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PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo |HRTO014_3 Denominagéo OPERAGOES BASICAS DE RESTAURANTE E BAR

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

Desenvolver atividades auxiliares de aprovisionamento, preparagao e apresen-
tagdo de bebidas e fast food em estabelecimentos hoteleiros, restaurantes e si-

Competéncia Geral milares, de acordo com as especificacdes da empresa prestadora do servigo,
respeitando a legislagao de higiene alimentar em vigor, na manipulagao de ali-
mentos.

N.° Denominagiao Cédigo

Unidades de 1 D_esenvol\{er atividades auxiliares no servigo de alimenta- UC362_3

. ¢ao e bebidas

Competéncia

(UC) Desenvolver atividades auxiliares de aprovisionamento,

2 = ~ . UC363_3
preparagao e apresentacao de bebidas e fast food
Comunicar, em inglés, com um nivel de desempenho ba-

3 . . . ~ . UC364_3
sico, nos servigos de alimentagao e bebidas

Ambito profissional:
Desenvolve sua atividade profissional tanto em grandes como em médios e pe-
quenos restaurantes, bares e cafetarias do sector publico ou privado, realizando

suas tarefas sob a dependéncia de um superior hierarquico.

Sectores produtivos:

Esta qualificagao situa-se no sector de producgao hoteleira, no subsetor da res-

Ambiente tauragao
Profissional

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

5131 Empregado de mesa

Outros postos de trabalho relacionados:

- Assistentes de bar
- Assistentes de barman
- Assistentes de bar-cafetaria




Qualificacéo Profissional HRT014_3
Operagdes basicas de restaurante e bar

UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: DESENVOLVER ATIVIDADES AUXILIARES NO SERVICO DE ALIMENTAGCAO E BEBIDAS

Coédigo: UC362_3 Nivel:3

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

EC1:

EC2:

Preparar a sala de refei¢goes, preenchendo a lista de verificagao, seguindo as normas de segu-
ranga e higiene do estabelecimento, para a montagem das mesas, dos elementos de apoio e
de decoragéo.

CD1.1. As areas de consumo, os equipamentos, as ferramentas, os utensilios sdo preparados, utili-
zando a indumentaria profissional adequada e respeitando a legislagéo alimentar.

CD1.2. Os utensilios de cozinha sao limpos, utilizando os produtos de limpeza especificos, cumprido
as instrugdes de seguranga, para evitar toxicidade e contaminagao ambiental.

CD1.3. Os equipamentos, as ferramentas e os instrumentos sdo manuseados, de acordo com as
instru¢des de manutencgao, seguranga e poupanga de energia, reportando anomalias para
que a sua utilizagao e vida util sejam prolongadas.

CD1.4. As areas de consumo de alimentos e bebidas sdo montadas, seguindo o manual de processos
do estabelecimento da empresa, ordens de servigo e colaborando em:
— O alinhamento e equilibrio de mesas;
— Revisao do material para montagem;
— Na montagem de mesas, guridones e aparadores;
— Revisao e comissionamento de equipamentos;
— Verificagéo do estado das cartas fisicas, suporte QR, entre outros;
— A organizagédo e montagem da zona de bar e/ou posto de bebidas;

— Revisao de material especifico sobre cafés, infusbes, cervejas, refrigerantes, su-
mos, aguas e smoothies;

— Verificagdo dos Terminais de Ponto de Venda (POS) e comandantes digitais.

CD1.5. O posto de bebidas e a zona do bar sdo preparados, realizando limpezas, revendo os ingre-
dientes e elementos decorativos e substituindo-os, quando for o caso, para que sejam satis-
feitas a adequacéo do espaco e as normas higiénico-sanitarias.

CD1.6. A decoracgao da sala e a ambientagado das zonas de consumo de alimentos e bebidas é reali-
zada seguindo ordens de servigo e colaborando em:
— A colocagao de elementos decorativos nos locais indicados;
— 0O acendimento e manutengao da iluminagcéo e do ambiente térmico;
— A selecao do cenario musical;
— O Controlo do volume de musica, entre outros.

Realizar o servigo de alimentagao e bebidas, executando atividades auxiliares de verificagao,
atendimento e comunicagao, para satisfazer a procura do cliente.

CD 2.1. O pedido ¢ verificado antes de servir os alimentos e as bebidas solicitados pelo cliente, veri-
ficando a correspondéncia com o pedido para que sejam incluidos.

CD2.2. As comidas e as bebidas sao servidas, tendo em conta a presenca, a postura, a linguagem,
o respeito, entre outros, para que sejam garantidos os padrbes de protocolo do estabeleci-
mento.

CD 2.3. Os imprevistos no servico sdo comunicados ao responsavel, estando atento as melhorias no
ambito da sua responsabilidade até que sejam resolvidos.
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CD 2.4. As avarias dos equipamentos, das ferramentas e dos instrumentos e as anomalias geradas
durante o processo sdo resolvidas no ambito da sua responsabilidade, informando para que
0S prazos, os custos e os danos sejam minimizados.

EC3: Realizar as operagdes pos-servigo de alimentagao e bebidas, realizando atividades auxiliares
de revisdo e ao abrigo das normas de higiene aplicaveis para as adaptar as necessidades so-
licitadas.

CD 3.1. Os alimentos e bebidas para o préximo servigo sdo repostos, seguindo as instru¢des para
que sejam controlados 0 armazenamento com base nas caracteristicas de conservacao de
cada produto e a sua posterior utilizagao.

CD 3.2. A adequacéo da sala, dos mobiliarios e dos equipamentos para o servigo seguinte é execu-
tada, tendo em conta:
— As normas operativas do estabelecimento;
— A distribuicdo da zona segundo as previsdes e as reservas;
— Aventilagao do local;
— Alimpeza das instalagdes, especialmente solos e cadeiras;
— A mudanga das toalhas de mesa;
— A desmontagem ou montagem de mesas, se for o caso;
— Avreposigdo de mobiliario auxiliar, se for o caso;
— Atroca de toalhas de mesa.
CD 3.3. O servigo é finalizado, tendo em conta:

— As normas operativas do estabelecimento;

— O inventario, limpeza e desinfe¢do de utensilios e equipamentos;

— O transporte de material ao armazém;

— Arecolha das toalhas de mesa para sua entrega na lavandaria;

— Aventilagao do local;

— A supervisdo e desconexdo de maquinas e sua manutengao preventiva;

— A economia energética e as normas de seguranga e prevengao de calamidades
(inundagdes e incéndios);

— O armazenamento em locais adequados dos residuos existentes;
— O encerramento do restaurante;

— A desmontagem de mesas, se for o caso;

— A desmontagem de mobiliario auxiliar, se for o caso;

— Fazer o check out antes da saida.

CD 3.4. Asinstalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas, apli-
cando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagao.

Contexto Profissional

Meios de produgéao

Mobiliario e maquinas para bar-cafetaria e restaurante. Material para ambientagdo/decoragdo da zona
de servigo. Louga, talheres, copos e toalhas de mesa. Uniformes. Oferta gastronémica do estabeleci-
mento. Produtos de limpeza e desinfe¢do. Comandantes fisicos e digitais. Canetas. Terminais de Ponto
de Venda (POS).

Produtos e Resultados

Atividades de preparacao de refeitorios/restaurante desenvolvidas. Servigo de alimentagéo e bebidas
realizadas. Atividades pdés-atendimento de alimentagéo e bebidas executadas.
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Informacao utilizada ou gerada

Decreto-Lei que estabelece as normas gerais de higiene a que estdo sujeitos os géneros alimenticios.
Instrugdes de segurancga, utilizagdo e manuseamento de produtos de limpeza. Manuais de funcionamento
dos equipamentos, maquinas e instalagdes do bar-cafetaria e restaurante. Ordens de servigo. Documentos
normalizados: pedidos, comprovativos interdepartamentais, entre outros. Menus e cartdes. Documentagao
de gestao de Terminal de Ponto de Venda (POS). Normas aplicaveis sobre prevengéo de riscos ocupacio-
nais e ambientais e gestédo de residuos. Guia para praticas de higiene corretas.
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UC2: DESENVOLVER ATIVIDADES AUXILIARES DE APROVISIONAMENTO, PREPARAGCAO E

APRESENTAGAO DE BEBIDAS E FAST FOOD

Cédigo: UC363_3 Nivel: 3

|

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

EC1: Efetuar a rececao e o armazenamento de mercadorias solicitadas pelo departamento de ali-
mentos e bebidas, respeitando a legislagdo de higiene alimentar em vigor.

CD1.1. Alimpeza das areas de rececgao e do armazenamento, dos equipamentos, das ferramentas e
dos instrumentos é efetuada, utilizando os produtos especificos estabelecidos pelo estabele-
cimento e aplicando normas de seguranga e higiene para evitar a toxicidade e contaminacao
ambiental.

CD1.2. Os equipamentos, as ferramentas e os instrumentos sdo manuseados, de acordo com as
instrugcdes de manutencéao, reportando as anomalias para que a sua utilizagao e vida util se-
jam prolongadas.

CD1.3. O stock das matérias-primas (existente, em faltas, prazos, prioridades de consumo/utilizagédo)
¢é verificado, e a lista de requisigao é elaborada.

CD1.4. As mercadorias solicitadas sao recebidas, tendo em conta, se for caso disso, o peso da carga
e a utilizagédo de equipamentos de Protegéo Individual (EPI) e verificando se cumprem, entre
outros, com:

— Coincidéncia entre o comprovativo da encomenda e a nota de entrega;
— Unidades e pesos solicitados;

— Condigao e qualidade determinadas;

— Validade do ser prazo de validade;

— Categorias comerciais e rotulagem de alimentos e bebidas;

— Estado da embalagem e posterior reciclagem;

— Conservagéao da temperatura durante o transporte, entre outros.

CD1.5. As mercadorias recebidas sdo armazenadas em funcéo da sua natureza, tendo em conta o
armazenamento FIFO/FIFO (first in/first out) e as instrugdes do fabricante para a sua conser-
vagao e integridade seja garantida.

CD1.6. Os registos de armazém sé&o formalizados, completando-os para que seja recolhida a infor-
macao sobre stocks estabelecidos e controlo de consumos.

CD1.7. As avarias e anomalias geradas durante o processo de rece¢do e armazenamento sao resol-
vidas no ambito da sua responsabilidade, informando para que os prazos, custos e danos
sejam minimizados.

EC2: Efetuar o fornecimento interno de bens, equipamentos, ferramentas e instrumentos para pos-
terior utilizagado na confecio e apresentacao de bebidas e fast food, tendo em conta as normas
de manipulagado de alimentos aplicaveis para que o processo seja concluido, de acordo com
as necessidades do servigo.

CD21. Os comprovativos dos pedidos internos sédo formalizados, preenchendo-os de acordo com
as instrugdes para que o abastecimento interno seja recolhido.

CD2.2. O abastecimento interno de matéria-prima e a recolha de utensilios é realizado, garantindo a
satisfagao das necessidades diarias e do servigo.

CD 2.3. A mise-en-place, para a preparacgao e apresentagao de bebidas como infusdes, cafés, cerve-
jas, cocktails, refrigerantes, sumos, dguas e batidos e fast food como aperitivos, tapas, espe-
tadas, sanduiches, hamburgueres e pratos combinados s&o efetuadas de acordo com o plano
diario de trabalho seguindo, as normas de higiene e seguranca alimentar

CD 2.4. Os stocks minimos estabelecidos de matérias-primas e utensilios, sao verificados, verificando
visualmente as unidades e os pesos quando aplicavel, para que o stock seja coberto.
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EC3: Acolher, atender e aconselhar os clientes, informando-os sobre a oferta gastronémica do es-
tabelecimento de restauracgao, praticando um atendimento adequado para satisfazer, superar
as expectativas e fidelizar os clientes.

EC4:

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.

CA34.

CA35.
CA 3.6.

CA3.T.

CA338.

CA3.9.

CA 3.10.

A recegao do cliente é realizada com cortesia, procurando acomoda-lo o mais rapido possivel,
cuidando da imagem pessoal, e caso néo possa ser atendido no momento, € recebido e in-
formado da causa e do tempo aproximado de espera.
As ementas sdo entregues aos clientes e a informagao sobre a carta de alimentos e bebidas
do restaurante é oferecida, segundo o protocolo do servico, tendo em conta:

— O tipo de clientes;

— O momento do dia;

— A situagdo em que se encontram os clientes e seus gostos;

— Sugestbes de bebidas de acordo com os pedidos;

— Sugestbes de pratos e vinhos argumentando o relacionamento entre uns e ou-
tros.

O pedido do cliente é atendido informando sobre a origem e o preparo dos produtos a degus-
tar, potenciando os objetivos de venda definidos no briefing e anotando possiveis intoleran-
cias alimentares ou solicitagdes especiais

A aparéncia pessoal e o atendimento ao cliente, bem como a realizagao do servigo, sdo ajus-
tados as normas estabelecidas, com o fim de transmitir a imagem da empresa transmitir con-
fiangca aos clientes e facilitar a venda.

A informacgéo é prestada ao cliente garantido que o mesmo tenha a lista de preco.

As alternativas sao apresentadas, em caso de ndo poder oferecer o servigo solicitado pelo
cliente, tentando adapta-las ao seu gosto e atender as suas expectativas.

As possiveis objecbes levantadas pelo cliente sdo resolvidas com empatia e cortesia, ten-
tando entender as causas do problema e oferecendo na medida do possivel alternativas e
formas adequadas de compensagao.

O pedido é feito relacionando o produto solicitado com a localizagdo da mesa, a fim de evitar
interrupcdes e possiveis mal intendido durante o desenvolvimento do servico.

A venda é efetuada, de acordo com os procedimentos estabelecidos e assegurando verbal-
mente os pedidos dos clientes antes de sair para atende-los.

A comunicagéo com os clientes é fluida, utilizando o meio mais eficaz para poder conseguir

a interagao e entendimento suficiente no processo de comunicagao para prestar o servigo.

Preparar bebidas de acordo com a definicao do produto, tipo de servico e normas para a sua
preparacgao, seguindo as normas aplicaveis para o manuseamento de bebidas, HACCP (Ana-
lise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) para que o processo seja concluido de acordo
com as necessidades.

CD4.1.

CD4.2.

As instalagdes, os equipamentos, os utensilios e as matérias primas sao identificados e pre-
parados, seguindo as normas de higiene alimentar.

As bebidas como infusdes, cafés, cervejas, cocktails, mixes, refrigerantes, sumos, aguas e
smoothies, sao preparadas adaptando:

— A vidraria especifica;
— As técnicas de preparagao;
— Aficha técnica de produgao;




Qualificacéo Profissional HRT014_3
Operagdes basicas de restaurante e bar

— As sequéncias e recursos ordenados;

— O protocolo e o periodo de execugao;

— O acabamento, a guarni¢do e a decoragao;
— Atipologia do servigo;

— A definicdo de produto.

CD4.3. Abebida é apresentada, verificagdo de elementos como palhinhas, bases para copos, cubos
de agucar, entre outros, e a temperatura de servigo, garantindo a resposta ao pedido do cli-
ente.

CD4.4. Asinstalagdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas, apli-
cando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizagao.

EC5: Preparar refeigcoes rapidas de acordo com a definicdo do produto, tipologia de servigo, apli-
cando técnicas de cozedura e seguindo as normas de manipulagao de alimentos aplicaveis,
HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) para que o processo seja concluido
de acordo com as necessidades do servigo.

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

CD5.2. As instalagbes, os equipamentos, os utensilios e as matérias primas séo identificados e pre-
parados, seguindo as normas de Saude, Higiene e Seguranga alimentar.

CD5.3. A mise-en-place, para a preparagao das refeicbes sao efetuadas, seguindo as normas de
Saude, Higiene e Segurancga alimentar.

CD5.4. Os aperitivos, tapas, espetadas, sandes, hamburgueres e pratos mistos sdo confecionados
aplicando técnicas de cozedura adequadas e tendo em conta a temperatura de servigo.

CD5.5. A preparacgdo das refeicbes € finalizada e apresentando-a, de acordo com a sua tipologia e
em tempo estabelecido.

CD5.6. As preparagdes sao conservadas, colocando-as em recipientes, expositores e equipamentos
atribuidos as temperaturas de conservagéo de acordo com a natureza do produto, rotulagem
especifica quando aplicavel e tendo em conta as normas de seguranga e higiene aplicaveis.

CD5.7. A regeneracao de preparagdes culinarias é efetuada, utilizando os métodos e equipamentos
adequados, seguindo as instrugdes recebidas pelo responsavel para que a seguranga € a
qualidade sejam garantidas.

CD5.8. Atemperatura durante o processo é mantida atuando sobre os reguladores dos equipamentos
de aquecimento e arrefecimento utilizados, evitando consumos, custos e desgaste.

CD5.9. Asinstalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo sao higienizadas, apli-
cando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de higienizacao.

Contexto Profissional

Meios de Produgao

Equipamentos e instrumentos de medigdo. Armazéns. Loja. Mobiliario e maquinas préprias para a produgao
de alimentos: forno, chapa, fritadeira e outros. Maquinas auxiliares, utensilios e utensilios de cozinha. Uni-
formes. Oferta gastrondmica do estabelecimento. Produtos de limpeza. Mobilidrio e maquinas para bar-
cafetaria e restaurante. Utensilios e utensilios proprios para a preparagéo de bebidas e refeigdes rapidas.
Matérias-primas, mercadorias, bebidas e materiais de embalagem e rotulagem.

Produtos e Resultados
Atividades de rececdo e armazenamento das mercadorias solicitadas desenvolvidas. Fornecimento in-
terno de bens, utensilios e maquinas efetuadas. Bebidas preparadas. Fast food preparadas.

Informacgao utilizada ou gerada

Instrugdes de seguranca, utilizacdo e manuseamento de produtos de limpeza. Manuais de funcionamento
dos equipamentos, maquinas e instalagdes do bar-snack-bar e restaurante. Documentos normalizados
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como “relevés”, fichas técnicas, comprovativos de encomendas, guias de remessa e fichas de armazém.
Ordens de servigo. Fichas técnicas de producgéo. Tabelas de temperatura de conservagéo dos alimentos.
Documentacéo e fichas HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo). Normas aplicaveis sobre
prevencgao de riscos ocupacionais e ambientais e gestdo de residuos. Guia para praticas de higiene corretas.
Regulamentagao aplicavel em matéria de prevengao de perdas e desperdicios alimentares.
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UC3: COMUNICAR, EM INGLES, COM UM NIiVEL DE DESEMPENHO BASICO, NOS SERVICOS DE ALI-

MENTAGCAO E BEBIDAS

Codigo: UC364_3 Nivel: 3

Elementos de Competéncia e Critérios de Desempenho

EC1: Comunicar de forma simples com os clientes, sobre assuntos concretos da sua pessoa e pro-
fissao em contexto de interagao inicial.

CD 1.1: O acolhimento ao cliente é feito de forma clara e representativa.

CD 1.2: As informagdes basicas a nivel pessoal e profissional sdo prestadas corretamente.

EC 2: Interpretar mensagens orais e escritas de complexidade basica, expressadas pelos clientes,
no ambito profissional, com o objetivo de compreender pedidos simples e imediatos.

CD 2.1. Os pedidos dos clientes sao identificados e analisados, para uma melhor satisfagdo do mesmo.
CD 2.2: Os enunciados simples que visam comunicar para satisfazer necessidades concretas e imediatas
dos clientes sdo compreendidos e utilizados.

EC 3: Lidar com situagées simples do quotidiano profissional para prestar informagées basicas ade-
quadas e comunicar em contextos sociais especificos.

CD 3.1: A comunicacgao oral em inglés é produzida, participando de conversas simples em contextos espe-
cificos para informar sobre o menu, pregos e demais informacgdes solicitadas pelo cliente.

CD 3.3: A apresentagao de alimentos e bebidas é efetuada, de forma a promover a oferta gastronémica
local.

Contexto profissional

Meios de producgéo:

Equipamentos de comunicacéo. Internet. Menus. Dicionario. Folhetos informativos.

Produtos e resultados:

Comunicacao interativa com clientes em inglés para a prestacdo de servigos de alimentos e bebidas reali-
zada. Apresentacao de alimentos e bebidas em inglés realizada.

Informacgao utilizada ou gerada:

Manuais em inglés sobre a oferta gastronémicas. Dicionarios monolingues, bilingues, de sinénimos e anto-
nimos. Menus.
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PROGRAMA FORMATIVO ASSOCIADO AO PERFIL
HRT014 3

OPERACOES BASICAS DE RESTAURANTE E BAR
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PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Codigo |HRT014_3 Denominagao Operacgdes basicas de restaurante e bar
Nivel 3 Familia profissional | Hotelaria, Restauragédo e Turismo
Duracao indicativa 720 horas
N.° ‘ Denominagao Codigo

Unidades de |1
Competéncia

(UC’s) 2

bDizzsaznvolver atividades auxiliares no servigo de alimentacgao e be- UC362 3

Desenvolver atividades auxiliares de aprovisionamento, prepara- UC363 3
¢ao e apresentacao de bebidas e fast food -

Comunicar, em inglés, com um nivel de desempenho basico, nos
. ) . . uC364_3
servigos de alimentagéo e bebidas. -

UNIDADES FORMATIVAS (UF)

Transversais

Denominagao Duragao

O sector da restauragao 10 h UF1.1
Seguranga e higiene alimentar 40 h UF2.2
A qualidade na restauragao 20 h UF5.1

MODULOS FORMATIVOS (MF)

Denominagao Duragao

Servico auxiliar de restaurante e bar. 120 horas MF362_3
Aprovisionamento, preparagao e apresentagao de bebidas e fast food 110 horas MF363 3
Inglés profissional nos servigos de alimentagéo e bebidas 60 horas MF364_3
Moédulo Formativo em Contexto Real de Trabalho (MFCRT) 360 horas MT_HRTO014
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UNIDADES FORMATIVAS (UF) TRANSVERSAIS

Unidade Formativa 1: O setor da restauragdo (UF1.1)
Carga horaria: 10 horas

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

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

CA1.1. Definir sector da restauragao.
CA1.2. Classificar os diferentes tipos de estabelecimentos e tipologias de restauracéo, tendo em conta:
e As caracteristicas;
e Os processos basicos;
e Os tipos de ofertas gastronémicas;
e As tipologias de clientes;
o Alegislagao cabo-verdiana aplicavel.
CA1.3. Relacionar as ofertas gastronémicas com o tipo de servigos disponivel.
RA2. Descrever as carateristicas fisicas de um estabelecimento produtor de alimentos ou de uma
cozinha e a sua divisao ou departamentos.
CA 21. Descrever as caracteristicas fisicas de uma cozinha industrial de acordo com a norma vigente.

CA2.2. Descrever os departamentos e os subdepartamentos funcionais mais caracteristicos dos esta-
belecimentos ou areas de alimentos e bebidas, explicando as relagdes interdepartamentais
existentes.

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

CA 2.4. Descrever os circuitos e tipos de informagédo e documentagao internos e externos que se pro-
duzem no desenvolvimento das atividades produtivas ou de servigo.

1. As empresas de restauragao
1.1. Tipologia de estabelecimentos de restauracao.
1.2. Estrutura organizativa e funcional.
1.3. Aspetos econémicos.
2. O departamento de cozinha
2.1. Definigdo e modelos de organizagéo.
2.2. Estruturagao das zonas de produgao.
2.3. Especificidades da restauragéo coletiva.
2.4. O pessoal e suas categorias profissionais.
2.5. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento.
2.6. Elaboracao de planos simples de produgao culinaria.
3. O departamento de sala
3.1. Definicdo e modelos de organizagao.
3.2. O pessoal e as suas categorias profissionais.
3.3. Competéncias basicas dos profissionais que intervém no departamento
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Unidade Formativa 2: Segurancga e higiene alimentar (UF2.2)

Duracgao: 40 horas

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

RA1.

RA3.

RA4.

RAS.

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

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

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

. Reconhecer as principais doeng¢as 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 transmissdo de doengas provocadas pela ma manipulagéo
dos alimentos.

CA 2.3. Explicar as consequéncias originadas pelo manuseamento inadequado dos alimentos na pro-
dugao 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 contaminagao de alimentos

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

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

Reconhecer as medidas vigentes para assegurar os processos de higienizacao e seguranca na
atividade de restauragao.

CA 4.1. Identificar os fatores e as situagdes de risco na atividade de restauracgéo.

CA 4.2. Explicar as medidas de prevengao e protecéo aplicaveis na atividade de restauragao.

CA 4.3. Identificar o regulamento e os planos de seguranga, aplicaveis a atividade de restauragao.

CA 4.4. Explicar as medidas de atuagcdo em situagdes 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:

— Reaquisitos higiénicos gerais de instalagdes e equipamentos.
— Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
— Sinalizagao e isolamento de areas ou equipamentos

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

— lIdentificagédo do processo de limpeza

— Documentos de controlo a preencher

— Normas vigentes
Reconhecer a problematica ambiental originada na atividade de restaurag¢ao e o controlo dos
residuos

CA5.1. Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com a sua origem, o seu estado,
a sua reciclagem e necessidade de depuracao.
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CA5.2. Explicar os sistemas e procedimentos adequados para a gestao e eliminagédo de residuos na
atividade de restauracgao.

CA5.3. Reconhecer os efeitos ambientais dos residuos contaminantes e outras originadas pela ativi-
dade de restauracgao.

RAG6. Reconhecer a importédncia da agua e das fontes de energia e identificar as medidas para o seu
uso eficiente nas atividades de restauracgao.

CA 6.1. Reconhecer as boas praticas no consumo da agua e da energia num estabelecimento de res-
tauracao e identificar possiveis agdes de redugao 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 seguranca alimentar:
1.1. Regulamento geral de higiene aplicavel a restauragao.

1.2. Fontes de contaminacao dos alimentos:
o Fisicas;
¢ Quimicas;
e Bioldgicas.
1.3. Principais fatores que contribuem ao crescimento bacteriano.
1.4. Limpeza e desinfegao: diferenciagdo de conceitos e aplicacoes.
1.5. Materiais em contacto com os alimentos: tipos e requisitos.
1.6. Qualidade higiénica e sanitaria: conceitos e aplicagdes.
1.7. Autocontrolo: sistemas de analises de perigos e pontos de controlo critico ou HACCP.
1.7.1 Pré-requisito para implementagao do sistema de HACCP
1.7.2 Dossiers de HACCP (registos fisicos dos procedimentos)

1.8. Alimentagao e saude:

¢ Riscos para a saude derivados de uma incorreta manipulagao de alimentos.

e Conceitos e tipos de doengas transmitidas por alimentos.

o Responsabilidade da empresa na prevengao de doengas de transmissao alimentar.
1.9. Pessoal manipulador:

1.9.1 Saude e higiene pessoal: fatores, medidas, materiais e aplicagdes;

1.9.2 Vestuario e equipamentos de trabalho autorizados;

1.9.3 Gestos;

1.9.4 Feridas e a sua protegao;

1.9.5 Atitudes e habitos do manipulador de alimentos;

1.9.6 Importancia das boas praticas na manipulagao de alimentos

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

3. Doengas Transmitidas por alimentos e pelo manipulador:
3.1. Formas de transmisséo;
3.2. Principais intoxicagdes
3.3. Normas de Manipulagéo de alimentos
3.4. Boas praticas para a diminuigao de riscos

4. Layout da cozinha:
4.1. Conceito de Layout
4.2. Servigo “sempre em frente”
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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: desinfegao, esterilizagido, desinfestagao e desratizacao.
5.4. Produtos de limpeza de uso comum.
5.5. Sistemas, métodos e equipamentos de limpeza.
5.6. Sinalizag&o e isolamento de areas ou equipamentos.
5.7. Importancia da Rotulagem:
5.7.1.Produtos Alergénicos;
5.7.2.1dentificagdo de Produtos
5.8. Plano de higienizagao:
5.8.1.Documentos de controlo
5.8.2.Legislagdo 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 restauraciao
7.1 Compras e abastecimento.

7.2 Elaboragao e servigo de alimentos e bebidas.
7.3 Limpeza e manutengao.

Gestao da agua e da energia em estabelecimentos de restauragao
8.1 Consumo de agua. Boas praticas ambientais no uso eficiente da agua.

8.2 Consumo de energia. Poupanca e alternativas energéticas. Boas praticas ambientais no uso efici-
ente da energia.

Seguranca e situagoées de emergéncia na atividade de restauragao.

9.1. Seguranca:

e Fatores e situagdes de risco mais comuns.

¢ |dentificacdo e interpretagcao das normas especificas de seguranga.

o Condicbes especificas de seguranca que devem reunir os locais, as instalagées, o mobilia-
rio, os equipamentos, a maquinaria e os pequenos materiais caracteristicos da atividade de
restauracao.

9.2. Medidas de prevengao e protegao:

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

= Tipos.

= Adequacéo.

=  normativa.

9.3. Situagdes de emergéncia:

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

Fugas de agua ou inundagdes.

Planos de emergéncia e evacuacgao.

Primeiros socorros.
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Unidade Formativa 3: A qualidade na restauragdo (UF5.1)
Duracgao: 20h

Resultados

de Aprendizagem (RA)e Critérios de Avaliagao (CA

RA1. Descrever os diferentes modos de implementagéao e gestado do sistema de qualidade no se-

tor da
CA1.1.
CA1.2.

CA13.

CA14.

CA15.

CA1.6.

CA1.T.

CA1.8.

CA1.9.

restauragao e as suas aplicagoes.
Identificar a documentagéao e informacgao prépria do sistema de qualidade.

Explicar o conceito de qualidade no setor da restauracéao e identificar os fatores causado-
res da n&o qualidade.

Identificar o sistema de qualidade, interpretando as normas de qualidade, estabelecendo
0s seus objetivos.

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

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

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

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

Apontar as ferramentas basicas para a determinacgao e analise das causas da nao quali-
dade dos servigos de alimentos e bebidas.

Identificar as deficiéncias e as areas de melhoria da qualidade.

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

CA 1.11. Indicar a importancia da participagdo do pessoal na aplicagdo e da gestdo da qualidade.

RA2. Interp

retar as especificacoes de qualidade no setor da restauragao, os procedimentos de

atendimento e reclamagodes, apresentando sugestoes de melhoria.

CA21.
CA22.
CA23.
CA24.
CA25.

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

¢ I|dentificar a natureza da reclamacgao;

e Interpretar e aplicar os procedimentos adequados;

e Registar indicadores, preenchendo as folhas de dados;

e Apresentar as sugestdes de melhoria

1. Qualidade na restauracao

1.1
1.2
1.3
1.4

1.5

Conceito
Evolugao histérica da qualidade.
Sistemas e normas de qualidade.

Implementagao de um sistema de qualidade. Fatores chave. Projeto, programas e crono-
grama.

Desenho dos servigos. Especificagbes da qualidade dos servigos. Standards de qualidade,
normas, procedimentos e instrugées de trabalho.




Qualificagédo Profissional HRT014_3
Operagdes basicas de restaurante e bar

1.6 Gestao da qualidade. A gestdo por processos. Indicadores e outros procedimentos para o
controlo da qualidade.

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

1.8 A avaliagcdo da satisfagdo do cliente da restauragao. Questionarios de satisfacao e outras
ferramentas. Procedimentos para o tratamento das queixas e sugestdes.

1.9 Gestao documental do sistema de qualidade.

1.10 Avaliacao do sistema de qualidade. Auto-avaliagcbes e auditorias. Processos de certificagao.

10
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: SERVICO AUXILIAR DE RESTAURANTE E BAR

Cdédigo: MF362_3 Nivel: 3 Duragao: 120 Horas

Associado a UC362_3: Desenvolver atividades auxiliares no servigo de alimentacao e bebidas

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

RA1. Apoiar na preparagiao/montagem de sala, postos de bebidas e zonas de bares e procedimen-
tos para os servigos de hotelaria e restauragao.

CA1.1.
CA1.2.
CA1.3.

CA14.
CA15.

CA 1.6.

CA1.T.

CA1.38.

CA1.9.
CA 1.10.

CA1.11.

Identificar a indumentaria profissional e indicar a sua importancia.
Identificar os equipamentos, ferramentas, utensilios domésticos e instrumentos.

Descrever as regras de utilizagao, explicando os riscos associados ao seu manuseamento
€ manutencgao.

Identificar os produtos limpeza, descrevendo a forma de utilizagdo e o manuseamento.

Explicar as operagdes de limpeza das areas de consumo, equipamentos, ferramentas, uten-
silios domésticos e instrumentos.

Descrever as regras de utilizacdo de equipamentos, ferramentas, utensilios de cozinha e
instrumentos de restaurantes e bares.

Explicar os riscos, limpeza e processos de utilizagdo de equipamentos, ferramentas, uten-
silios de cozinha e instrumentos de restaurantes e bares.

Reconhecer dispositivos de ignigdo, manutengéo térmica e controlo de volume musical,
exemplificando variagdes.

Explicar as técnicas de elaboragao do servigo.

Numa situagéo pratica de selegdo e montagem de areas de consumo, equipamentos, ferra-
mentas, utensilios domésticos e instrumentos, aplicando as técnicas de elaboragéo do ser-
vigo:

— Selecionar os equipamentos, as ferramentas, os utensilios de cozinha e os instru-
mentos para a preparacdo de infusdes, cafés, cervejas, cocktails, bebidas mistas,
refrigerantes, sumos, dguas e smoothies, justificando a decisao;

— Organizar a sequéncia de utilizagdo de maquinas, alfaias e ferramentas, descre-
vendo o seu manuseamento.

Numa situagao pratica de montagem de zonas de consumo de alimentos e bebidas, consi-
derando as técnicas de preparagao do servigo:

— Alinhar as tabelas, equilibrando-as quando adequado;

— Selecionar o material para montagem, tendo em conta o tipo de servigo: buffet,
self-service ou similar;

— Efetuar a montagem de méaquinas, insumos e utensilios especificos para cafés,
infusbes, cervejas, refrigerantes, sumos, dguas e smoothies;

— Montar mesas, guridones e aparadores, de acordo com as exigéncias;

— Verificar o estado dos cartdes e menus fisicos, suporte QR, entre outros, dete-
tando alegadas anomalias ou avarias;

— Organizar uma zona de bar e posto de bebidas, adaptando-a a um servico;
— Consulte um Terminal POS no Ponto de Venda, verificando a alimentacéo;
— Colocar elementos decorativos, respeitando as orientagdes dadas;

— Efetuar a limpeza de maquinas, insumos e utensilios utilizados na operacgéao.

11
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RA2. Colaborar nos servigos de alimentagao e bebidas no ambito dos processos de hotelaria e
restauragao, aplicando as normas de Higiene em vigor.

CA4.1.
CA4.2
CA43.
CA44.

Descrever as configuragdes de buffet, self-service ou servigos similares.

Explicar a colocagéo das preparagdes culinarias, a sua ordem e apresentagao.

Relacionar os tipos de pedido com a sua conclusao.

Numa situagao pratica de colaboracéo num servigo de restauragao e bebidas, considerando
as técnicas a utilizar:

Verificar uma encomenda com a correspondéncia com o que foi solicitado;
Servir alimentos e bebidas, aplicando regras de protocolo especificas;

Comunicar imprevistos a um responsavel, utilizando os meios ou canais indicados.

RA3. Aplicar técnicas de acolhimento e atendimento ao cliente préoprias de estabelecimentos de
restauragao, em diferentes situagoes de informagdo e aconselhamento em servigo de sala e

bar.

CA3.1.

CA3.2.

CA3.3.
CA34.

CA35.
CA 3.6.

CA3.T.

CA338.

Identificar os diferentes tipos de clientes de estabelecimentos de restauragéo (bar, cafe-
teria, restaurante), descrevendo suas atitudes e comportamentos habituais.

Identificar as diferentes técnicas de venda de alimentos e bebidas, estimando sua apli-
cagao para diferentes tipos de clientes, férmulas de restauragao e tipologia de servico.

Explicar as normas de protocolo habituais a serem utilizadas na rece¢do de um cliente.

Descrever as técnicas para propor menus que se ajustem aos gostos e habitos de um
tipo de procura previamente definida.

Apontar os tipos de procura de informag&o mais usuais nos restaurantes bares e cafés.

Indicar as diferentes situagdes em que, habitualmente, se formulam reclamagdes ou po-
dem ocorrer situacdes de conflito com os clientes.

Numa situacdo pratica de venda de comidas e bebidas, de uma oferta gastronémica
especifica:

Obter informagdes sobre a oferta gastronémica do estabelecimento, os objetivos
de vendas e o publico-alvo;

Verificar a reserva, acompanhar e acomodar o cliente na mesa designada e infor-
mar e resolver eventuais problemas com a reserva, se necessario;

Oferecer os produtos mediante a entrega do cardapio do estabelecimento, dando
aconselhamento nos aspetos solicitados;

Aplicar técnicas de venda (venda sugestiva);

Manter e cuidar da linguagem verbal e ndo verbal e procurar ter empatia com as
necessidades do cliente;

Anotar os pedidos, identificando a disposicdo dos comensais ha mesa e coletando
todas as informagdes necessarias;

Numa situagao pratica de procura de informagdes ou apresentagao de reclamacgoes:

Identificar e selecionar a informagéo segundo a situagao colocada;

Simular a transmissao de informagdes concretas, adaptando-as segundo tipos de
estabelecimentos e clientes;

Simular a resolugéo de conflitos entre as partes por meio de consenso, demons-
trando uma atitude segura, correta e objetiva;

Determinar quando se deve efetuar o registo do pedido de informagao ou recla-
magao.
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RA4. Efetuar o encerramento de areas de consumo de alimentos e bebidas, respeitando as normas

de higiene em vigor.
CA 4.1. Diferenciar os tipos de encerramento de servigo.
CA4.2. Descrever as etapas de preparagao para outro ou final de expediente.

CA 4.3. Determinar as necessidades de género, explicando os processos de reposi¢cao de stock de
bebidas e acessérios.

CA 4.4. Numa situagdo pratica de encerramento de servi¢o, tendo em conta a area de consumo e
as normas de higiene:

— Reconhecer a rotulagem dos produtos e utensilios de limpeza, de acordo com as
suas aplicagdes, descrevendo propriedades, vantagens, métodos de utilizagao e
respeito pelo ambiente;

— Exemplificar as operagdes de limpeza de instalagdes, mobiliario e equipamentos,
reconhecendo utensilios e produtos especificos;

— Comunicar ao suposto responsavel informagbes sobre a substituicido de bens e
materiais e eventuais avarias, anomalias ou incidentes, completando pegas espe-
cificas.

Outras capacidades

Avaliar o impacto dos estabelecimentos hoteleiros locais na vida pessoal e comunitaria, bem
como as fungbes que desempenham na concretizagdo de sociedades mais igualitarias e inclusi-
vas. Assuma a responsabilidade pelo trabalho que realiza e pelo cumprimento dos objetivos.

Transmitir informagéo de forma clara, ordenada, estruturada e precisa, respeitando os ca-
nais estabelecidos na organizagao.

Demonstrar flexibilidade para compreender as mudangas.
Demonstrar resisténcia ao stress, estabilidade do humor e controlo dos impulsos.

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

Valorizar o talento e o desempenho profissional independentemente do género.

1.

2.

O restaurante como estabelecimento e como departamento

1.1. Defini¢do, caracterizagdo e modelos de organizac&o das suas diferentes tipologias.

1.2. Competéncias dos profissionais envolvidos no departamento.

1.3. Formalizagao e transferéncia de documentacgao interna de fornecimento.

1.4. Maquinas, Terminais de Ponto de Venda (POS), materiais e equipamentos nos diversos tipos de

Servigo:

1.4.1. ldentificagao;

1.4.2. Classificagao;

1.4.3. Localizacao e distribuicao;
1.4.4. Manutencéo e limpeza.

Atividades de pré-servigo, mise-en-place, na area de consumo de alimentagao e bebidas.

2.1. Abertura das instalagdes: previsdes e acbes em caso de anomalias.
2.2. Desenvolvimento do processo interno de aprovisionamento de mercadorias e reposi¢cao de ma-

teriais: formalizagao da documentacao interna necessaria.

2.3. Implementacgao da area de atendimento e consumo de alimentos e bebidas:

2.3.1. Revisao e elaboragao e previsdo de material de atendimento;
2.3.2. Montagem de aparadores e outros elementos de suporte;
2.3.3. Montagem e disposi¢cao de mesas em fungao do tipo de estabelecimento e de elementos
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decorativos e de ambiente, outros.

3. Servigo de alimentagao e bebidas e atendimento ao publico no estabelecimento de restauragao.

Tipos de servigo segundo uma férmula de restauragéo gastrondmica.
Func¢des da brigada.

Terminais de Ponto de Venda (POS), novas tecnologias, suporte QR e outros.
Organizacéo e distribuicao da area: gamas, sectores.

Desenvolvimento das tarefas de assisténcia e colaboragéo: transferéncia da encomenda para a
area de produgéo culinaria, servigco de pao, servigo de agua, transporte de loiga da cozinha para a
area de consumo e restauragéo, desmontagem e transporte de materiais para o escritorio.

Caracteristicas especificas dos servicos de buffet, servigos especiais e servicos as comunidades.
Aplicagao de técnicas de atendimento ao cliente: protocolo de atendimento.

Canais de comunicagao com os clientes. Comunicagéo nao verbal. Terminologia profissional.
4. Atividades pés-atendimento no estabelecimento de restauragao.

Tipos e modalidades de servico postal.
Sequéncia e execugao das operacgdes pos-servigo.
Condicionamento e substituicdo de elementos auxiliares e decorativos.
Procedimentos de cobranga, adaptagdo aos servigos posteriores e encerramento.
Adaptagéo da zona de servigo:
e Ventilagao;
e revisdo de mobiliario;

e troca de toalhas de mesa;

e outros.

Limpeza de instalagdes e equipamentos na area dos servigos de alimentagéo e bebidas:
e  produtos de limpeza;
e sistemas e métodos de limpeza habitualmente utilizados.

Controlo e reposi¢éo de materiais e matérias-primas.

Revisao da rotulagem do produto.

5. Seguranca alimentar e higiene na prestagao de servigcos de alimentagao e bebidas
Condicdes especificas de seguranga que devem cumprir os locais, instalagdes, mobiliario, equi-
pamentos, maquinas e pequenos materiais caracteristicos das unidades de servigo de alimenta-
¢ao e bebidas.

Requisitos para manipuladores de alimentos.

Residuos e gestao de residuos.
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Limpeza e desinfegao: diferenciagao de conceitos, aplicagdes
Legislagdo em vigor
6. Seguranca alimentar e higiene na prestacao de servigos de alimentagao e bebidas

Condicdes especificas de seguranga que devem cumprir os locais, instalagdes, mobiliario, equi-
pamentos, maquinas e pequenos materiais caracteristicos das unidades de servi¢co de alimenta-
¢ao e bebidas.

Requisitos para manipuladores de alimentos.

Residuos e gestédo de residuos.

Limpeza e desinfegao: diferenciagao de conceitos, aplicagdes.

Rotulagem de alimentos: leitura e interpretagéo de rétulos com informagéo obrigatéria.
Qualidade Higiénico-Sanitaria: conceitos e aplicagdes.

Autocontrolo: critérios HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo).

Espacgos:
Os workshops e instalacoes responderdo as necessidades de formagao de acordo com o contexto
profissional estabelecido na unidade de competéncia associada, tendo em conta a regulamentacao
aplicavel do setor produtivo, a prevencgéo dos riscos profissionais, a acessibilidade universal, a igual-
dade de género e a protegcao ambiental. Serdo considerados espagos indicativos de utilizagéo:

- Oficina de 4 m? por aluno.
- Instalagdo de 2 m? por aluno

Professor / Formador:

— O professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo 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 formagéao técnica relacionada com os conteudos do Mddulo
Formativo.

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

Requisitos de acesso ao Médulo Formativo

As condi¢cbes de acesso ao mddulo formativo constam BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020 de
20 de fevereiro — Estrutura e Organizagdo do Catédlogo Nacional de Qualificagbes e Portaria Conjunta n°
10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualificagbes.
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MF2: APRIVISIONAMENTO, PREPARAGAO E APRESENTAGAO DE BEBIDAS E FAST FOOD

Coédigo: MF363_3 Duracgao: 110 Horas

Associado a UC363_3: Desenvolver atividades auxiliares de aprovisionamento, preparagao e apresen-
tacdo de bebidas e fast food

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

RA1. Efetuar areceg¢ao e o armazenamento de alimentos e bebidas, aplicando técnicas adequadas.

CA1.1. Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.

CA1.2. Descrever as normas de higiene pessoal, e de seguranga alimentar, utilizadas na manipu-
lagdo e no armazenamento de alimentos.

CA1.3. Indicar os produtos adequados para a higienizagdo do espaco, os utensilios e os equipa-
mentos, de acordo com as normas de SHST aplicaveis.

CA 1.4. Descrever as operagoes de limpeza de superficies, equipamentos, ferramentas e instrumen-
tos em locais de recegado e armazenamento.

CA 1.5. Relacionar os produtos, a sua utilizagdo e o manuseamento.
CA 1.6. Identificar as matérias-primas alimentares e bebidas habitualmente utilizadas num bar.

CA1.7. Indicar as caracteristicas e necessidades de regeneragdo e conservagdo matérias-primas
alimentares e bebidas.

CA 1.8. Descrever formulas habituais de comercializagéo e rotulagem, diferenciando qualidades
CA1.9. Identificar a documentag&o necessarios para a recegao e controlo de mercadorias

CA 1.10. Distinguir o local, os utensilios e os equipamentos para a recegao das mercadorias.

CA 1.11. Interpretar rétulos e a documentagéo habitual que acompanham as mercadorias.

CA 1.12. Classificar os lugares de armazenamento basico das mercadorias.

CA 1.13. Numa situagao pratica de recegado e armazenamento de mercadorias:

— Selecionar os locais, os equipamentos e os utensilios de recegao e armazena-
mento das mercadorias;

— Preparar e higienizar o local, os utensilios e os equipamentos para o armazena-
mento das mercadorias, cumprindo o plano de higiene e segurancga;

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

— Auxiliar na realizagao de operagdes de controlo, utilizando os meios e instrugdes
previstos para o efeito, detetando desvios entre as quantidades, qualidades refe-
rentes as mercadorias solicitadas e as recebidas; unidades e pesos, prazo de va-
lidade, rotulagem, embalagem, temperatura, entre outros;

— Receber as mercadorias, organizando-as de acordo com o local, as dimensdes,
0s equipamentos e o sistema estabelecido e aplicando rigorosamente as normas
de SHST;

— Manusear corretamente as mercadorias, de acordo com as normas sanitarias apli-
caveis,

— Utilizar a documentagéo de controlo para distinguir as mercadorias destinadas ao
armazenamento ou ao consumo imediato.

— Realizar operagdes basicas de armazenamento das mercadorias, organizando-as
de acordo com o local, as dimensoes, os equipamentos e o sistema estabelecido,
aplicando rigorosamente as normas de SHST, bem como as regras de armazena-
mento (LIFO/FIFO);
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— Efetuar o registo das mercadorias recebidas, para posterior controlo do stock.;

— Preencher fichas de armazém, através de documentos ou requerimentos especi-
ficos.

RA2. Descrever os processos internos de fornecimento de bens, equipamentos, ferramentas e ins-
trumentos, aplicando os regulamentos aplicaveis de manipulagao de alimentos.

RA3.

CA21.
CA22.
CA23.

CA24.

CA 25.

CA 2.6.

CA27T.

CA238.

Indicar a documentacgéo para abastecimento interno.
Explicar o preenchimento dos comprovativos das encomendas.

Descrever as regras de utilizagdo e riscos associados a0 manuseamento das maquinas,
utensilios e ferramentas.

Descrever o processo de manutengdo de maquinas, utensilios e ferramentas apontando
partes sensiveis de maquinas e ferramentas.

Numa situagao pratica de selegdo de maquinas, utensilios e ferramentas, com base em
algumas instrugdes fornecidas para a preparagdo de uma bebida:

— Selecionar a maquinaria, justificando a decisdo com base na preparacgéo;
— Organizar uma sequéncia de utilizagdo de maquinas, utensilios e ferramentas;

— Montar uma determinada maquina para fazer bebidas, listagem de pecas e poste-
rior desmontagem;

— Efetuar a manutencédo, apontando partes sensiveis de maquinas e ferramentas.

Numa situagéo pratica de selegdo de maquinas, utensilios e ferramentas, tendo em conta
os processos de produgao de fast food:

— Selecionar a maquinaria, justificando a decisdo com base na preparagéo;

— Organizar uma sequéncia de utilizagcdo de maquinas, utensilios e ferramentas;
— Montar determinada maquina auxiliar para preparacao de fast food;

— Listar as pegas;

— Efetuar a desmontagem.

Distinguir os tipos de preparacao e apresentacéo de bebidas e fast food, utilizando cartdes
e indicando locais.

Numa situagao pratica de requisicdo de matéria-prima para abastecimento interno, a partir
de uma determinada procura:

— Solicitar quantidades de bebidas e bens, com base num plano de trabalho espe-
cifico ou necessidades de servigo;

— Efetuar a distribuir bebidas e mercadorias na forma, local e quantidade, tendo em
conta a posterior aplicagao.

Descrever os equipamentos, utensilios e ferramentas basicas do servigco de restauracgao,
tendo em conta as suas aplicagoes e rendimento.

CA3.1.
CA3.2.

CA33.

CA34.

CA3.5.

CA 3.6.

Identificar os tipos de equipamentos, utensilios e ferramentas utilizados na restauragéao.

Descrever as fungdes dos equipamentos, utensilios e ferramentas e as regras de utiliza-
céo.

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

Explicar as normas de utilizagdo de equipamentos, utensilios e ferramentas de cozinha,
seguindo os procedimentos estabelecidos.

Descrever as agdes mais adequadas para a realizacdo das operacgdes de limpeza e ma-
nutencao dos equipamentos e ferramentas do departamento de cozinha,

Indicar os meios utilizados, evitando custos desnecessarios e desgaste.
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RA4. Preparar, apresentar e conservar bebidas, com base numa ficha técnica de producgao, respei-
tando as normas de higiene vigente.

RAS.

CA4.1.
CA4.2
CA43.
CA44.
CA45.

CA 4.6.
CA4T.
CA438.

CA4.9.

Explicar o conceito de mise-en place.

Identificar os equipamentos e utensilios.
Identificar as matérias-primas.

Descrever as técnicas de preparagao de bebidas.

Classificar as preparacdes a base de bebidas, tendo em conta componentes, técnicas apli-
caveis e tipo de servigo.

Explicar as técnicas de conservagao, acondicionamento e rotulagem
Explicar as técnicas de decoragéo.
Numa situacao pratica de preparagao e apresentagcdo de bebidas, com base numa ficha
técnica de produgao:
— Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-

definido, o plano de higiene e segurancga e a indumentaria profissional;

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

— Selecionar as matérias-primas/ingredientes de acordo com a ficha técnica do pro-
duto a preparar;

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

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

— Efetuar a preparagéo;

— Selecionar o recipiente de conservag¢ao adequado;

— Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

— Efetuar a conservagao e o acondicionamento, aplicando as técnicas adequadas;

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

Indicar os espagos de localizagdo de bebidas e mercadorias na forma, localizagdo e quan-
tidade, aplicando técnicas de conservagao, acondicionamento e rotulagem

Preparar, apresentar e conservar fast food, recorrendo a técnicas culinarias, respeitando as
normas de higiene vigente.

CAS5.1.

CAS5.2.
CAS5.3.
CA54.
CAS.S.
CA5.6.
CAS.T.
CA5.8.

Identificar os tipos de petiscos, tapas, espetadas, sandes, hamburgueres e combinados ofe-
recidos nos estabelecimentos de restauragao.

Explicar o conceito de mise-en place.
Descrever as técnicas culinarias, indicando aplicagbes de acordo com a tipologia.
Explicar os processos de preparagao.
Explicar as técnicas de conservacgao
Explicar o processo de preparagédo de cada um.
Descrever o método de confecgéo.

Num caso pratico de preparagao e apresentagéo de fast food, com base numa determinada
oferta gastrondmica:

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

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

— Selecionar as matérias-primas/ingredientes de acordo com a ficha técnica do pro-
duto a preparar;

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

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

— Efetuar a preparacgao;

— Explicar os resultados de elaboracdes, indicando supostas anomalias e retifica-
coes.

— Selecionar o recipiente de conservag¢ao adequado;
— Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;
— Efetuar a conservagao e o acondicionamento, aplicando as técnicas adequadas;

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

CA5.9. Indicar os espacos de localizagao para tipos de aplicagao de fast food em forma, local, tem-
peratura e quantidade, aplicando técnicas de conservagao, embalagem e rotulagem.

Outras capacidades

Avaliar o impacto dos estabelecimentos hoteleiros locais na vida pessoal e comunitaria, bem como
as fungdes que desempenham na concretizagao de sociedades mais igualitarias e inclusivas. Assuma
a responsabilidade pelo trabalho que realiza e pelo cumprimento dos objetivos.

Transmitir informacao de forma clara, ordenada, estruturada e precisa, respeitando os canais estabe-
lecidos na organizagao.

Demonstrar flexibilidade para compreender as mudangas.
Demonstrar resisténcia ao stress, estabilidade do humor e controlo dos impulsos.

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

Valorizar o talento e o desempenho profissional independentemente do género.

1

O bar como estabelecimento e como departamento
O bar: conceito, caracterizacdo e modelos organizacionais de acordo com o tipo de estabeleci-

mento: tradicional, restauragdo coletiva, moderno, rapido, “Food Trucks”, “Stands”. Outros.
Competéncias dos profissionais envolvidos no departamento. Estrutura organizacional. Maté-
rias-primas habitualmente utilizadas no bar: classificagdo comercial. Rece¢gdo e armazena-
mento de produtos culinarios e bebidas: métodos simples, documentagao e aplicagdes.
Formalizagéo e transferéncia de pedidos internos de fornecimento.

Maquinas e equipamentos na area da producao e servigo de bebidas e fast

food

Identificacéo e classificagdo segundo caracteristicas, fungdes e aplicagcbes. Especificidades em
bares-cafetaria, restaurantes e restauragdo coletiva. Localizagédo e distribuicdo de maquinas,
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equipamentos, ferramentas e utensilios domésticos. Aplicagao de técnicas. Procedimentos. Afi-
nacao. Controlar. Manutengéao e limpeza de maquinas, equipamentos, ferramentas e utensilios
domeésticos. Maquinas e ferramentas especificas para a fungéo profissional de assistente de
barrista. Terminologia profissional. Terminais de Ponto de Venda (POS), novas tecnologias, su-
porte QR e outros.

Bebidas e fast food
Bebidas nao alcodlicas preparagao e apresentagao:

sumos de frut;

Infusdes;

Batidos;

Refrigerantes engarrafados e snacks ndo alcodlicos;

entre outros.
Técnicas de servigo. Cafés simples, especiais e outros. Preparagao. Apresentagao.
Técnicas de servigo barrista. Bebidas alcodlicas: cervejas, bebidas espirituosas, licores. Prepara-
¢ao. Apresentagdo. Técnicas de servigo. Fast food: canapés, sandes e sanduiches, pratos combi-
nados e petiscos simples, entre outros. Preparagéo. Apresentagéo. Técnicas de servigo.
Tipo de servigo: no bar e a mesa.
Conservacgao e regeneragéo de preparados: equipamentos associados, fases do processo, riscos
na execucao.

Limpeza das instalagoes e equipamentos da zona de preparagao de bebidas e da zona de
producao culinaria do bar-cafetaria

Produtos de limpeza habitualmente utilizados:
Tipos;
Classificacao;
principais caracteristicas de utilizagao;
Medidas de seguranca e regras de armazenamento.

Sistemas e métodos de limpeza: aplicagdes de equipamentos e materiais, procedimentos. Execu-
¢ao. Partes do incidente.

Perdas e quebras.

Seguranca e higiene alimentar nas operagdes de fornecimento e preparagao

de bebidas e fast food

Condicoes especificas de seguranca que devem cumprir os locais, instala¢des, mobiliario, equi-
pamentos, maquinas e pequenos materiais caracteristicos das unidades de produgao e servigo
de alimentos e bebidas.

Requisitos para manipuladores de alimentos.

Residuos e gestao de residuos.

Limpeza e desinfegao: diferenciagdo de conceitos, aplicagoes.

Rotulagem de alimentos: leitura e interpretacéo de rétulos com informacgao obrigatéria. Qualidade
Higiénico-Sanitaria: conceitos e aplicagdes.

Autocontrolo: Critérios HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo).
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Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacgos:

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).

Professor / Formador:

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

O professor ou formador deve ter a formagao técnica relacionada com os contelidos da Uni-
dade/Médulo Formativo.

O professor ou formador deve ter experiéncia profissional minima de 3 anos nas competéncias
incluidas na Unidade de Competéncia associada a Unidade/Moédulo Formativo.

Requisitos de acesso ao Médulo Formativo

As condigbes de acesso ao modulo formativo constam BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020 de

20 de fevereiro — Estrutura e Organizagédo do Catalogo Nacional de Qualificagbes e Portaria Conjunta n°
10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualificagdes.
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MF3: INGLES PROFISSIONAL NOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS

Coédigo: MF364_3 ‘ Nivel: 3 Duracao: 60 Horas

Associado a UC364_3: Comunicar, em inglés, com um nivel de desempenho basico, nos servigos de
alimentos e bebidas

Resultados de Aprendizagem e Critérios de Avaliagcido

RA1. Fazer o acolhimento e dar as boas vindas ao cliente, apresentando-se, aos colegas e infor-
mando sobre a sua pessoa e categoria profissional.

CA1.1. Identificar e reproduzir férmulas utilizadas no acolhimento do cliente.
CA1.2. Cumprimentar o cliente de acordo com o periodo do dia/ noite.
CA1.3. Apresentar-se e apresentar colegas de trabalho.

CA1.4. Prestar informacdes basicas a nivel pessoal.

CA1.5. Prestar informagdes basicas a nivel profissional.

RA2. Comunicar informagdes basicas no ambito de pedidos simples e imediatos.
CA 2.1. Demonstrar disponibilidade no ambito profissional e oferecer ajuda.
CA 2.2. Prestar informagdes de caracter geral como resposta a pedidos simples e imediatos.
CA 2.3. Prestar informagdes basicas sobre restricbes e medidas sanitarias.
RA3. Comunicar com clientes, compreendendo e enunciando mensagens simples e adequadas em
contextos sociais especificos.
CA 3.1. Prestar informacgdes gerais sobre o menu.
CA 3.2. Prestar informacgbes basicas sobre locais de restauracao e entretenimento.
CA 3.3. Informar sobre horario, data e pregos de eventos e atividades.
CA 3.4. Explicar regras e/ou requerimentos basicos de acesso e participagao em atividades.
CA 3.5. Fazer e confirmar os pedidos.
CA 3.6. Explicar, caso for solicitado pelo cliente, a confegdo dos alimentos e bebidas.

CA 3.7. Apresentar os alimentos e bebidas.

1. Cumprimentar e dar as boas vindas
1.1. Cumprimentar
1.2. Dar as boas vindas
1.3. Férmulas sociais de acolhimento do cliente
1.4. Prestar informacgao pessoal
1.5. Prestar informagdes sobre profissao/ fungéo

2. Pedidos simples e imediatos
2.1. Orientacao para o cliente (como abordar clientes)
2.2. Oferecer ajuda
2.3. Mostrar disponibilidade
2.4. Expressar proibicado, obrigagao e possibilidade
2.5. Aconselhar/ encaminhar
2.6. Informar sobre localizagao
2.7. Dar diregbes
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3. Contexto sociais especificos
3.1. Datas
3.2. Dias da semana
3.3. Horas
3.4. Numeros
3.5. Fazer e confirmar dos pedidos
3.6. Precgos
4. Apresentacao dos alimentos e bebidas

Requisitos basicos do contexto formativo do Médulo

Espacos:

Os espacgos 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°4; | Série).

Professor / Formador:

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

— O professor ou formador deve ter a formacao técnica relacionada com os conteidos da Uni-
dade/Modulo Formativo.

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

Requisitos de acesso ao moédulo formativo

As condigbes de acesso ao modulo formativo constam BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020 de
20 de fevereiro — Estrutura e Organizagéo do Catalogo Nacional de Qualificagdes.
Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro — Quadro Nacional de Qualificagbes.
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MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO MT_HRTO014_3

Duracao indicativa: 360 Horas

Associado a todas as Unidades de Competéncia

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

RA1. Descrever as normas e as medidas vigentes para assegurar os processos de higienizagao
na atividade de restauragao

CA1.1. Numa situacdo pratica de elaboragao de um plano de higienizacdo na atividade de restaura-
¢ao, tendo em conta:

— ldentificagao do processo de limpeza;
— Documentos de controlo a preencher;

— Normas vigentes.

RA2. Interpretar as especificagées de qualidade no setor da restauragao, os procedimentos de
atendimento e reclamacgodes, apresentando sugestoes de melhoria.

CA 2.1. Numa pratica simulada de atendimento e reclamagoes:
e |dentificar a natureza da reclamacgao;
e Interpretar e aplicar os procedimentos;
e Registar indicadores, preenchendo as folhas de dados;

e  Apresentar as sugestdes de melhoria.

RA3. Apoiar na preparagao e montagem de sala, postos de bebidas e zonas de bares e procedi-
mentos para os servigos de hotelaria e restauragao.

CA3.1. Numa situagao pratica de selegdo e montagem de areas de consumo, equipamentos, fer-
ramentas, utensilios domésticos e instrumentos, aplicando as técnicas de elaboragéo do servigo:
= Selecionar os equipamentos, as ferramentas, os utensilios de cozinha e os instru-
mentos para a preparagao de infusbes, cafés, cervejas, cocktails, bebidas mistas,
refrigerantes, sumos, aguas e smoothies, justificando a deciséo;
= Organizar a sequéncia de utilizacdo de maquinas, alfaias e ferramentas, descre-

vendo o seu manuseamento.

CA3.2. Numa situagéo pratica de montagem de zonas de consumo de alimentos e bebidas, con-
siderando as técnicas de preparacgao do servigo:

= Alinhar as tabelas, equilibrando-as quando adequado;

= Selecionar o material para montagem, tendo em conta o tipo de servigo: buffet,
self-service ou similar;

= Efetuar a montagem de maquinas, insumos e utensilios especificos para cafés,
infusdes, cervejas, refrigerantes, sumos, aguas e smoothies;
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Montar mesas, guridones e aparadores, de acordo com as exigéncias;

Verificar o estado dos cartdes e menus fisicos, suporte QR, entre outros, dete-
tando alegadas anomalias ou avarias;

Organizar uma zona de bar e posto de bebidas, adaptando-a a um servigo;
Consulte um Terminal POS no Ponto de Venda, verificando a alimentagao;
Colocar elementos decorativos, respeitando as orientagdes dadas;

Efetuar a limpeza de maquinas, insumos e utensilios utilizados na operacgao.

RA4. Colaborar nos servigos de alimentagao e bebidas no ambito dos processos de hotelaria e
restauracgao, aplicando as normas de Higiene em vigor.

CA 4.1. Numa situagao pratica de colaboragdo num servigo de restauragéo e bebidas, considerando
as técnicas a utilizar:

Verificar uma encomenda com a correspondéncia com o que foi solicitado;

Servir alimentos e bebidas, aplicando regras de protocolo especificas;

Comunicar imprevistos a um responsavel, utilizando os meios ou canais indica-
dos.

RA5. Apoiar no acolhimento e atendimento do cliente préprias de estabelecimentos de restaura-
c¢ao, em diferentes situagoes de informagao e aconselhamento em servigo de sala e bar.

CA5.1. Numa situagdo pratica de venda de comidas e bebidas, de uma oferta gastronémica

especifica:

Obter informacdes sobre a oferta gastronémica do estabelecimento, os objeti-
vos de vendas e o publico-alvo;

Verificar a reserva, acompanhar e acomodar o cliente na mesa designada e
informar e resolver eventuais problemas com a reserva, se necessario;

Oferecer os produtos mediante a entrega do cardapio do estabelecimento,
dando aconselhamento nos aspetos solicitados;

Aplicar técnicas de venda (venda sugestiva);

Manter e cuidar da linguagem verbal e ndo verbal e procurar ter empatia com
as necessidades do cliente;

Anotar os pedidos, identificando a disposi¢ao dos comensais na mesa e cole-
tando todas as informacdes necessarias;

CA5.2. Numa situagao pratica de procura de informagdes ou apresentacao de reclamacgdes:

Identificar e selecionar a informagéo segundo a situagao colocada;

Simular a transmissao de informacgdes concretas, adaptando-as segundo tipos
de estabelecimentos e clientes;

Simular a resolugao de conflitos entre as partes por meio de consenso, demons-
trando uma atitude segura, correta e objetiva;

Determinar quando se deve efetuar o registo do pedido de informacgao ou recla-
macao.
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RAG. Efetuar o encerramento de areas de consumo de alimentos e bebidas, respeitando as nor-
mas de higiene em vigor.

CA 6.1. Numa situacao pratica de encerramento de servigo, tendo em conta a area de consumo e
as normas de higiene:

Reconhecer a rotulagem dos produtos e utensilios de limpeza, de acordo com as
suas aplicacdes, descrevendo propriedades, vantagens, métodos de utilizagao e
respeito pelo ambiente;

Exemplificar as operacgdes de limpeza de instalagdes, mobiliario e equipamentos,
reconhecendo utensilios e produtos especificos;

Comunicar ao suposto responsavel informagdes sobre a substituicido de bens e
materiais e eventuais avarias, anomalias ou incidentes, completando pecgas espe-
cificas.

RA7. Efetuar a rececido e o armazenamento de alimentos e bebidas, aplicando técnicas adequa-

das.

CA 7.1. Interpretar rétulos e a documentagao habitual que acompanham as mercadorias.

CA7.2. Classificar os lugares de armazenamento basico das mercadorias.

CA 7.3. Numa situagéo pratica de rececdo e armazenamento de mercadorias:

Selecionar os locais, os equipamentos e os utensilios de rece¢cdo e armazena-
mento das mercadorias;

Preparar e higienizar o local, os utensilios e os equipamentos para o armazena-
mento das mercadorias, cumprindo o plano de higiene e seguranga;

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

Auxiliar na realizagao de operagdes de controlo, utilizando os meios e instrugbes
previstos para o efeito, detetando desvios entre as quantidades, qualidades refe-
rentes as mercadorias solicitadas e as recebidas; unidades e pesos, prazo de va-
lidade, rotulagem, embalagem, temperatura, entre outros;

Receber as mercadorias, organizando-as de acordo com o local, as dimensdes,
0s equipamentos e o sistema estabelecido e aplicando rigorosamente as normas
de SHST;

Manusear corretamente as mercadorias, de acordo com as normas sanitérias apli-
caveis,

Utilizar a documentagao de controlo para distinguir as mercadorias destinadas ao
armazenamento ou ao consumo imediato.

Realizar operacgdes basicas de armazenamento das mercadorias, organizando-as
de acordo com o local, as dimensdes, os equipamentos e o sistema estabelecido,
aplicando rigorosamente as normas de SHST, bem como as regras de armaze-
namento (LIFO/FIFO);

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

Preencher fichas de armazém, através de documentos ou requerimentos especi-
ficos.
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RA8. Descrever os processos internos de fornecimento de bens, equipamentos, ferramentas e
instrumentos, aplicando os regulamentos aplicaveis de manipulagao de alimentos.

CA 8.1. Numa situagdo pratica de selegdo de maquinas, utensilios e ferramentas, com base em
algumas instrugdes fornecidas para a preparagdo de uma bebida:

= Selecionar a maquinaria, justificando a decisdo com base na preparacgao;
= Organizar uma sequéncia de utilizagdo de maquinas, utensilios e ferramentas;

= Montar uma determinada maquina para fazer bebidas, listagem de pecas e pos-
terior desmontagem;

= Efetuar a manutencgio, apontando partes sensiveis de maquinas e ferramentas.

CA 8.2. Numa situacdo pratica de requisicdo de matéria-prima para abastecimento interno, a partir
de uma determinada procura:

=  Solicitar quantidades de bebidas e bens, com base num plano de trabalho espe-
cifico ou necessidades de servigo;
=  Efetuar a distribuir bebidas e mercadorias na forma, local e quantidade, tendo em

conta a posterior aplicagao.

RA9. Preparar, apresentar e conservar bebidas, com base numa ficha técnica de producao, res-
peitando as normas de higiene vigente.

CA9.1. Numa situagdo pratica de preparacgédo e apresentagdo de bebidas, com base numa ficha
técnica de produgao:

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

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

= Selecionar as matérias-primas/ingredientes de acordo com a ficha técnica do pro-
duto a preparar;

= Verificar o estado de conservacéo das matérias-primas, tendo em conta as regras
e normas de Higiene e Segurancga Alimentar;

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

= Efetuar a preparacgao;

=  Selecionar o recipiente de conservagao adequado;

= Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

= Efetuar a conservagao e o acondicionamento, aplicando as técnicas adequadas;

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

higienizacao.

CA9.2. Indicar os espacgos de localizagao de bebidas e mercadorias na forma, localizagao e quan-
tidade, aplicando técnicas de conservagao, acondicionamento e rotulagem
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RA10. Preparar, apresentar e conservar fast food, recorrendo a técnicas culinarias, respeitando as
normas de higiene vigente.

CA10.1. Num caso pratico de preparagao e apresentagio de fast food, com base numa determi-
nada oferta gastronémica:

Preparar e higienizar o local de trabalho, tendo em conta o plano de produgéo pré-
definido, o plano de higiene e segurancga e a indumentaria profissional;
Selecionar os equipamentos e os utensilios, de acordo com a ficha técnica do
produto a confecionar e verificar os seus estados de funcionamento;

Selecionar as matérias-primas/ingredientes de acordo com a ficha técnica do pro-
duto a preparar;

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

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

Efetuar a preparacgao;

Explicar os resultados de elaboracdes, indicando supostas anomalias e retifica-
¢oes.
Selecionar o recipiente de conservagao adequado;

Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

Efetuar a conservacao e o acondicionamento, aplicando as técnicas adequadas;
Higienizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios utilizados no processo,
aplicando os produtos com a frequéncia estabelecida e de acordo com o plano de

higienizagao.

CA10.2. Indicar os espacos de localizagao para tipos de aplicagéo de fast food em forma, local, tem-
peratura e quantidade, aplicando técnicas de conservagdo, embalagem e rotulagem.

RA11. Fazer o acolhimento e dar as boas vindas ao cliente, apresentando-se, aos colegas e infor-
mando sobre a sua pessoa e categoria profissional.

CA11.1: Cumprimentar o cliente de acordo com o periodo do dia/ noite.

CA11.2: Apresentar-se e apresentar colegas de trabalho.

CA11.3: Prestar informagdes basicas a nivel pessoal.

CA11.4: Prestar informagdes basicas a nivel profissional.

RA12. Comunicar informagoes basicas no ambito de pedidos simples e imediatos.

CA121. Prestar informagdes de caracter geral como resposta a pedidos simples e imediatos.
CA12.2. Prestar informagdes basicas sobre restricbes e medidas sanitarias.

RA13. Comunicar com clientes, compreendendo e enunciando mensagens simples e adequadas
em contextos sociais especificos.

CA13.1. Prestar informagdes gerais sobre o menu.
CA13.2. Prestar informagdes basicas sobre locais de restauragéo e entretenimento.
CA13.3. Informar sobre horario, data e pregos de eventos e atividades.
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CA13.4.
CA13.5.
CA13.6.
CA13.7.

CA13.38.

CA13.9.

Explicar regras e/ou requerimentos basicos de acesso e participacdo em atividades.
Fazer e confirmar os pedidos.

Explicar, caso for solicitado pelo cliente, a confegdo dos alimentos e bebidas.

Apresentar os alimentos e bebidas.

Numa situacao pratica de selegcdo de maquinas, utensilios e ferramentas, tendo em conta

os processos de producgao de fast food:
= Selecionar a maquinaria, justificando a decisdo com base na preparagao;

= Organizar uma sequéncia de utilizagdo de maquinas, utensilios e ferramentas;
= Montar determinada maquina auxiliar para preparacgao de fast food;

= Listar as pegas;

= Efetuar a desmontagem.

Numa situagéo pratica de requisicdo de matéria-prima para abastecimento interno, a partir
de uma determinada procura:
=  Solicitar quantidades de bebidas e bens, com base num plano de trabalho espe-
cifico ou necessidades de servigo;
= Efetuar a distribuir bebidas e mercadorias na forma, local e quantidade, tendo em

conta a posterior aplicagao.
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