorando a aplicacao
das técnicas e cortes, para otimizar o rendimento das matérias-primas.

CD1.5. O uso das maquinas, materiais e ferramentas do departamento é controlado de acordo com as
fichas técnicas e regras do estabelecimento

CD1.6. A conservagdo e armazenamento dos produtos pré-preparados € controlada, verificando o
cumprimento das normas de SHST.

CD1.7. A limpeza e desinfecdo dos utensilios, equipamentos e areas de trabalho utilizados durante o
processo de pré-preparagéo € supervisionada, verificando o cumprimento das normas de SHST.

EC2: Supervisionar o processo de preparagao e finalizagao das ofertas gastronémicas, seguindo as
normas e regras de SHST e prestando assisténcia técnica e operacional quando necessario.

CD 2.1. O briefing com o staff é realizado, transmitindo as informacgdes relativas a previsdes de produgao
e o plano de trabalho diario.

CD2.2. A execugdo de preparacgdes culinarias é supervisionada verificando se estdo adequadas para
aplicacao nas ofertas gastrondmicas, em qualidade e quantidades.

CD2.3. O acabamento e a apresentagdo das ofertas gastronémicas s&o controlados antes de servir,
verificando se as técnicas e os elementos de decoracédo estdo em conformidade com a ficha
técnica.

CD24. O processo de conservacdo das ofertas gastrondmicas é supervisionado, garantindo que os
mesmos sdo rotulados e armazenados cumprindo as regras e normas de SHST.

CD 2.5. O processo de regeneracao das ofertas gastronémicas é supervisionado, cumprindo as regras e
normas de SHST.

CD2.6. A limpeza e desinfegdo dos utensilios, equipamentos e areas de trabalho utilizados durante o
processo de produgao é supervisionada, verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

EC3: Realizar a engenharia de menus, com vista a maior rentabilidade das ofertas gastronémicas.

CD4.1. Os relatdrios de vendas sao revistos periodicamente para monitorizar o desempenho da oferta
gastronémica, em colaboragdo com o superior hierarquico, decidindo a estratégia a implementar,
tendo em conta a rentabilidade.

CD4.2. A oferta gastrondmica é adaptada as expectativas do estabelecimento e as oportunidades do
mercado, em colaboragdo com o superior hierarquico, com base na avaliagdo das vendas
realizadas.

EC4: Desenhar e supervisionar a exposi¢cao da oferta gastronémica para valorizar a imagem e os
objetivos comerciais do estabelecimento, prestando assisténcia técnica e operacional quando
necessario.

CD5.1. As classes e tipos de expositores sdo determinados para manter os preparativos culinarias em
6timas condicdes, verificando a disponibilidade dos equipamentos, o motivo da exposi¢ao e o tipo
de evento contratado.
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CD5.2. Adistribuicao dos expositores é planejada de forma a favorecer a jornada do cliente e maior fluidez
e rapidez no atendimento, dependendo das dimensbées e disposi¢cao do local/sala.

CD5.3. As preparagdes culinarias a expor sdo determinadas com base nos objetivos econdmicos,
gastrondmicos e na tipologia do potencial cliente, supervisionando a sua decoragéo e acabamento
para que sejam atrativas e potenciem as vendas.

CD54. A ordem e colocagido da oferta culinaria e demais materiais necessarios sdo estabelecidas e
distribuidas nas diferentes areas da exposigao, diferenciando as alturas por grupos de alimentos
e/ou por temperatura.

CD5.5. As técnicas e elementos decorativos sdo determinados para apresentar harmoniosamente as
criagdes, instruindo o pessoal responsavel pela montagem e exposicdo na sua aplicagao,
prestando assisténcia técnica e operacional quando necessario.

CD5.6. A manutengéo do expositor € planejada para garantir o padrao de atendimento, coordenando as
tarefas de reposigao dos produtos a medida que sao consumidos.

CD5.7. A montagem realizada é supervisionada, controlando para que se mantenha em bom estado
durante todo o periodo de exposi¢cao dos produtos e substituindo aqueles que ndo mantenham
caracteristicas organoléticas aceitaveis inerentes a sua natureza.

Contexto profissional

Meios de produgéo:

Departamento ou area de restauragdo e bar. Instalagdes, espacgos, equipamentos e outros recursos
disponiveis. Equipamentos e aplicagbes informaticas especificas. Fichas Técnicas de restauracdo. Fichas
Técnicas de Bares/bebidas. Mdveis, equipamentos e maquinas especificos de uma unidade de producgao
culinaria — zona fria, zona quente, zona oficinal. Matérias primas. Preparagbes culinarias que compdem a
oferta gastronémica. Equipamentos e elementos decorativos tipicos de expositores alimentares.

Produtos e resultados:

Controlo do processo de pré-preparo de géneros e produtos culinarios. Controlo dos processos de conservagao,
armazenamento e regeneragao. Controlo do processo de preparagéo e finalizagdo dos pratos que compdem a
oferta gastronémica. Supervisdo do pessoal a seu cargo no cumprimento das normas aplicaveis em matéria de
manipulacdo e higiene alimentar e do sistema de qualidade implementado. Assisténcia técnica e operacional
durante todos os processos. Gestao da cultura e do sistema de qualidade implementado na entidade. Servigo de
refeigdes coordenado. Servigos de alimentos e bebidas executados. Documentos de controlo preenchidos.
Fecho diario da produgéo e liquidagao de caixa executado.

Informacgao utilizada ou gerada:

Planos de servigos. Oferta gastrondmica e carta de bebidas do estabelecimento. Normas e procedimentos de
SHST, procedimentos internos e legislagédo aplicavel. Equipamentos, méveis e lougas para bares, restaurantes,
self-service, eventos gastrondmicos ou outros. Expositores de alimentos e bebidas. Equipamento de refrigeragao.
Equipamentos de cozinha. Material para decoracdo. Caixa registadora. POS. Téxteis. Equipamentos e
aplicagdes informaticas especificas. Técnicas de manuseio e cozimento. Protocolo de servigo. Livro de reservas.
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UC5: COMUNICAR EM INGLES, COM UM NiVEL DE DESEMPENHO COMPETENTE, NO SERVIGO DE

RESTAURACAO

Cédigo: UC355_5 Nivel: 5

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

EC1:

EC2:

EC3:

Interpretar mensagens orais de complexidade média em inglés, expressados pelos clientes e
fornecedores, numa velocidade normal no dmbito da restauragdao, com o objetivo de prestar um
servigo adequado, satisfazer os requerimentos dos clientes e fornecedores.

CD1.1. A expressao oral do cliente ou do profissional, em inglés, empregando uma linguagem standard é
interpretada com precisdo em situagdes previsiveis, tais como:
— Saudagéo e despedida.
— Pedidos de informacao sobre a oferta gastronémica.
— Pedidos da oferta gastronémica.
— Prestagao do servigo de alimentos e bebidas.
— Solicitagcao de faturacao.
— Comunicagédo de reclamacgoes.

CD1.2. A compreensao oral em inglés ocorre e € interpretada no essencial adequando-a aos diferentes
condicionamentos que podem afeta-la.

Interpretar, sem precisar de um dicionario, documentos de complexidade média escritos em inglés,
no ambito da restauragao, para obter informacgao, processa-la e levar a cabo as agdes oportunas.

CD 2.1. A documentagédo escrita em inglés relativa a instrugdes, cartas, faxes, correios eletrénicos e notas
€ interpretada com atengao e agilidade em situagdes previsiveis, tais como:

— Consulta de manuais de maquinaria, equipamento ou utensilio da atividade de
restauracao.

— Consulta de manuais de aplicagao informatica.

— Consulta de regulamento.

— Leitura de mensagens, faxes ou correios eletrénicos.

— Interpretagdo de menus e receitas.

CD2.2. A compreenséo escrita em inglés ocorre adequando a interpretacdo aos condicionamentos que
podem afetar a mesma.

Expressar a clientes e fornecedores em inglés, mensagens orais fluentes, de complexidade média,
no ambito da restauragdo, em situagdes de comunicagao presencial ou a distancia, com o objetivo
de prestar um servigo adequado, conseguir a satisfagdo do cliente e trocar informagao com outros
profissionais.

CD3.1. A expressdo oral em inglés realiza-se produzindo mensagens coerentes que utilizem um
vocabulario amplo relacionado com a atividade e sdo emitidos com fluidez e espontaneidade em
reunioes, recegoes e conversas relativas a situagdes proprias da restauragao, tais como:

— Saudagao, acomodo e despedida de clientes.

— Informacéo da oferta gastrondmica.

— Confirmacgao verbal da oferta gastrondmica solicitada.
— Servigo de alimentos e bebidas.

— Faturagao e cobranca.

— Resolugao de reclamagoes.

CD 3.2. A expressao oral em inglés ocorre tendo em conta os diferentes condicionantes que podem afetar
a mesma.
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EC4: Produzir em

inglés, documentos escritos, gramaticalmente e ortograficamente corretos,

necessarios para o cumprimento eficaz da sua responsabilidade e para garantir os procedimentos
proprios do servico, utilizando um vocabulario amplo préprio da sua area profissional.

CD4.1. A expressao escrita em inglés processa-se preenchendo ou produzindo instru¢des, cartas, faxes,
correios eletronicos, as notas coerentes, inteligiveis e corretos na gramatica e na ortografia,
referentes a situagdes préprias da restauracao, tais como:

Listas de distribuicdo de pedidos num evento.

Informacgao sobre a oferta gastrondmica do estabelecimento e pregcos da mesma.
Horarios do estabelecimento.

Informacgao basica sobre eventos, como data, lugar e prego.

CD4.2. A expressido escrita em inglés ocorre tendo em conta os diferentes condicionalismos que podem
afetar a mesma.

EC5: Comunicar oralmente com fluidez, em inglés, com um ou varios clientes, ou fornecedores.

CD5.1. Ainteragdo em inglés é realizada produzindo e interpretando as mensagens orais de um ou varios
interlocutores, expressas com fluidez em situagdes préprias da restauragéo, tais como:

Saudacéo e despedida.

Pedidos de informag&o sobre a oferta gastronémica.
Pedidos da oferta gastronémica.

Prestacao do servico de alimentos e bebidas.
Solicitagao de faturagao.

Comunicacao de reclamacodes.

CD5.2. A interagdo em inglés ocorre, quando se utiliza uma linguagem standard, tendo em conta os
diferentes condicionalismos que podem afetar a mesma.

Contexto profissional

Meios de producao:

Equipamentos informaticos, impressora, telefone e fax. Aplicagbes informaticas. Dicionario.

Produtos e resultados:

Comunicacéo interativa independente com clientes e profissionais do sector em inglés para a prestacdo do
servigo de alimentos e bebidas e interpretagdo de documentos profissionais e técnicos relacionados com a
atividade de restauracao.

Informacgao utilizada ou gerada:

Manuais de lingua inglesa sobre gramatica, usos e expressoées. Dicionarios monolingues, bilingues, de sinénimos
e anténimos. Publicagbes diversas em inglés, especializadas do sector da restauragdo. Manuais de cultura dos
anglofonos de diversas procedéncias.
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PROGRAMA FORMATIVO ASSOCIADO AO PERFIL PROFISSIONAL

HRTO012_5

GESTAO DE PRODUGCAO ALIMENTAR
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PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGCAO PROFISSIONAL

Codigo: HRT012_5 Denominagao GESTAO DE PRODUCAO ALIMENTAR
Nivel: 5 Fam_llla_ Hotelaria, Restauragéo e Turismo (HRT)
profissional
Duracgao indicativa 1.140 horas
N.° Denominagao Codigo
1 | Desenhar ofertas gastrondmicas UC351_5
Unidades de| 2 |Gerir unidades de produgao culinaria UC352_5
Competéncia
3 | Gerir processos de abastecimento em restauragao UC353_5
4 | Dirigir e supervisionar processos de produgao culinaria UC354_5
5 Comunlcar em mglesN, com um nivel de desempenho competente, no UC355_5
servigco de restauragao

N. ° | Denominagao ‘ Duragao
UNIDADES
FORMATIVP_‘S 1 Segurancga e higiene alimentar 40h UF2.2
(Transversais)
1 | Desenho de ofertas gastronémicas 150h MF351_5
, 2 | Gestado de unidades de produgéo culinaria 120h MF352_5
MODULOS
FORMATIVOS 3 | Processos de abastecimento em restauragao 100h MF353_5
(MF) 4 Gestao e supervisdo de processos de producdo em 250h MF354 5
cozinha -
5 |Inglés Profissional no servi¢o de restauragao 120h MF355 5
6 | Mddulo Formativo em Contexto Real de Trabalho 360 h MT_HRTO012
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UNIDADE FORMATIVA (Transversal)

UF2.2: SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR
Duragao: 40 horas

gem (RA) e Critérios de Avaliacdo (CA

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

CA1.1. Identificar e interpretar as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar

CA1.2. Descrever as principais fontes de contaminagéo dos alimentos

RA2. Reconhecer as principais doengas transmitidas por alimentos e intoxicagdes alimentares.
CA 2.1. Identificar os tipos de intoxicagdes alimentares, relacionando-os com os agentes causadores.

CA 2.2. Identificar as principais formas de transmiss&o de doengas provocadas pela ma manipulagéo dos
alimentos.

CA2.3. Explicar as consequéncias originadas pelo manuseamento inadequado dos alimentos na
produgao sobre a seguranga alimentar dos consumidores.

CA 2.4. Descrever as boas praticas na manipulagao de alimentos
CA 2.5. Explicar as medidas de higiene pessoal do manipulador de alimentos
CA 2.6. Descrever os comportamentos suscetiveis de causar riscos de contaminagéo de alimentos

CA 2.7. Enumerar as boas praticas e legislacao vigente referentes a manipulagéo de alimentos

RA3. Descrever o correto layout de uma cozinha no dmbito da higiene, saide e seguranga alimentar.
CA 3.1. Indicar o correto layout de uma cozinha e a sua importancia
CA 3.2. Descrever o conceito “sempre em frente”
CA 3.3. Descrever as formas de contaminagao cruzada

RA4. Reconhecer as medidas vigentes para assegurar os processos de higienizagdo e seguranga na
atividade de restauragao.
CA 4.1. Identificar os fatores e as situagdes de risco na atividade de restauracéo.
CA 4.2. Explicar as medidas de prevengao e protegdo aplicaveis na atividade de restauragao.
CA 4.3. |dentificar o regulamento e os planos de seguranca, aplicaveis a atividade de restauracao.
CA4.4. Explicar as medidas de atuacdo em situacdes de emergéncia
CA 4.5. Explicar o conceito e processos de limpeza

CA 4.6. Descrever o processo de limpeza de instalagbes e equipamentos de restauragéo, tendo em
conta:

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

CA 4.7. Numa situagao pratica, elaborar um plano de higienizagéo na atividade de restauragao, tendo em
conta:

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

— Normas vigentes
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RAS5. Reconhecer a problematica ambiental originada na atividade de restauragdao 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 depuracéo.

CA5.2. Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestdo e eliminagédo 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 importincia 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 instalagdes elétricas, de gas e outras de um estabelecimento de restauragao e os
pontos criticos possiveis de gerar anomalias.

1. Saude, higiene e seguranc¢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 desinfegao: diferenciagdo de conceitos e aplicagdes.

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

1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e 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 saude 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 aplicagbes;
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 manipulagao de alimentos

2. Tipos de Intoxicagoes alimentares:
2.1. Bioldgicas: Perigos Biologicos (virus, bactérias, fungos, parasitas)
2.2. Fisicas
2.3. Quimicas

3. Doencas Transmitidas por alimentos e pelo manipulador:

3.1. Formas de transmissao;
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3.2. Principais intoxicagdes
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 contaminagdo: Contaminagdes cruzadas

Limpeza de instalagoes e equipamentos de restauragao:

5.1. Conceito e tipos de limpeza.
5.2. Requisitos higiénicos gerais de instalagdes e equipamentos.
5.3. Processos de limpeza: desinfecao, esterilizacdo, desinfestagdo e desratizacao.
5.4. Produtos de limpeza de uso comum.
5.5. Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
5.6. Sinalizagao 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 higienizagao:
5.8.1.Documentos de controlo
5.8.2.Legislagao 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 restauragiao

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

Gestéo da agua e da energia em estabelecimentos de restauragao

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

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

Seguranga e situagdes de emergéncia na atividade de restauragao.

9.1. Seguranca:

o Fatores e situagdes de risco mais comuns.

¢ |dentificagado e interpretagcdo das normas especificas de seguranga.

e Condicbes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as instalagdes, o mobiliario,
0s equipamentos, a maquinaria e 0os pequenos materiais caracteristicos da atividade de
restauracéo.

9.2. Medidas de prevengao e protecao:

¢ Nas instalagdes.
¢ Na utilizacdo de maquinas, equipamentos e utensilios.
e Os equipamentos de protegéo individual e coletivo:

= Tipos.

= Adequagéo.

=  normativa.

9.3. Situagdes de emergéncia:
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Procedimentos de atuagao, avisos e alarmes. Incéndios.

Fuga de gases.

Fugas de agua ou inundagdes.
Planos de emergéncia e evacuagao.
Primeiros socorros.
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: DESENHO DE OFERTAS GASTRONOMICAS

Caodigo: MF351_5 ‘ Nivel: 5 Duragao: 150 horas

Associado a UC351_5: Desenhar ofertas gastronémicas

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

RA1. Caracterizar o sector da restauragao.

CA 1.1. Identificar as tipologias de estabelecimentos de restauragao.
CA1.2. Classificar os estabelecimentos de restauragéo, tendo em conta aspetos como:
— Caracteristicas fundamentais.
— Processos basicos.
— Tipo de ofertas gastrondmicas.
— Tipos de clientes, entre outros.
CA 1.3. Distinguir o publico-alvo em restauragéo, de acordo com as preferéncias gastronémicas.
CA1.4. Descrever as necessidades nutricionais de acordo com o publico-alvo.

CA1.5. Descrever o processo evolutivo do subsetor da restauragdo em geral, e de cada férmula ou
modalidade em particular, identificando os fatores sociais e econdmicos que influenciaram o
seu desenvolvimento.

RA2. Determinar as preparagdes culinarias de cada sec¢ao do menu que melhor se adaptem aos
objetivos do estabelecimento e que sirvam de elemento diferenciador face a concorréncia.
CA 2.1. Relacionar a oferta gastronémica com os tipos de estabelecimentos de restauragao.

CA 2.2. Diferenciar e classificar possiveis fornecedores que satisfagam as necessidades de
abastecimento com base nos objetivos econdmicos e gastronémicos do estabelecimento.

CA 2.3. Justificar os grupos e variedades de ofertas gastronémicas que compdem um menu.
CA 2.4. Descrever a estrutura geral de um menu de acordo com a tipologia do estabelecimento.
CA 2.5. Estruturar o menu em sec¢des ou categorias de pratos.

CA 2.6. Redefinir receitas de pratos e sobremesas tradicionais com base nas diferentes matérias-
primas e técnicas culinarias a utilizar.

CA 2.7. Calcular as quantidades dos ingredientes que compdem cada prato da oferta gastronémica
do estabelecimento, tanto os géneros principais como as guarnigdes, molhos ou acessorios.

CA 2.8. Definir os diferentes mecanismos essenciais de fixagdo de pregos das ofertas gastronémicas,
justificando a utilizagao de aplicagées informaticas especificas como medidas de verificagao
dos resultados obtidos.

CA29. Num caso pratico de elaboragdo de uma oferta gastronémica, com base na sazonalidade,
localizag&o e categoria do estabelecimento:

— |dentificar e analisar as variaveis derivadas das necessidades socioecondmicas
tipicas, variedade, sabor e outras que devem ser tidas em conta.

—  Estruturar os grupos de pratos suscetiveis de compor a oferta.
— Formular, com criatividade e imaginacdo, nomes de pratos e propostas de
apresentagao das referidas preparagoes.
RA3. Elaborar as fichas técnicas das ofertas gastronémicas
CA 3.1. Explicar a importancia da ficha técnica na restauragao.

CA 3.2. Descrever a estrutura da ficha técnica, indicando os elementos que a compdem.
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CA3.3.
CA34.
CA35.

CA 3.6.

Identificar e caracterizar os grupos alimentares.
Descrever as suas caracteristicas fisicas e organoléticas e as suas aplicagées em cozinha

Descrever as técnicas e modos de pré-preparagao, confecio e empratamento de elaboragoes
culinarias

Numa situagao pratica elaborar uma ficha técnica, tendo em conta:
— a oferta gastronémica a executar;
— adescrigao da receita e técnicas de confegdo e empratamento;
— o custo da oferta gastronémica;

— o calculo do preco de venda, tendo em conta o racio pré-definido.

RA4. Calcular as margens de lucro a obter, com base nos custos de produ¢ao de uma determinada
oferta gastronoémica.

CA4.1.

CA4.2

CA43.

CA44.

CA 4.5.

CA 4.6.

CA4T.

Relacionar a documentagdo necessaria a obtengcdo dos custos dos produtos (matérias-
primas, produtos culinarios, materiais diversos, produtos de limpeza, entre outros).

Diferenciar e classificar possiveis fornecedores no ambiente que satisfagam as necessidades
de abastecimento com base nos objetivos econdmicos e gastrondmicos do estabelecimento
em questao.

Calcular as quantidades dos ingredientes que compdem cada prato da oferta gastronémica
do estabelecimento, tanto os géneros principais como as guarni¢gdes, molhos ou acessorios.

Discutir as informagdes obtidas dos custos de servigos e pessoal, com base em planos de
negoécios previamente definidos nos quais o organograma do departamento esta
contextualizado.

Definir os diferentes mecanismos essenciais de fixagdo de pregos das ofertas gastronémicas,
justificando a utilizagao de aplicacdes informaticas especificas como medidas de verificagao
dos resultados obtidos.

Deduzir as margens de lucro a obter na area da sua responsabilidade, com base nos custos
de producgéo de uma determinada oferta gastronémica.

Num caso pratico de calculo da margem de lucro de uma oferta gastrondmica, detalham-se
os precos de retalho e as vendas realizadas num determinado periodo de tempo:

— Quantificar o custo de pagamento aos fornecedores;

— Especificar as percentagens de perdas das diferentes matérias-primas utilizadas
na composicado dos pratos da oferta gastronémica;

— Calcular o custo de pessoal e suprimentos gerais;

— Estimar as despesas com vendas nao realizadas e os custos de possiveis
excedentes;

— Utilizar ferramentas informaticas especificas para a atividade.

1. O Restaurante, visto como um Produto Integrado e Global

1.1. Tipologias de estabelecimentos de Hotelaria
1.1.1.0rganograma das Unidades de Hotelaria
1.1.2.Estrutura organizativa e funcional.

1.2. Tipologias de estabelecimentos de Restauracéo
1.2.1.0rganograma das Unidades de Restauracao
1.2.2.Estrutura organizativa e funcional.

1.3. Tipologia de servicos em restauracéo

1.4. A Legislacdo Cabo Verdiana

2. O Departamento de Restauragao e Bebidas

2.1.1.Departamentos e fungdes

11
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2111

O departamento de cozinha

2.1.1.1.1. Definigdo e modelos de organizagao
2.1.1.1.2. Estruturagdo das zonas de producao.
2.1.1.1.3. O pessoal e suas categorias profissionais.

3. Planeamento e desenho de ofertas gastronomicas

3.1. Elementos de uma oferta gastronémica
3.1.1.Classificagéo
3.1.2.Variaveis que influenciam a elaboragéo de ofertas gastronémicas

3.1.2.1.
3.1.2.2.
3.1.2.3.
3.1.2.4.
3.1.2.5.

Tipologia do estabelecimento
Localizacao

Publico-alvo

Objetivos econémicos
Objetivos gastrondmicos

3.2. Nogoes basicas de Nutricio

3.2.1.Diferencga entre alimentacao e nutrigcao.
3.2.2.Relagao entre os grupos alimentares e os nutrientes que os compdem.
3.2.3.Caracterizagao de grupos alimentares.

3.2.4.Aplicacao de principios dietéticos no desenvolvimento de ofertas gastrondmicas dirigidas a
diferentes grupos.

3.3. Desenho de ofertas

3.3.1.Menus

3.3.1.1. Ala carte

3.3.1.2. Buffets

3.3.1.3. Cocktails

3.3.1.4. Restauragao Coletiva
3.3.1.5. Catering

3.3.1.6. Outros.

4. Tendéncias culinarias

5. A Ficha Técnica

5.1. Composicao e Preenchimento

5.2. A importancia da Ficha Técnica no Sistema de Controlo
5.3. Elaboracdo de uma ficha técnica

5.4. Racios, margens de custos/vendas e capitacdes

5.5. Quantificagdes e conversdo de medidas

5.6. Mise-en-Place: conceito

6. Precgos

6.1. Métodos padrao.
6.2. Conceito de margem de contribui¢ao.
6.3. Métodos de calculo de pregos: aplicagao e relagao prego/volume de vendas. Métodos para avaliar

vendas.

6.4. Definigado e calculo do custo das matérias-primas. Registro documental.

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

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

— O professor ou formador deve ter a formagao técnica relacionada com os contelidos do Moédulo
Formativo.

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

Requisitos de acesso ao moédulo formativo

As condi¢des de acesso ao modulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n° 09/2020
de 20 de fevereiro — Estrutura e Organizagéo do Catalogo Nacional de Qualificacdes e Portaria Conjunta n°
10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualifica¢des
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MF2: GESTAO DE UNIDADES DE PRODUGCAO CULINARIA

Caodigo: MF352_5 Nivel: 5 Duragao: 120 horas

Associado a UC352_5: Gerir unidades de producgao culinaria

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

RA1. Gerir a unidade de produgdo e servicos alimentares de acordo com os procedimentos do
estabelecimento e respeitando as normas de SHST e de prote¢cao ambiental.

CA 1.1. Identificar os departamentos implicados na operagéo de produgéo e servicos alimentares.
CA1.2. Delinear os circuitos de comunicagao e coordenagéo interna.

CA 1.3. Definir a distribuicao dos espacos, a quantidade e localizagdo dos equipamentos de acordo com
os objetivos de producao e servigos previstos.

CA1.4. Explicar a importancia das revisbes peridédicas e agdes de manutencdo das instalagdes e
equipamentos disponiveis, tendo em conta o cumprimento das normas de SHST.

CA1.5. Explicar a importancia do planeamento no processo de administracao de entidades do setor de
restauracéo.

CA1.6. Descrever as fases e etapas légicas de um processo de planeamento como uma abordagem
racional para estabelecer objetivos, tomar decisdes e selecionar meios.

CA1.7. Identificar os elementos basicos para estabelecer um processo de gestédo por objetivos.

CA 1.8. Numa situagao pratica desenhar o processo técnico de producdo e servico alimentar, utilizando
aplicacoes informaticas de gestdo e tendo em conta objetivos e resultados delineados:

— Formular objetivos para a unidade de produgdo, com base nos planos gerais da
empresa ou entidade.

— Selecionar as op¢des de agao mais convenientes para atingir os objetivos propostos.

— Planear os programas que derivam destas op¢oes, determinando os recursos humanos
e materiais necessarios.

CA1.9. Delinear a estrutura organizacional do departamento e o sistema de gestdo de pessoal para
responder aos servigos solicitados.

RA2. Elaborar o orgamento da unidade de producio culinaria para o desenvolvimento das atividades
previstas.

CA 2.1. Identificar os tipos de custos que afetam diretamente as unidades de produgdo culinaria,
relacionando-os entre si.

CA 2.2. Definir os conceitos de custos totais, unitarios e margens relativamente aos pregos de venda das
diferentes ofertas gastrondmicas

CA 2.3. Diferenciar os tipos de orgamentos mais utilizados pelos estabelecimentos de restauragao, tendo
em conta os objetivos de cada um deles e descrevendo a estrutura e as rubricas que os
compdem.

CA 2.4. Diferenciar custos fixos e variaveis numa unidade de producéao
CA 2.5. Numa situagao pratica de elaboragao de um orgamento:
— Interpretar o planeamento geral da entidade;
— Determinar os custos dos diferentes recursos disponiveis.
— Identificar os custos fixos e variaveis;
— Calcular as despesas previsionais tendo em conta racios de produgao;

— Identificar os documentos de controlo da execugdo do orgamento de produgao (-
Estabelecer métodos de monitorizagdo e controlo orgcamental).
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RA3. Planear os processos da cozinha (técnicas, operacdes, fases, parametros de operacido e
controle) com base nos objetivos gastrondmicos e de produtividade planeados.

RA4.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

CA34.

CA 35.

CA 3.6.

CA3.T.

Listar os fatores que determinam as necessidades que devem ser atendidas pelo departamento
de cozinha, dependendo do tipo de estabelecimento de restauracéo e do publico-alvo.

Numa situagéo pratica de elaboragéo de planos de trabalho do departamento e organizagéo
dos diferentes processos de cozinha:

— Estimar as necessidades de recursos humanos e materiais para o bom
funcionamento do departamento.

— Definir objetivos de produtividade do departamento a curto ou médio prazo, com base
nos recursos estimados no pressuposto.

— Ajustar e priorizar as tarefas a realizar pelo pessoal disponivel para responder ao
planeamento do dia, semana ou més, tendo em conta autorizagbes, férias, licengas
médicas e outros.

— Formalizar a documentagao necessaria para agendamento de trabalhos.

— Gerir equipamentos e programas informaticos especificos para a organizacdo da
produgéo culinaria.

Descrever os cargos mais caracteristicos em departamentos de restauracao, caracterizando-
os pela competéncia profissional expressa em termos de capacidades e realizagdes nos niveis
exigidos no mundo do trabalho.

Num caso pratico de definicdo organizacional e funcional da area de produgao culinaria e com
base num determinado projeto de estabelecimento de restauragao:

— Avaliar a organizagado proposta julgando criticamente as solugdes organizacionais
adotadas.

— Propor organogramas alternativos as estruturas e relagdes interdepartamentais
caracterizadas, justificando as alteracdes introduzidas com base numa organizagéo
mais eficaz.

— Definir os limites de responsabilidade, funcbes e tarefas de cada componente das
equipas de trabalho da unidade.

— Avaliar os tempos de trabalho das atividades profissionais mais significativas.

Descrever os circuitos, tipos de informagéo e documentos internos e externos que séo gerados
no dmbito dessas estruturas e relacionamentos interdepartamentais.

Reconhecer a importancia da integracao e adaptacéo do pessoal a organizacéao e das agdes e
instrumentos que as facilitam.

Comparar diversos programas de treinamento relacionados as fungbes do proprio
departamento, identificando pontos comuns e divergéncias e apresentando alternativas
fundamentadas de complementagao ou melhoria.

Realizar a sele¢ao dos recursos humanos, seguindo as definigbes da produgao e do servigo a
implementar e, respeitando as normas e procedimentos do estabelecimento.

CA3.1.
CA3.2.

CA33.

Analisar o organigrama de um departamento de cozinha, descrevendo os perfis de cada funcgéo.

Identificar os principais pontos de andlise de um curriculo e explicar a importancia de cada um
no processo de recrutamento.

Numa situagéo pratica de elaboragdo de um plano de distribuigdo de staff, de acordo com o
modelo de organizagao:

— Estimar as necessidades de recursos humanos e materiais para o bom
funcionamento do departamento;

— Definir objetivos de produtividade do departamento a curto ou médio prazo, com base
nos recursos estimados no pressuposto;

— Selecionar perfis de potenciais colaboradores indicados tendo em conta as
competéncias requeridas pelos servigos a serem implementados na operacgéo.
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— Definir horarios, turnos e mapas de férias, tendo em conta as necessidades do servigo
e a legislacao vigente;

— Ajustar e priorizar as tarefas a realizar pelo pessoal disponivel para responder ao
planeamento do dia, semana ou més, tendo em conta autorizagbes, férias, licengas
médicas e outros;

— Avaliar os tempos de trabalho das atividades profissionais mais significativas.

— Realizar formagao do pessoal sob sua responsabilidade, corrigindo atitudes e agdes
desfavoraveis ao alcance dos objetivos estabelecidos.

RAS. Identificar diferentes técnicas de gestao de pessoas adequadas aos departamentos ou unidades
de Producao.

CAS5.1.

CA5.2

CA5.3.

CA54.

CA5.5.

Identificar as situagdes comuns de comunicagdo e negociagdo no ambito dos departamentos
ou unidades de produgao culinaria.

Justificar a figura do gestor e do lider em uma organizagéo, argumentando ag¢des pessoais que
possibilitem aspetos de melhoria.

Descrever as técnicas de gestdo e dinamizagéo de equipas e reunides de trabalho aplicaveis
a departamentos ou unidades de produgao culinaria.

Justificar os processos de motivagédo do pessoal em departamentos ou unidades de produgéo
culinaria.

Num caso pratico de relagdes hierarquicas entre membros de departamentos ou unidades de
produgéo culinaria:

— Relacionar as técnicas de comunicagéo ideais para receber e emitir instrugcoes e
informacdes, trocar ideias ou opinides, atribuir tarefas e coordenar planos de trabalho;

— Intervir em alegados conflitos que surjam através da negociagdo e conseguindo a
participagéo de todos os membros do grupo na identificagdo da origem do problema,
evitando julgamentos de valor e resolvendo o conflito.

— Adotar as decisbes adequadas com base nas circunstancias;

— Exercer a lideranga, de forma eficaz, no ambito das suas competéncias profissionais,
adotando o estilo mais adequado a cada situagao.

— Dirigir equipas de trabalho, integrando e coordenando as necessidades do grupo no
quadro de objetivos, politicas ou orientagdes pré-determinadas.

— Dirigir, incentivar e participar nas reunides de trabalho, dinamizando-as, colaborando
ativamente ou obtendo a colaboragéo dos participantes, e agindo de acordo com os
objetivos da reunido.

RAG. Identificar as técnicas de comunicagao a aplicar no relacionamento com o staff, com os clientes
e outros departamentos envolvido no servigo.

CA6.1.

CA6.2.

CA6.3.

CA6.4.

CA6.5.

CA 6.6.

CAG6.7.

Definir as diferentes tipologias de clientes dos restaurantes, descrevendo as suas atitudes e
comportamentos habituais.

Estimar diferentes situagbes em que normalmente sao feitas reclamagbes ou situagbes de
conflito podem surgir num estabelecimento de restauragdo determinadas por um tipo de cliente
previamente definido.

Identificar a legislagdo aplicavel a protecdo dos consumidores e utilizadores no dominio da
restauragao e exemplificar comportamentos pessoais em situagbes comuns.

Identificar regras de atuacéo relativas aos servigos de restauragéo, consoante o tipo de clientes,
durante o processo de aconselhamento gastronémico e/ou resolugdo de reclamagdes em
situagdes simuladas.

Identificar técnicas de comunicacgao verbal e ndo verbal e habilidades sociais, relacionando-as
com as situagdes analisadas.

Argumentar a necessidade de servir os clientes com cortesia e elegancia, procurando satisfazer
0s seus gostos, resolvendo as suas reclamagdes com gentileza e discricdo, e promovendo a
boa imagem da entidade que presta o servico.

Num caso pratico de coordenagao entre os departamentos envolvidos:
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— Explicar aos empregados de mesa as informagdes sobre a composigéo, tempo de
servico e técnicas de preparacao dos pratos que compdem a oferta gastronémica do
estabelecimento;

— Conscientizar o pessoal de servico sobre supostas prioridades de consumo ou
objetivos de vendas.

— Sintetizar o protocolo e a forma correta de servir o prato, do ponto de vista
gastrondmico, ao pessoal da sala de jantar.

— Garantir que as preparagdes culinarias sao servidas a temperatura adequada e que
o tempo de espera do cliente é razoavel.

— Avaliar as observagées feitas pelos clientes sobre a preparagao e apresentagao dos
pratos ou sobre curiosidades e sabores gastronémicos, e justificar decisdes relativas
a variacOes do prato em questao ou incorporagao de novidades gastronémicas.

CA 6.8. Argumentar a importancia de atuar com rapidez e precisdo em todos os processos de criagéo

e prestagao de servicos, do ponto de vista da percecao de qualidade dos clientes.

RA7. Avaliar a implementagido e gestdo de modelos comuns de sistemas de qualidade especificos
para unidades de producao culinaria, explicando vantagens ou possiveis inconvenientes de
aplicagao.

CAT.1.

CAT.2

CAT73.

CA74.

CA7S5.
CA7.6.

Explicar o conceito de qualidade nos servigos de restauragao e identificar os fatores causais da
nao qualidade.

Descrever a funcao de gestao da qualidade em relagédo aos objetivos da empresa ou entidade
e dos departamentos ou unidades que a compdem.

Definir o processo de controlo (das operagdes e fases, dos dispositivos, dos instrumentos e
parametros) e as caracteristicas de qualidade mais significativas dos produtos intermédios e
finais e os fatores que intervém na variabilidade das caracteristicas de qualidade.

Identificar e avaliar as dimensdes e atributos de qualidade dos servigos de restaurante.
Aplicar as ferramentas basicas para determinar e analisar as causas da n&o qualidade.

Argumentar a necessaria participagao pessoal na aplicagdo da gestao da qualidade como fator
que facilita o alcance de melhores resultados e maior satisfagdo dos usuarios dos servigos
gastrondémicos.

A organizagao da Unidade de produgao

1.

Modelos organizacionais

1.1. Definicao, caracterizagdo e modelos organizacionais.

1.2. Estruturas e relagdes, departamentais e externas, dos diferentes tipos de estabelecimentos de
restauragao.

1.3. Circuitos, tipos de informagcdo e documentos internos e externos gerados no a&mbito dessas
estruturas e relagdes interdepartamentais.

Instalagdes e areas de producao culinaria

2.1. Cozinha Industrial

2.2. Elaboragao de planos de producao culinaria.

2.3. Recursos Fisicos: estimativa de necessidades, localizagao e distribuicdo de materiais, equipamentos
e instalagdes.

Regulamentagdo aplicavel em matéria de autorizagdo, tipologia e classificagdo de
estabelecimentos de restauracao.

O orgcamento do departamento de produgao culinaria

4.1. Conceito e finalidade dos orgamentos.

4.2. Gestao orgamental do departamento
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4.2.1.Previsao
4.2.2.Controlo
4.2.3.Revisao periddica

4.3. Avaliagao de custos, produtividade e analise econdmica.

4.4. Calculo e analise de niveis de produtividade
4.4.1.0 break even point ou limites de rentabilidade.
4.5. Parametros de avaliagao
4.6. Racios
4.6.1.Percentagens
4.6.2.Margens de lucro
4.6.3.Rentabilidade

5. Gestao de pessoal no departamento de cozinha
5.1. Selegédo de RH
5.1.1.Principais métodos de definicdo de cargos numa organizagao.
5.1.2.Principais métodos de selecao de trabalhadores qualificados numa entidade.

5.1.3.Caracteristicas diferenciadoras na definicdo dos cargos e na selegdo de pessoal para os
mesmos.

5.1.4.A fungao de integragao de pessoal.

5.2. Planeamento de RH
5.2.1.Horarios
5.2.2. Temporadas
5.2.3.Formacgéo continua
5.2.4 Legislagao Vigente
5.2.5.outros.

5.3. Gestédo e lideranca nas organizacgoes.
5.3.1.Comunicagao nas organizagoes de trabalho.
5.3.2.Negociagéo no ambiente de trabalho.
5.3.3.Resolucéo de problemas e tomada de deciséo.

5.3.4.Dinamizagao de equipas e reunides de trabalho.

6. Gestao da qualidade em unidades de produgéo culinaria
5.1 O conceito de qualidade e peculiaridades na produgéao e servigos de alimentos.
5.2 Gestao de qualidade total.
5.3 Sistemas e padrdes de qualidade.

5.4 Implementacao de sistemas de qualidade: fatores-chave, projeto, programas e cronograma. Melhoria
continua e planos de melhoria.

5.5 A avaliagao da satisfagédo do cliente.
5.6 Gestdo documental do sistema de qualidade: autoavaliagdes e auditorias. Acreditagdo de qualidade.

5.7 Processos de certificagao.

7. Aplicagoes informaticas especificas para administragdao de unidades de produgao culinaria
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Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de 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
€ detentor de formacgao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagdo técnica relacionada com os conteddos do Mdédulo
Formativo.

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

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condigdes de acesso ao modulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n° 09/2020 de
20 de fevereiro — Estrutura e Organizagdo do Catalogo Nacional de Qualificagdes e Portaria Conjunta n°®
10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualificagbes
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MF3: PROCESSOS DE ABASTECIMENTO EM RESTAURAGAO

Cdédigo: MF353 5 Nivel: 5 Duragao: 100 horas

Associado a UC353_5: Gerir processos de abastecimento em restauragéo

W

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

RA1. Estruturar os processos técnicos de abastecimento em estabelecimentos de restauragao,
especificando as medidas e instrumentos de controlo a aplicar.

CA1.1. Identificar os regulamentos de saude e higiene aplicaveis relativos ao controlo de
abastecimento e a rastreabilidade de produtos alimenticios.

CA1.2. Especificar sistemas e processos usuais de abastecimento de mercadorias, descrevendo as
operacgoes, fases e pontos criticos, tendo em conta as normas de SHST

CA1.3. Descrever os procedimentos de abastecimento de produtos sujeitos a condigbes especiais,
como insularidade ou produtos internacionais, tendo em conta as normas de SHST e os
regulamentos estabelecidos pelas autoridades competentes.

CA1.4. Explicar a importancia do desenho de rotas de circulagdo de mercadorias, tendo em conta as
normas de SHST.

CA1.5. Desenhar uma rota de circulagdo de mercadorias especificando as diferentes areas, tendo em
conta as normas de SHST.

CA 1.6. Definir as necessidades de RH, espagos, equipamentos e materiais necessarios ao manuseio
e acondicionamento das mercadorias, tendo em conta as previsées de producgao.

CA1.7. Definir stocks de matérias-primas (minimos, otimizados e maximos) considerando
determinadas previsdes de produgéo e possiveis oscilagdes de pregos.

CA 1.8. Inventariar utensilios, méveis e equipamentos da area de sua responsabilidade para identificar
economicamente stocks, perdas e necessidades de reposigao.

CA1.9. Estabelecer as diretrizes para gestdo de arquivos de documentagdo técnica (controlo de
registos, listas de revisdo e vigilancia, relatérios de incidentes e agbes corretivas, ou outros)
utilizando softwares especificos para gestdo de provisdes.

RA2. Realizar o desenho das fichas de produgao, com base nos menus e servigos definidos na
operagao, seguindo os orgamentos pré-estabelecidos.
CA 2.1. Explicar os diferentes grupos e subgrupos de alimentos, bebidas e consumiveis.

CA2.2. Monitorar os inventarios de matérias-primas, solicitando amostras para analise, quando
necessario, e, tendo em conta as normas de SHST

CA 2.3. Numa situagao pratica de elaboragédo de uma ficha de produg¢édo de acordo com as capitagdes
estabelecidas:

— Identificar e organizar em grupos os alimentos, bebidas e consumiveis

— Definir os stocks minimos e maximos de cada elemento constante nos grupos de
acordo com as normas de capitacdo do estabelecimento

— Definir as quantidades de acordo com a previsdo de produgéo e stocks
CA24. As fichas de producéo sdo desenhadas, de acordo com as capitacdes estabelecidas e com os
grupos pré-definidos.
RA3. Efetuar a planificagao das compras de acordo com as previs6es de consumo e as normas de
SHST.

CA 3.1. Explicar a importancia da coordenacdo com o departamento/responsavel de compras para
identificagao dos potenciais fornecedores dos produtos e matérias primas.

CA3.2. Analisar os pregos e fichas técnicas dos produtos e matérias-primas de cada potencial
fornecedor
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RA4.

RAS.

CA33.

CA34.
CA35.
CA 3.6.

Indicar as variaveis das negociag¢des contratuais com fornecedores de produtos e matérias-
primas

Determinar os instrumentos e dispositivos de controlo utilizados no processo de abastecimento
Estabelecer os processos de Recepcao de produtos para otimizar tempo e meios
Numa situacao pratica de planificagcdo de compras:

— Analisar as fichas técnicas dos produtos e matérias-primas, selecionando os mesmos,
de acordo com os critérios de qualidade, rendimento e prego, respeitando as normas
de SHST e as diretivas do estabelecimento.

— Classificar amostras, tendo em conta o destino ou processamento atribuido e o custo.

— Elaborar a requisicao com base em colaboragao com o departamento/responsavel de
compras, com base nas previsdes de producao e no stock de existéncias.

Realizar a supervisao da Recepg¢ao de mercadorias.

CA4.1.
CA 4.2

CA43.
CA44.
CA45.

Indicar os documentos utilizados no controlo de Recepgao de mercadorias

Descrever as condicdes de SHST que devem ser respeitadas durante o transporte de
mercadorias

Descrever as ndo-conformidades que podem ocorrer na Recepc¢ao de mercadorias
Indicar o protocolo a seguir em caso de ndo-conformidades
Numa situagao pratica de supervisao de Recepgédo de mercadorias:
— Analisar os registos da documentagéo de controlo e avaliar o processo administrativo

— Analisar os registos das condi¢cdes de higiene dos recipientes e dos meios de
transporte, verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

— Monitorar os registos de temperatura de transporte dos produtos que necessitam de
refrigeragao verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

— Monitorar os registos de verificagdo da embalagem e da rotulagem dos
alimentos/produtos verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

— lIdentificar as ndo conformidades das mercadorias.

— Preencher os registos de controlo.

Efetuar a gestdo do armazenamento das mercadorias para controlar os stocks definidos e a
conservagao dos produtos respeitando as normas de SHST.

CAS5.1.

CAS5.2.

CAS5.3.

CA5.4.
CAS.5.

Descrever as condi¢cdes de SHST que devem ser respeitadas durante o armazenamento de
mercadorias

Indicar os documentos gerados no controlo de armazenamento de mercadorias e a sua
importancia

Explicar a importadncia da rastreabilidade dos produtos no cumprimento dos requisitos de
qualidade

Descrever a importancia do controlo de temperaturas, tendo em conta as normas de SHST
Numa situagdo pratica de controlo de armazenamento de mercadorias:

— Monitorizar a rastreabilidade dos produtos para garantir o cumprimento dos requisitos
de qualidade e normas de SHST.

— Verificar o registo da temperatura dos alimentos armazenados, de acordo com
importancia as normas de SHST.

— Verificar a aplicagdo dos protocolos na gestédo dos residuos e/ou quebras gerados.

— Analisar e avaliar a documentacao gerada durante o processo de armazenamento.
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1. Abastecimento na restauragao

1.1. Instalagdes e Equipamentos
1.1.1. Espaco fisico
1.1.1.1. Recepgao
1.1.1.2. Armazenamento
1.1.1.3. Conservagao
1.1.1.4. Circulagdo de mercadorias
1.1.2. Equipamentos, materiais, utensilios e mobiliario
1.1.3.Recursos humanos
1.2. Sistemas de abastecimento
1.2.1.Procedimentos de Controlo
1.2.1.1. Elaboragao de Inventarios
1.2.1.2. Gestao de Stock
1.2.1.3. Documentagao interna de controlo
1.2.1.4. Outros
1.2.2.Normas de SHST
1.2.3.Legislagéo Vigente
2. Mercadorias em estabelecimentos de restauragao
2.1. Tipos e caracteristicas de mercadorias
2.1.1.Matérias-primas e produtos culinarios
2.1.2.Bebidas
2.1.3.0utros
2.2. Tipos e caracteristicas equipamentos, utensilios e consumiveis
3. Produtos sujeitos a condi¢gdes especiais
3.1. Insularidade
3.2. Sazonalidade
3.3. Produtos Internacionais
3.4. Outros
4. A Ficha de Produgao

4.1. Composigao e Preenchimento
4.2. A importancia da Ficha de Produgéao
4.3. Elaboragao de uma Ficha de Produgao

5. Planificagdao, Recep¢ao e armazenamento de Mercadorias
5.1. Fornecedores
5.1.1.Condig¢des contratuais
5.1.2.Fichas técnicas de produtos
5.1.21. Critérios de anadlise
5.1.2.1.1.Qualidade
5.1.2.1.2.Rendimento e prego
5.1.2.1.3.Normas de SHST
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5.1.2.2. Analise de amostras de produtos
5.2. Processos de Recepcao de Mercadorias
5.2.1.0s instrumentos e dispositivos de controlo
5.2.2.Embalagem e Rotulagem
5.2.3.Normas de SHST
5.3. Processos de Armazenamento
5.3.1.0s instrumentos e dispositivos de controlo
5.3.2.Rastreabilidade de produtos
5.3.3.Normas de SHST

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de 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
€ detentor de formagao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacgdo técnica relacionada com os conteddos do Mdédulo
Formativo.

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

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condigdes de acesso ao modulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n° 09/2020 de
20 de fevereiro — Estrutura e Organizacdo do Catélogo Nacional de Qualificagdes e Portaria Conjunta n°®
10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualificagbes.
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MF4: GESTAO E SUPERVISAO DE PROCESSOS DE PRODUGAO EM COZINHA

Cédigo: MF354 5 Duracgao: 250 horas

Associado a UC354_5: Dirigir e supervisionar processos de produgao culinaria.

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

RA1. Efetuar a organizacdo do processo de pré-preparagdo dos géneros e produtos culinarios,
seguindo as normas e regras de SHST e prestando assisténcia técnica e operacional quando
necessario.

CA1.1. Descrever os procedimentos para o correto uso das maquinas, materiais e ferramentas da
cozinha.

CA1.2. Identificar a importancia das inspeg¢des dos materiais, equipamentos e areas de trabalho.

CA1.3. Indicar os documentos de controlo utilizados na supervisdo de maquinas, materiais,
ferramentas e areas de trabalho.

CA1.4. Descrever os cortes e técnicas de preparacao de legumes, frutas e vegetais.

CA1.5. Descrever os cortes e técnicas de preparagao de peixes, mariscos e frutos do mar.

CA1.6. Descrever os cortes e técnicas de preparagao de carnes, aves e caga.

CA1.7. Explicar aimportancia de obter o maximo beneficio das matérias-primas utilizadas no processo.

CA 1.8. Num caso pratico de supervisédo do processo de pré-preparagao dos legumes, frutas e vegetais
necessarios a preparagao dos pratos que compdem uma oferta gastrondmica especifica:

— Sequenciar o processo em fungéo das caracteristicas dos legumes, frutas e vegetais
a tratar.

— Formule instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.

— Demonstrar com habilidade as técnicas a utilizar como o manuseamento de diferentes
tipos de facas e ferramentas diversas

— Obtengao de cortes diversos
— Aplicagéo de técnicas de tratamento térmico ou técnicas de tratamento a frio

— Corrigir o desempenho do pessoal dependente em caso de possiveis desvios,
prestando assisténcia técnica e operacional.

CA1.9. Num caso pratico de supervisdo do processo de pré-preparagao dos peixes, mariscos e frutos
do mar necessarios a preparagdo dos pratos que compdem uma oferta gastronémica
especifica:

— Sequenciar o processo em fung¢do das caracteristicas dos peixes, mariscos e frutos
do mar a tratar.

— Formule instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.

— Demonstrar com habilidade as técnicas a utilizar como o manuseamento de diferentes
tipos de facas e ferramentas diversas

— Obtengéao de cortes diversos
— Aplicagao de técnicas de tratamento térmico ou técnicas de tratamento a frio

— Corrigir o desempenho do pessoal dependente em caso de possiveis desvios,
prestando assisténcia técnica e operacional.

CA 1.10. Num caso pratico de supervisdo do processo de pré-preparagdo de carnes, aves € caga
necessarios a preparagao dos pratos que compdem uma oferta gastronémica especifica:

— Sequenciar o processo em fungéo das caracteristicas de carnes, aves e caga a tratar.

— Formule instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.
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— Demonstrar com habilidade as técnicas a utilizar como o manuseamento de diferentes
tipos de facas e ferramentas diversas

— Obtengao de cortes diversos
— Aplicagao de técnicas de tratamento térmico ou técnicas de tratamento a frio

— Corrigir o desempenho do pessoal dependente em caso de possiveis desvios,
prestando assisténcia técnica e operacional.

CA1.11. Controlar a conservagao e armazenamento dos produtos pré-preparados, verificando o

cumprimento das normas de SHST.

CA 1.12. Supervisionar a limpeza e desinfegdo dos utensilios, equipamentos e areas de trabalho

utilizados durante o processo de pré-preparacgao, verificando o cumprimento das normas de
SHST.

RA2. Realizar a supervisdao do processo de preparagido e apresentacao das ofertas gastronémicas,
seguindo as normas e regras de SHST.

CA21.

CA22.

CA23.
CA24.

CA 2.5.

CA 2.6.

Identificar as informagdes a transmitir no briefing com o staff relativas ao processo de
preparagao das ofertas gastrondmicas.

Descrever o processo de conservagao de ofertas gastrondmicas, tendo em conta as regras e
normas de SHST.

Explicar quando e como ocorre o processo de regeneragao de ofertas gastrondmicas.

Determinar os ingredientes necessarios a preparagao dos pratos — entradas, entradas, pratos
principais e sobremesas — que compdem a oferta gastrondmica dada.

Calcular as necessidades de abastecimento interno de matérias-primas, pré-preparacdes e
produtos culinarios com base em determinadas previsdes de produgao.

Num caso pratico de supervisdo do processo de preparagdo e apresentacdo de ofertas
gastronémicas:

— Estabelecer e analisar receitas para desenvolvimento.
— Sequencie o processo com base no tempo de execugao de cada um deles.
— Formular instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.

— Controlar que o staff execute as suas tarefas de acordo com as instrugdes recebidas
e que cumpra sempre as normas de SHST.

— Detetar possiveis deficiéncias ou aspetos de melhoria no processo de produgao e
apresentagao e garantir que atendam ao padrdo de qualidade estabelecido.

— Corrigir as agdes do pessoal dependente diante de possiveis desvios,
proporcionando assisténcia técnica e operacional.

— Supervisionar a limpeza e desinfe¢ao dos utensilios, equipamentos e areas de
trabalho utilizados durante o processo de produgao verificando o cumprimento das
regras e normas de SHST.

RA3. Realizar a engenharia de menus, com vista a maior rentabilidade das ofertas gastronémicas.

CA4.1.
CA4.2.

Descrever a importancia e aplicagao da engenharia de menus.
Numa situagao pratica:

— Analisar relatérios de venda.

— Identificar o desempenho das ofertas gastronémicas.

— Propor estratégias a implementar, tendo em conta a rentabilidade e a popularidade.

RA4. Propor diferentes propostas de montagem e exposi¢cao de ofertas gastronémicas, em fungao
das caracteristicas fisicas e ambientais de um espago ou instalagdes previamente definidas.

CA 4.

Discutir os principais elementos a ter em conta no planeamento de qualquer configuragéo
gastronémica.
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CA 4.2. Definir os materiais necessarios com base em previsdes de produgao, as caracteristicas fisicas
do espaco a utilizar, a tipologia do estabelecimento e o publico-alvo.

CA 4.3. Justificar a distribuigcao espacial dos expositores, condigdes de manutencao e necessidades de
reposigao.

CA 4.4. Estabelecer a ordem e colocacgao das preparagoes culinarias, tendo em conta condigdes como
a temperatura de servigo, a técnica de cozedura utilizada e o prego de custo.

CA 4.5. Detetar produtos e/ou preparagdes culinarias expostas que ndo mantenham as caracteristicas
organoléticas de sua natureza em condigbes aceitaveis.

1. Pré-preparagio de géneros culindarios
1.1. Terminologia culinaria.
1.2. Operacgoes de pré-processamento: métodos, técnicas, racionamento, uso de géneros, entre outros.
1.3. Pegas
1.4. Cortes
1.5. Sistemas e métodos de conservacao.
2. Processo de regeneragiao
Maquinas, materiais e ferramentas
3.1. Especificidades e utilizagao
3.2. Manutengéo e Controlo
4. Técnicas de decoracgao e apresentagao.
4.1. Desenho aplicado a decoragao: instrumentos, ferramentas e materiais de uso geral.

4.2. Formas e cores na decoragao e apresentagao: combinagdes de bases, técnica de cor, contraste e
harmonia, sabor, cor e texturas

4.3. Montagem e exposigao de ofertas gastronémicas.
4.4. Analise, controle e avaliagao de resultados.
5. Tendéncias produtivas na cozinha atual
5.1. Evolugdo dos movimentos gastronémicos.
5.2. Novas tecnologias e técnicas culinarias: principios, aplicagdes e resultados.
5.3. Novas féormulas de produgao na restauragao comercial
6. Engenharia de Menus
6.1. Conceito e aplicagao
6.2. A matriz da engenharia de menus
6.3. Analise de Rentabilidade e Popularidade

7. Decoragao e apresentacao de preparagoes culinarias e pastelaria de restaurantes
7.1 Qualidades organoléticas especificas de géneros e produtos culinarios:
7.2 Avaliagao das qualidades aplicadas a uma preparagdo, combinagdes de bases, experimentagao e
avaliagdo de resultados.

7.3 Formas e cores na decoragdo e apresentagdo: técnica de cor, contraste e harmonia, sabor, cor,
texturas e sensagoes.

7.4 Experimentacdo e avaliagdo de possiveis combinagdes.
7.5 Desenho aplicado a decoragédo: instrumentos, ferramentas e materiais de uso mais geral.

7.6 Montagem e exposicao de ofertas gastronémicas.
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Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de 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
€ detentor de formacgao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagdo técnica relacionada com os conteddos do Mdédulo
Formativo.

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

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condigdes de acesso ao modulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n° 09/2020 de
20 de fevereiro — Estrutura e Organizagdo do Catalogo Nacional de Qualificagdes e Portaria Conjunta n°®
10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualificagbes

27



Qualificagao Profissional HRT012_5
GESTAO DE PRODUGAO ALIMENTAR

MF5: INGLES PROFISSIONAL NO SERVICO DE RESTAURAGCAO

Caodigo: MF355 5 Duragao: 120 Horas

Associado a UC355_5: Comunicar em inglés, com um nivel de desempenho competente, no servico de
restauracao.

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

RA1. Interpretar mensagens orais de complexidade média em inglés, expressas pelos clientes e
fornecedores a uma velocidade normal, emitidas no ambito da restauracao.

CA1.1. Interpretar os aspetos gerais de mensagens orais emitidas em inglés e reconhecer com preciséo
0 propésito da mensagem em situagdes profissionais, tais como:

— Saudacgao e despedida.

Pedidos da oferta gastrondmica.

Prestacao do servico de alimentos e bebidas.

Solicitagao de faturagao.

Comunicacao de reclamacoes.

CA1.2. Interpretar de forma geral, mensagens orais emitidas em inglés em situagdes profissionais
simuladas em condigbes que afetam a comunicagéao.

RA2. Interpretar os aspetos gerais de mensagens e documentos, de certa complexidade, escritos em
inglés, recebidos ou utilizados no ambito da atividade de restauragao, retirando a informagéo
relevante.

CA 2.1. Interpretar de forma geral as mensagens, instru¢des e documentos recebidos ou utilizados em
inglés e reconhecer o seu propoésito com precisdo, em situagdes profissionais, tais como:

Consulta de manuais de maquinaria, equipamento ou utensilio da atividade de restauragao;

— Consulta de manuais de aplicagao informatica;

Consulta de regulamento;

Leitura de mensagens ou correios eletronicos.
CA2.2. Interpretar de forma geral, mensagens escritas em inglés, em situa¢des profissionais simuladas
em condi¢gdes que afetam a comunicagao.
RA3. Produzir, com fluidez, mensagens orais em inglés, medianamente complexas, relativas ao
contexto profissional da restauragao.

CA 3.1. Expressar oralmente em inglés, pronunciando com fluidez, clareza e corre¢ao, formas de cortesia
aprendidas, e frases complexas que utilizam um vocabulario amplo, em situagdes profissionais,
tais como:

— Saudacgao, acomodo e despedida de clientes.

— Informacéo da oferta gastronémica.

— Confirmacéo verbal da oferta gastronémica solicitada.
— Servigo de alimentos e bebidas.

— Cobranga.

— Resolugao de reclamagdes.

CA 3.2. Produzir mensagens orais, em inglés, com clareza e coeréncia, adequando o tipo de mensagem
e o registo as situagdes profissionais simuladas em condi¢des que podem afetar a comunicacgao.

28



) Qualificagéo HRT003_5
GESTAO DE PRODUCAO ALIMENTAR

RA4. Produzir, em inglés, documentos escritos, gramatical e ortograficamente corretos, utilizando um
vocabulario amplo, préprio do &mbito profissional da restauragao.

CA4.1. Produzireminglés, mensagens e instrugdes escritas, ajustadas a critérios de corregdo gramatical
e ortografica e que utilizem um vocabulario amplo, em situa¢des profissionais, tais como:

Listas de distribuicado de comensais num evento.

Informacgao sobre a oferta gastronémica do estabelecimento e pregcos da mesma.
— Horarios do estabelecimento.
— Informagéo basica sobre eventos, como data, lugar e preco.

CA4.2. Produzir, em inglés, mensagens e instrucbes escritas, ajustadas a critérios de corregéo
gramatical e ortografica, adequando a mensagem, o suporte e 0 meio a situagdes profissionais
simuladas em condigbes que podem afetar a comunicagao.

RAS5. Comunicar, oralmente, com um ou varios interlocutores, em inglés, expressando e interpretando
com fluidez, mensagens em distintas situagées, formais e informais, proprias dos servigos
gastronémicos.

CA 5.1. Interagir com um ou varios interlocutores em inglés, em situagdes profissionais, tais como:
— Saudacgao e despedida.
— Solicitagdo de informagéo sobre a oferta gastronémica.
— Pedidos da oferta gastronémica.
— Prestagao do servigo de alimentos e bebidas.
— Solicitagao de faturagao.
— Comunicagao de reclamagoes.

CA5.2. Resolver situagbes de interagdo em inglés, em condi¢des que afetam a comunicagao.

1. Atendimento ao cliente em inglés no servigo de restauragido

1.1. Saudagbes, acomodagéao e despedida do cliente.
1.2. Pedidos por parte do cliente.

1.3. Confirmacgao verbal da solicitagao.

1.4. Prestagao do servigco de alimentos e bebidas.
1.5. Faturagao do servico.

1.6. Tratamento de queixas e reclamacgoes.

2. Atendimento ao cliente em inglés relativamente a oferta gastronémica

2.1. Atendimento de procuras de informacéo relativo a oferta gastronémica e precos.
2.2. Menus e receitas.

2.3. Conselho relativo as bebidas em harmonia com as elaboragdes culinarias.

2.4. Informacéo de sistemas de cobranga.

2.5. Elaboragao de listas de distribuicdo de comensais em eventos.

2.6. Elaboragao de cartéis com horarios do estabelecimento.

2.7. Informagéo basica sobre eventos, como data, lugar e prego.

2.8. Atendimento de pedidos de informagao e reservas.

2.9. Atendimento de informagéao variada sobre o redor do estabelecimento.

2.10. Redagéao de documentos e comunicagdes simples.

2.11. Consulta de um manual simples de maquinaria, equipamento ou aplicagéo informatica da atividade
de restauragao.
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Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos basicos estipulados pelo
Sistema de Acreditacao 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
€ detentor de formacgao pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagao técnica relacionada com os conteidos do Mdodulo
Formativo.

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

Requisitos de acesso ao médulo formativo

As condi¢des de acesso ao modulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020 de
20 de fevereiro — Estrutura e Organizagdo do Catalogo Nacional de Qualificagées e Portaria Conjunta n°
10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualificagdes.
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MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO

MT_HRTO012

Nivel: 5 Duragao indicativa: 360 Horas

Associado a todas as Unidades de Competéncia

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

RA1.

RA2.

RA3.

RAA4.

RAS.

Determinar as ofertas gastronémicas em fung¢ao da tipologia do estabelecimento e do servico a
prestar.

CA 1.1. Num caso pratico de elaboragdo de um menu, com base na sazonalidade, localiza¢ado e categoria
do estabelecimento:

- Definir as ofertas gastrondmicas a incluir no menu

- Estruturar os grupos de pratos suscetiveis de compor a oferta.

- Formular, com criatividade e imaginagao, nomes de pratos e propostas de apresentagao
das referidas preparagées.

Determinar as preparagées culinarias de cada sec¢dao do menu que melhor se adaptem aos
objetivos do estabelecimento e que sirvam de elemento diferenciador face a concorréncia.

CA 2.1. Numa situagao pratica, elaborar uma ficha técnica, tendo em conta:
- a oferta gastrondmica a executar
- adescricao da receita e técnicas de confecdo e empratamento
- o custo da oferta gastrondmica
— o calculo do prego de venda, tendo em conta o racio pré-definido
Efetuar a planificagdo das compras de acordo com as previsdes de consumo e as normas de
SHST.
CA 3.1. Numa situagao pratica elaborar uma requisigéo, tendo em conta:
- Previsao de consumos
- Fichas técnicas de ofertas gastrondmicas
Desenhar a operagao de produgao e servicos alimentares de acordo com os procedimentos do
estabelecimento e respeitando as normas de SHST e de protegdo ambiental.
CA 4.1. Delinear os circuitos de comunicacgao e coordenacao interna

CA 4.2. Definir a distribuigcao dos espacgos, a quantidade e localizagdo dos equipamentos de acordo com
os objetivos de produgdo e servigos previstos.

CA 4.3. Numa situagao pratica desenha o processo técnico de producgdo e servigo alimentar, utilizando
aplicacdes informaticas de gestéo e tendo em conta:

— Objetivos e resultados delineados

- Normas de SHST
CA4.4. Delinear a estrutura organizacional do departamento e o sistema de gestdo de pessoal para

responder aos servigos solicitados.

Elaborar o orgamento da unidade de produc¢ao para o desenvolvimento das atividades previstas.
CA 5.1. Numa situagao pratica de elaboragcdo de um orgamento:

- Interpretar o planeamento geral da entidade

- Identificar os custos fixos e variaveis

- Calcular as despesas previsionais tendo em conta racios de produgao
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RAG.

RA?7.

RAS.

RAO9.

- Identificar os documentos de controlo da execugao do orgamento de producgéo
Realizar a selegdo dos recursos humanos, seguindo as definicées da producao e do servigo a
implementar e, respeitando as normas e procedimentos do estabelecimento.
CA 6.1. Numa situagao pratica elaborar um plano de distribuicdo de staff na sala tendo em conta:

- Modelo de organizagao

- Organigrama

- Perfil de funcgdes

- Distribuicao de Tarefas

CA6.2. Selecionar perfis de potenciais colaboradores indicados tendo em conta as competéncias
requeridas pelos servigos a serem implementados na operagéo.

CA 6.3. Elaborar horarios, turnos e mapas de férias, tendo em conta as necessidades do servigo e a
legislagao vigente.

Estruturar os processos técnicos de abastecimento em estabelecimentos de restauragéo,

especificando as medidas e instrumentos de controlo a aplicar.

CA7.1. Desenhar uma rota de circulagdo de mercadorias especificando as diferentes areas, tendo em
conta as normas de SHST

CA7.2. Definir as necessidades de RH, espagos, equipamentos e materiais necessarios ao manuseio e
acondicionamento das mercadorias, tendo em conta as previsées de produgao

CA7.3. Definir stocks de matérias-primas (minimos, otimizados e maximos) considerando determinadas
previsdes de produgao e possiveis oscilagbes de pregos.

CA7.4. Inventariar utensilios, méveis e equipamentos da area de sua responsabilidade para identificar
economicamente stocks, perdas e necessidades de reposigao.

Elaborar as fichas de produc¢ao, com base nos menus e servigos definidos na operagao, seguindo

os or¢gamentos pré-estabelecidos.

CA 8.1. Numa situacao pratica de elaboragao de uma ficha de produgao de acordo com as capitagdes
estabelecidas:

- Identificar e organizar em grupos os alimentos, bebidas e consumiveis

— Definir os stocks minimos e maximos de cada elemento constante nos grupos de acordo
com as normas de capitagao do estabelecimento

- Definir as quantidades de acordo com a previsao de produgédo e stocks
Efetuar a planificagdo das compras de acordo com as previsdes de consumo e as nhormas de
SHST.
CA9.1. Analisar os precos e fichas técnicas dos produtos e matérias-primas de cada potencial fornecedor
CA9.2. Numa situagao pratica de planificagdo de compras:

- Analisar as fichas técnicas dos produtos e matérias-primas, selecionando os mesmos, de
acordo com os critérios de qualidade, rendimento e prego, respeitando as normas de SHST
e as diretivas do estabelecimento.

- Classificar amostras, tendo em conta o destino ou processamento atribuido e o custo.

- Elaborar a requisigdo com base em colaboragdo com o departamento/responsavel de
compras, com base nas previsdes de produgéo e no stock de existéncias.

RA10. Realizar a supervisao da Recepgao de mercadorias.

CA 10.1. Numa situagao pratica de supervisdo de Recepcado de mercadorias:
- Analisar os registos da documentagéo de controlo e avaliar o processo administrativo

— Analisar os registos das condigdes de higiene dos recipientes e dos meios de transporte,
verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.
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Monitorar os registos de temperatura de transporte dos produtos que necessitam de
refrigeragéo verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

Monitorar os registos de verificagdo da embalagem e da rotulagem dos alimentos/produtos
verificando o cumprimento das regras e normas de SHST.

Identificar as ndo conformidades das mercadorias

Preencher os registos de controlo

RA11. Realizar a gestdao do armazenamento das mercadorias para controlar os stocks definidos e a
conservagao dos produtos respeitando as normas de SHST.

CA 11.1. Numa situagao pratica de controlo de armazenamento de mercadorias:

Monitorizar a rastreabilidade dos produtos para garantir o cumprimento dos requisitos de
qualidade e normas de SHST

Verificar o registo da temperatura dos alimentos armazenados, de acordo com dos
produtos as normas de SHST

Verificar a aplicagdo dos protocolos na gestao dos residuos e/ou quebras gerados

Analisar e avaliar a documentag¢éo gerada durante o processo de armazenamento

RA12. Organizar o processo de pré-preparacao dos géneros e produtos culinarios, seguindo as
normas e regras de SHST e prestando assisténcia técnica e operacional quando necessario.

CA 12.1. Num caso pratico de supervisdo do processo de pré-preparagao dos legumes, frutas e vegetais
necessarios a preparacao dos pratos que compdem uma oferta gastronémica especifica:

Sequenciar o processo em fungdo das caracteristicas dos legumes, frutas e vegetais a
tratar.

Formule instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.

Demonstrar com habilidade as técnicas a utilizar como o manuseamento de diferentes
tipos de facas e ferramentas diversas

Obtencgao de cortes diversos
Aplicacao de técnicas de tratamento térmico ou técnicas de tratamento a frio

Corrigir o desempenho do pessoal dependente em caso de possiveis desvios, prestando
assisténcia técnica e operacional.

CA12.2. Num caso pratico de supervisdo do processo de pré-preparagao dos peixes, mariscos e frutos
do mar necessarios a preparacdo dos pratos que compdem uma oferta gastronémica
especifica:

Sequenciar o processo em fungado das caracteristicas dos peixes, mariscos e frutos do
mar a tratar.

Formule instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.

Demonstrar com habilidade as técnicas a utilizar como o manuseamento de diferentes
tipos de facas e ferramentas diversas

Obtencgao de cortes diversos
Aplicacao de técnicas de tratamento térmico ou técnicas de tratamento a frio

Corrigir o desempenho do pessoal dependente em caso de possiveis desvios, prestando
assisténcia técnica e operacional.

CA12.3. Num caso pratico de supervisao do processo de pré-preparagao de carnes, aves e caga
necessarios a preparacao dos pratos que compdem uma oferta gastrondmica especifica:

Sequenciar o processo em fungao das caracteristicas de carnes, aves e cacga a tratar.
Formule instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.

Demonstrar com habilidade as técnicas a utilizar como o manuseamento de diferentes
tipos de facas e ferramentas diversas

Obtencéo de cortes diversos
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RA13.

RA14.

RA15.

RA16.

- Aplicagéo de técnicas de tratamento térmico ou técnicas de tratamento a frio

- Corrigir o desempenho do pessoal dependente em caso de possiveis desvios, prestando
assisténcia técnica e operacional.

CA12.4. Controlar a conservagdao e armazenamento dos produtos pré-preparados, verificando o
cumprimento das normas de SHST

CA 12.5. Supervisionar a limpeza e desinfegdo dos utensilios, equipamentos e areas de trabalho
utilizados durante o processo de pré-preparagao, verificando o cumprimento das normas de
SHST

Realizar a supervisao do processo de preparagao e apresentagcdo das ofertas gastronémicas,
seguindo as normas e regras de SHST.

CA13.1. Num caso pratico de supervisdo do processo de preparagao e apresentacdo de ofertas
gastronémicas:

- Formular instrugdes claras para alcangar o resultado esperado.

- Controlar que o staff execute as suas tarefas de acordo com as instrugdes recebidas e que
cumpra sempre as normas de SHST

- Detetar possiveis deficiéncias ou aspetos de melhoria no processo de produgédo e
apresentagao e garantir que atendam ao padréo de qualidade estabelecido.

- Corrigir as agbes do pessoal dependente diante de possiveis desvios, proporcionando
assisténcia técnica e operacional.

CA 13.2. Supervisionar a limpeza e desinfecdo dos utensilios, equipamentos e areas de trabalho
utilizados durante o processo de producao verificando o cumprimento das regras e normas de
SHST.

Realizar a engenharia de menus, com vista a maior rentabilidade das ofertas gastronémicas
CA 14.1.Numa situagao pratica:

- Analisar relatérios de venda

- Identificar o desempenho das ofertas gastronémicas

— Propor estratégias a implementar, tendo em conta a rentabilidade e a popularidade
Interpretar mensagens orais de complexidade média em inglés, expressas pelos clientes e
fornecedores a uma velocidade normal, emitidas no ambito da restauragao.

CA 15.1. Interpretar os aspetos gerais de mensagens orais emitidas em inglés e reconhecer com
precisdo o proposito da mensagem em situagdes profissionais, tais como:

- Saudagao e despedida.
- Pedidos da oferta gastronémica.
- Prestacgao do servigo de alimentos e bebidas.
- Solicitagao de faturagao.
- Comunicagao de reclamacgoes.
CA 15.2. Interpretar de forma geral, mensagens orais emitidas em inglés em situagcbes profissionais

simuladas em condigdes que afetam a comunicagao.

Interpretar os aspetos gerais de mensagens e documentos de certa complexidade escritos em
inglés, recebidos ou utilizados no ambito da atividade de restauragao, retirando a informagao
relevante.

CA 16.1. Interpretar de forma geral as mensagens, instrugdes e documentos recebidos ou utilizados em
inglés e reconhecer o seu proposito com precisdo, em situagdes profissionais, tais como:

- Consulta de manuais de maquinaria, equipamento ou utensilio da atividade de
restauragao;

- Consulta de manuais de aplicagao informatica;
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RA17.

RA18.

RA19.

- Consulta de regulamento;
- Leitura de mensagens ou correios eletronicos
CA 16.2. Interpretar de forma geral, mensagens escritas em inglés, em situagdes profissionais simuladas
em condigdes que afetam a comunicagao.
Produzir com fluidez mensagens orais em inglés, medianamente complexas, relativas ao
contexto profissional da restauragao.

CA17.1. Expressar oralmente em inglés, pronunciando com fluidez, clareza e corregdo, formas de
cortesia aprendidas, e frases complexas que utilizam um vocabulario amplo, em situagbes
profissionais, tais como:

- Saudagédo, acomodo e despedida de clientes.

- Informacéo da oferta gastrondmica.

- Confirmacgao verbal da oferta gastronémica solicitada.
- Servigo de alimentos e bebidas.

- Cobranga.

- Resolugao de reclamacgoes.

CA 17.2. Produzir mensagens orais em inglés com clareza e coeréncia, adequando o tipo de mensagem
e o registo as situagbes profissionais simuladas em condigbes que podem afetar a
comunicagao.

Produzir, em inglés, documentos escritos, gramatical e ortograficamente corretos, utilizando um
vocabulario amplo, préprio do ambito profissional da restauragao.

CA 18.1. Produzir em inglés, mensagens e instrugbes escritas, ajustadas a critérios de correcao
gramatical e ortografica e que utilizem um vocabulario amplo, em situagdes profissionais, tais
como:

- Listas de distribuicao de comensais num evento.

- Informagéo sobre a oferta gastronémica do estabelecimento e pregos da mesma.
- Horarios do estabelecimento.

- Informagéo basica sobre eventos, como data, lugar e prego.

CA 18.2. Produzir em inglés mensagens e instrugdes escritas, ajustadas a critérios de corregao
gramatical e ortografica, adequando a mensagem, o suporte e o meio a situac¢des profissionais
simuladas em condigdes que podem afetar a comunicagao.

Comunicar oralmente com um ou varios interlocutores em inglés, expressando e interpretando
com fluidez, mensagens medianamente complexas em distintas situag¢oes, formais e informais,
préprias dos servigos gastronémicos.

CA 19.1. Interagir com um ou varios interlocutores em inglés, em situagdes profissionais, tais como:
- Saudacgéo e despedida.
- Solicitagdo de informagéao sobre a oferta gastronémica.
- Pedidos da oferta gastronémica.
- Prestagao do servico de alimentos e bebidas.
- Solicitagao de faturacao.
— Comunicagao de reclamagoes.

CA 19.2. Resolver situagbes de interagdo em inglés, em condi¢gdes que afetam a comunicagao.
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