| Ministério das Finangas
e do Fomento Empresarial

Unidade de Coord. Coordenacao do
Sistema Nacional de Qualificacbes

a.
ST STEMA

NACIONAL
DE QUALIFICACOES

Qualificag&o Profissional

Trabalhos Domésticos
SSC003_2

Familia Profissional Servi¢cos Sociais, Culturais e Comunitarios




Qualificagéo Profissional SSC003_2
Trabalhos Domésticos

Ficha Técnica

Ministério das Financas e do Fomento Empresarial
Unidade de Coordenacédo do Sistema Nacional de Qualificacdes (UC-SNQ)
Coordenador da UC-SNQ

Amilcar Mendes

Entidade Promotora: ICIEG - Projeto Promover o0 Empoderamento e a Autonomia Econémica de Mulheres e Jovens
Presidente do ICIEG
Marisa Carvalho
Coordenadora do Projeto

Dunia Duarte
Familia Profissional: Servigos Sociais, Culturais e Comunitarios (SSC)

Coordenadora do Comité Técnico Setorial (CTS)
Raisa Garcia

Especialistas tecnoldgicos e formativos do CTS

Angelita Frederico
Angelina Correia
Erika Tavares
Rui Dias
Luana Silva
Maria Lopes

Técnicos/as da UC- SNQ

Livia Borges
Marlene Moreno

Financiamento: Agéncia Espanhola da Cooperacao Internacional para o Desenvolvimento (AECID)
Republica de Cabo Verde | Cidade da Praia | Plateau
Dezembro 2023

© Copyright 2023

Contacto
+238 333 70 55/61 | Correio eletronico: sngcv.uc@gmail.com | www.sng.cv | Facebook: ucsnq



mailto:snqcv.uc@gmail.com
http://www.snq.cv/

Qualificagéo Profissional SSC003_2
Trabalhos Domésticos

indice
[ = LI o o L@ T o I3 [0 ]\ PN 3
UNIDADES DE COMPETENCIA () P ESRP 4
UC1: LIMPAR E ARRUMAR DOMICILIOS (0321 T2 R 4
UC2: REALIZAR ATIVIDADES DE LAVAGEM, ENGOMAGEM E ARRANJOS SIMPLES DE ROUPARIAS
(UCB37_2) oo eeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e s e s e ee e e ee e s ee s ee e e ee e ee st ee s e e e e e et ees e eee s es e e eee e s 7
UC3: ABASTECER E PREPARAR PRODUTOS CULINARIOS SIMPLES (UC338_2) .eeieeeiiciiiiieee e 9
PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICACAO PROFISSIONAL ..ottt e e s e ea e een 13
UNIDADE FORMATIVA TRANSVERSAL A QUALIFICACAO PROFISSIONAL ..ot 14
UF1: CUIDADOS BASICOS A DEPENDENTES NO DOMICILIO (UF461) (UFO00) ...........veeveeeeeeeeereeeresesseeeneen, 14
MODULOS FORMATIVOS L 16
MF1: LIMPEZA E ARRUMACAO DE DOMICILIOS (MF336_2) i 16
MF2: LAVAGEM, ENGOMAGEM E ARRANJOS SIMPLES DE ROUPARIAS (MF337_2)..cccccvvviviiiiiiiiiiiiiiiieieeee, 22
MF3: ABASTECIMENTO E PREPARACAO DE PRODUTOS CULINARIOS SIMPLES (MF338_2).....cuvvvvrrnrnnnnnnns 27
MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO ...ttt ettt eee e 34



PERFIL PROFISSIONAL

SSCO003_2

TRABALHOS DOMESTICOS




Qualificagao Profissional SSC003_2
Trabalhos Domésticos

PERFIL PROFISSIONAL

Cédigo | SSC003_2 | Denominacéao TRABALHOS DOMESTICOS

Nivel 2 Familia Profissional Servigos Sociais, Culturais e Comunitarios

Executar tarefas de limpeza e arrumacdo em domicilios, realizar servicos de lavagem,
engomagem e arranjos simples de enxovais e rouparias, utilizando técnicas, produtos,
Competéncia Geral |ferramentas e equipamentos adequados, assim como abastecer, preparar e conservar
produtos culinarios simples, cumprindo as normas de prevengdo de riscos ambientais e
profissionais.

Denominacao

1 | Limpar e arrumar domicilios.

Unidades de UC336_2

Competencia 2 | Realizar atividades de lavagem, engomagem e arranjos simples de UC337 2
(UC) rouparias. —

3 | Abastecer e preparar produtos culinarios simples. UC338 2

Ambito profissional:

O profissional desenvolve a sua atividade na area de prestacao de servigco doméstico, como
trabalhador auténomo ou a conta de outrem, em instituicdes publicas ou privadas.

Sectores produtivos:

Esta qualificacdo situa-se no sector dos servigcos domésticos, no subsector das atividades
de limpeza e assisténcia ao domicilio.

Ocupagdes e postos de trabalho relacionados (CNP 2010):
Ambiente 9112.0 Pessoal de limpeza em escritdrios.

Profissional 9121.0 Lavadeiro e engomador de roupa.

Sugestdes:
» Auxiliar/assistente doméstico.
= Auxiliar de limpeza de escritério e condominio.

= Cozinheiro (a) doméstico (a).

= Engomadeira doméstico.
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UNIDADES DE COMPETENCIA (UC)

UC1: LIMPAR E ARRUMAR DOMICILIOS

Cddigo: UC336_2 Nivel: 2

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

EC1: Limpar méveis e objetos situados no interior do domicilio, utilizando as ferramentas e os produtos
adequados, cumprindo as normas de Salde Higiene e Seguranca no Trabalho (SHST) e de protecéo
ambiental.

EC2:

CD1.1.

CD1.2

CD1.3.

CD1.4.

CD1.5.

CD1.6.
CD1.7.

CD1.8.
CD1.9.

A presenca de pessoas e animais de estimagdo no espaco a limpar é tida em conta, adaptando
a agdo as condigles de seguranca.

As janelas sdo abertas durante o tempo necessario para garantir a ventilagdo no interior da casa.

Os utensilios e produtos de limpeza séao utilizados, tendo em conta os riscos quimicos, fisicos e
biolégicos associados ao seu manuseamento (produtos téxicos, nocivos, corrosivos, inflamaveis,
asfixiantes, entre outros).

A limpeza de mdveis e objetos é efetuada, de acordo com as naturezas dos mesmos, garantindo
as suas qualidades iniciais.

Os residuos sélidos séo recolhidos, caso necessario separados, de acordo com a tipologia para
a reciclagem.

Os objetos esquecidos séo recolhidos e entregues ao responsavel.

As avarias ou anomalias detetadas séo verificadas, caso for da sua responsabilidade, e informada
ao responsével.

O Consumo de 4gua e energia € efetuado, tendo em conta a sua utilizagdo eficiente.

A planificacéo do trabalho diario é respeitada, seguindo as orienta¢des do responsavel.

Limpar paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros, utilizando ferramentas e
produtos adequados, cumprindo as normas de Saude Higiene e Seguranca no Trabalho e de
protecdo ambiental.

CD 241.

CcD2.2.

CD23.

CD24.

CD 25.

CD 2.6.
CD2.7.

O mobiliario, caso necessario, € deslocado e recolocado na sua localizacao inicial no final da
tarefa, tendo em conta os riscos ergonémicos.

Os utensilios, eletrodomésticos e produtos de limpeza s&o utilizados, em funcdo da tarefa a
realizar, tendo em conta 0s riscos quimicos, fisicos e biol6gicos associados aos seus
manuseamentos.

As paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros, sao limpos, utilizando materiais,
ferramentas e produtos apropriados, tendo em conta as condi¢des de seguranca e saude no local
de trabalho.

A limpeza de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros, € realizada utilizando
materiais, ferramentas e produtos adequados.

A periodicidade da limpeza de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros, é
estabelecida, seguindo as orientages do responsavel.

O Consumo de agua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizagdo eficiente.

A planificacao do trabalho diario é respeitada, atendendo aos pedidos do responsavel.
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EC3: Limpar janelas e os elementos circundantes, utilizando instrumentos e produtos de limpeza
adequados, respeitando as normas de Saude Higiene e Seguranca no Trabalho e de protecao
ambiental.

EC4:

ECS5:

EC6:

CD3.1.

CD3.2.

CD33.

O ambiente e a superficie a limpar é visualizado, tendo em conta as suas caracteristicas,
composicao e localizacdo, tipo de sujidade, de modo a decidir a acdo a tomar, tendo em
consideracédo a prevencao de possiveis riscos laborais.

Os vidros, azulejos e elementos do ambiente envolvente (caixilharia, estores, grelhas,entre outros)
séo limpos, utilizando ferramentas e produtos de limpeza adequados, corrigindo eventuais erros ou
sujidade, se necessario.

O Consumo de agua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizacao eficiente.

Limpar casa de banho e os sanitarios, utilizando utensilios e produtos de higienizagao, cumprindo
as normas SHST e de protecdo ambiental.

CD 4.1.

CD4.2.
CD4.3.

CD 44.
CD 4.5.
CD 4.6.

Os equipamentos de prote¢do individual (mascaras, luvas, 6culos de prote¢do, entre  outros) sao
utilizados, de acordo com as normas de seguranca.

O teto e a parede séo limpos com material e equipamento adequado.

O lavatério, sanita e banheiros, entre outros sdo higienizados com produtos desinfetantes,
respeitando as recomendacdes do fabricante.

O chéao da casa de banho é varrido e esfregado, recolhendo os residuos sélidos e liquidos.
O Consumo de 4gua e energia € efetuado, tendo em conta a sua utilizacao eficiente.

A planificacdo do trabalho diario é respeitada, atendendo aos pedidos do responsavel.

Limpar cozinha, utilizando utensilios e produtos de higienizagdo, cumprindo as hormas SHST e de
protecdo ambiental.

CD5.1.
CD5.2.

CD5.3.

CD5.4.
CD5.5.
CD5.6.
CD5.7.
CD5.38.

A bancada da cozinha é limpa, utilizando materiais e produtos adequados.

Os eletrodomeésticos (frigorifico, forno, micro-ondas, exaustor, placa vitroceramica ou a gas, entre
outros) séo limpos, com produtos adequados, utilizando equipamentos de protecéo individual.

Os armarios sdo esvaziados/desmontado, caso for necessario, respeitando as normas de
seguranca.

Os armarios de cozinha limpos, por dentro e fora, utilizando produtos adequados.
Os produtos fora de prazo sdo separados, e informados ao responsavel.

O lava-loica e as torneiras sao limpas, utilizando produtos adequados.

O Consumo de 4gua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizagdo eficiente.

A planificacdo do trabalho diario é respeitada, atendendo aos pedidos do responsavel.

Efetuar a limpeza e preparagdo de quartos, respeitando as normas SHST e de protecdo ambiental e
as instrucdes recebidas.

CD6.1.

CD6.2.

CD6.3.
CD64.

CD6.5.
CD 6.6.

As janelas séo abertas e limpas com equipamentos adequados, tendo em conta as caracteristicas
dos produtos.

As superficies de quartos sao limpas e higienizadas, utilizando produtos adequados segundo a sua
natureza, respeitando as normas de seguranca e higiene.

As camas sao arrumadas, seguindo as orientagdes do responsavel.

A roupa de cama e as toalhas de banho sao trocadas e reposta, caso necessario, seguindo os critérios e
as normas de higiene estabelecidos.

A decoragao do quarto com sentido estético é realizada, caso necessario.

O Consumo de 4gua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizacao eficiente.
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CD6.7. A planificagdo do trabalho diario é respeitada, atendendo aos pedidos do responsavel.

Contexto Profissional

Meios de producéo

Eletrodomésticos (aspirador); Produtos de limpeza (detergentes, desengordurantes e desinfetantes); Equipamento de
protecdo individual (mascaras, luvas, entre outros); Materiais (escova, panos, baldes, limpa-vidros esfregona, entre
outros).

Produtos e resultados

Limpeza de méveis e objetos no interior de domicilios. Limpeza de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes.
Limpeza de janelas e ambiente circundante (caixilhos, portadas e grelhas). Limpeza de cozinha e casa de banho.
Limpeza e preparagdo de quartos.

Informac®es utilizadas ou geradas Informacé&o

Descricdo dos procedimentos de limpeza. Manual de pequenos eletrodomésticos. Rotulagem dos produtos de limpeza
e desinfec@o. Regulamentacéo aplicavel em matéria de riscos profissionais e de prote¢céo ambiental. Normas de Higiene,
Salde e Seguranca no Trabalho (SHST).
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UC2: REALIZAR ATIVIDADES DE LAVAGEM, ENGOMAGEM E ARRANJOS SIMPLES DE ROUPARIAS

Cédigo: UC337_2 Nivel: 2

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

EC1: Organizar tarefas basicas de lavagem, engomagem de rouparias e enxovais, de acordo com as suas
caracteristicas, e instru¢cdes do responsavel domiciliar.

CD1.1.

CcD1.2.

CD1.3.
CD1.4.

CD 1.5.

CD1.6.
CD1.7.

Os produtos e utensilios séo verificados e armazenados em lugares apropriados, de acordo com as
suas caracteristicas.

As validades dos produtos séo verificadas, respeitando as normas de saude, higiene e seguranga no
trabalho.

O Stock do produto € verificado, e comunicado ao responsavel, caso necessario.

As roupas e os enxovais (lencois e toalhas de banho) s&o verificados e retirados os objetos
esquecidos que possam danificar a roupa ou a maquina.

As roupas com manchas e danificadas sdo separadas, identificando a sua natureza e dando-lhes o
tratamento adequado, de acordo com as instrugdes recebidas.

A roupa sem etiqueta é separada, seguindo as instru¢des do responsavel domiciliar.

A maquina de lavar é programada, consoante as caracteristicas das roupas e dos enxovais, seguindo
as instru¢c@es do responsavel domiciliar.

EC2: Lavar e secar as roupas e enxovais, seguindo as instrucdes do responsavel domiciliar, respeitando
as normas de SHST.

CD 241.

CD2.2.
CD23.

CD24.

CD 25.

CD 2.6.

CD2.7.

CD 2.
CD 2.9.

Os utensilios, equipamentos e eletrodomésticos séo selecionados em funcédo da tarefa a realizar,
seguindo as instrucdes recebidas.

Os produtos s&o medidos, em conformidade com as instru¢gdes da maquina e instrugdes recebidas.

As roupas e 0s enxovais sao lavados, de acordo com as suas carateristicas, seguindo as instru¢des
recebidas.

As roupas delicadas séo lavadas a mao, seguindo as indica¢gfes da etiqueta, garantindo que ndo se
danifiguem.

Os meios de secagem das roupas e dos enxovais sdo identificados e preparados, de acordo com a
carateristicas dos mesmos.

A roupa é pendurada, assegurando que a sua colocacéo e localiza¢do, de acordo com o tipo de
rouparia.

As méaquinas de secagem sao programadas (ajustadas e reajustadas), caso necessério, de acordo
com as carateristicas das rouparias e enxovais.

As rouparias secada € retirada e organizada, de acordo com as instru¢des recebidas.

As anomalias ocorridas durante o processo de lavagem e secagem roupas e enxovais Sao
identificadas, e as medidas corretivas simples sédo adotadas e informado ao responsavel domiciliar.

CD 2.10. O Consumo de agua e energia € efetuado, tendo em conta a sua utilizagao eficiente.

CD 2.11. A planificagdo do trabalho diario € respeitada, atendendo aos pedidos do responsavel domiciliar.

EC3: Engomar, arranjar e arrumar as rouparias e enxovais, em funcao das suas caracteristicas, seguindo
as instrucdes do responsavel domiciliar.

CD3.1.

Os equipamentos e as maquinas sdo programados, de acordo com a natureza e as caracteristicas
dos tecidos, referentes:

— O ajuste da temperatura;
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CD3.2.

CD3.3.

CD 34.
CD 3.5.

CD 3.6.

CD3.7.

CD 3.38.
CD 3.9.

- Arregulacédo do vapor;

As operacdes de engomagem sdo realizadas, tendo em consideracdo as caracteristicas das
rouparias e enxovais, respeitando o tempo definido.

O posicionamento das rouparias e dos enxovais na maquina é realizado, caso necessario, conforme
a estrutura do tecido.

As rouparias e enxovais sao revistos, seguindo os critérios de qualidade e as normas estabelecidas.

Os arranjos simples nas roupas sdo realizados, caso necessario, utilizando as ferramentas
necessarias, respeitando as caracteristicas das roupas, e as orientacdes recebidas.

As avarias ou anomalias detetadas séo corrigidas, informando, com prontiddo, ao responsavel
domiciliar.

As rouparias e 0s enxovais sdo arrumados e distribuidos no local especifico, seguindo as
orientacdes recebidas.

O Consumo de energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizag&o eficiente.

A planificacéo do trabalho diario é respeitada, atendendo aos pedidos do responsavel domiciliar.

Contexto Profissional

Meios de producéo

Maquinas de lavagem, secagem e engomagem de roupa (maquinas de lavar e secagem, centrifugadoras, secadoras,
ferros); Utensilios e equipamentos (cestas, alguidares de plasticos, entre outros); Detergentes (sabéo, alvejantes entre
outros); Ferramentas para costura (linhas e agulhas, ferramentas para grafes); EPI’s.

Produtos e resultados

Rouparias e enxovais lavados, secados, engomados e arrumados. Arranjos simples das rouparias.

Informacéo utilizada ou gerada

Manuais de instrucdo da méaquina de lavagem, secagem e engomagem; Manuais de técnicas de limpeza, Normas de
uso, aplicacéo e toxicidade dos produtos quimicos utilizados na lavagem; Normas de SHST e Protecdo Ambiental;
Regulamento higiénico-sanitaria.
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UC3: ABASTECER E PREPARAR PRODUTOS CULINARIOS SIMPLES

Caddigo: UC338_2 Nivel: 2

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

EC1: Efetuar as compras e armazenamento dos produtos, de acordo com as orientac8es do responsavel
do domicilio, respeitando as normas de Salde, Higiene e Seguranca Alimentar.

EC2:

CD1.1.
CcD1.2.

CD1.3.

CD1.4.

CD 1.5.

CD1.6.

CD1.7.

CD1.38.

A lista dos produtos necessarios é elaborada, em conformidade com as orientacdes recebidas.

As matérias-primas/ingredientes sdo compradas e controladas, verificando se cumprem,
entre outras, as seguintes condicoes:

— Qualidade determinada.

— Data de validade.

— Embalagem em perfeitas condi¢des.
— Temperatura de armazenamento.

As condicbes de limpeza, ambientais e sanitarias dos espacos séo efetuadas,
respeitando as normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

As mercadorias/matérias-primas sdo higienizadas antes da sua armazenagem,
respeitando as normas basicas e tendo em conta:

— Atemperatura adequada.
— O grau de humidade de conservagao.
— Ailuminacéo e ventilac&o.

As mercadorias/matérias-primas sao armazenadas, de acordo com a sua natureza, e as
instrucdes do fabricante para a sua correta conservagao.

As condicdes de limpeza, ambientais e sanitarias sdo verificadas, de modo a garantir a
gualidade de conservacéo.

A higienizacdo, do espaco, dos utensilios e dos equipamentos, € efetuada, com a
frequéncia necessaria, utilizando os produtos e métodos adequados.

O consumo de agua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizacao eficiente.

Preparar, armazenar e conservar vegetais crus, para a sua posterior utilizacdo na elaboracédo de
diversos tipos de pratos simples, em conformidade com os regulamentos aplicaveis ao manuseio de
alimentos.

CD 21.

CD2.2.

CD23.

CD24.

CD 25.

CD 2.6.

Os equipamentos e os utensilios adequados sao identificados e preparados, seguindo as nhormas
de Saude, Higiene e Seguranca alimentar.

A preparacao de vegetais €é realizada, aplicando as técnicas basicas de pré-preparacao e tratamento
de vegetais crus.

O corte dos vegetais crus € feito, tendo em conta a sua posterior utilizacdo, evitando o seu
desperdicio.

A manipulagdo e a conservacdo dos vegetais crus sdo realizadas, tendo em conta as suas
caracteristicas e os tipos, utilizando recipientes e equipamentos, nas temperaturas adequadas.

A higienizacdo do espaco, dos utensilios e dos equipamentos é efetuada, com a frequéncia
necessaria, utilizando os produtos e métodos adequados.

O consumo de agua e energia é efetuado tendo em conta a sua utilizacéo eficiente.
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EC3:

ECA4:

EC5:

Preparar, armazenar e conservar peixes, mariscos e carnes, caso necessario, em conformidade com
0s regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos.

CD3.1. A preparacdo de peixes, mariscos, e carnes é realizada, seguindo as instru¢c@es, aplicando as
técnicas basicas de pré-preparacao e tratamento.

CD 3.2. O racionamento e corte, dos peixes, mariscos e carnes, caso for necessario, séo feitos, tendo em
conta a sua posterior utilizacdo, procurando 0 maximo aproveitamento dos mesmos.

CD 3.3. A manipulacdo e a conservagdo dos peixes, mariscos, e carnes, séo realizadas, tendo em conta as
suas caracteristicas e os tipos, utilizando recipientes e equipamentos, nas temperaturas adequadas.

CD 3.4. A temperatura requerida durante os processos de conservagdo é efetuada, e controlada nos
equipamentos de refrigeracéo.

CD 3.5. A higienizacdo do espaco, dos utensilios e dos equipamentos é efetuada, com a frequéncia
necessaria, utilizando os produtos e métodos adequados.

CD 3.6. O consumo de &gua e energia é efetuado tendo em conta a sua utilizacéo eficiente.
Preparar lanches simples, entre outros, de acordo as orienta¢cfes recebidas, aplicando as técnicas
basicas de preparacao.

CD4.1. As instalagcdes, os equipamentos, os utensilios e as matérias-primas sao identificados e
preparados, seguindo as normas aplicaveis.

CD4.2. A mise-en-place para a preparacao de lanches simples, entre outros € efetuada, de acordo com
o tipo de dieta alimentar.

CD4.3. A preparagdo dos lanches simples, entre outros, é feita, aplicando as técnicas basicas de
manipulagdo de alimentos, e as técnicas de cozimento pré-estabelecidas.

CD4.4. A conservacdo de lanches simples, entre outros, quando necessarios, é realizada, tendo em
conta:

— As caracteristicas da preparacao culindria em questao;

— Os recipientes, as embalagens e os equipamentos atribuidos;

— Atemperatura ideal de conservacgéo para cada tipo de produto;

— Os regulamentos aplicaveis a manipulagéo dos alimentos, entre outros.

CD4.5. A temperatura necessaria durante o processo é efetuada e controlada, nos equipamentos de
aquecimento e refrigeracao utilizados, evitando consumo, desnecessarios.

CD4.6. A higienizacdo do espago, dos utensilios e dos equipamentos é efetuada, com a frequéncia
necessaria, utilizando os produtos e métodos adequados.

CD4.7. O consumo de agua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizacéo eficiente.
Preparar pratos simples, entre outros, de acordo com as orientagdes recebidas, aplicando as
técnicas basicas de preparacéo.

CD5.1. As instalagdes, os equipamentos, os utensilios e as matérias-primas sdo identificados e
preparados, seguindo as normas aplicaveis.

CD5.2. A mise-en-place para a preparacdo dos pratos simples, entre outros é efetuada, de acordo com
as orientacdes.

CD5.3. A preparagdo dos pratos simples, entre outros, € efetuada, aplicando as técnicas basicas de
manipulagao de alimentos e, as técnicas de cozimento pré-estabelecidas.

CD5.4. O acondicionamento dos pratos simples é efetuado, utilizando recipientes, equipamentos e
temperaturas adequadas, seguindo as normas aplicaveis.

CD5.5. A temperatura dos equipamentos, quente e frio, é efetuada nas condigfes requeridas, durante a
preparacao dos pratos simples, evitando excesso de consumos, desnecessarios.
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CD5.6. A higienizacdo do espaco, dos utensilios e dos equipamentos é efetuada, com a frequéncia
necessaria, utilizando os produtos e métodos adequados.

CD5.7. O consumo de agua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizacéo eficiente.

EC6: Servir produtos culinarios simples, caso for necessario, seguindo as orientacdes do responsavel, e
respeitando as regras de etiqueta e seguranca alimentar.
CD6.1. O plano de trabalho é definido, seguindo as orientaces do responsavel.

CD6.2. Os utensilios a serem utilizados (talheres, pratos, copos, entre outros) sdo identificados e
higienizados, seguindo as orientagdes.

CD6.3. Os utensilios a serem utilizados (talheres, pratos, copos, entre outros) sdo organizados, em funcao
da atividade a realizar.

CD6.4. A mesa é montada, de acordo com o tipo de refeicdo, nivel de servigo, respeitando as regras de
etiquetas.

CD6.5. As preparacdes simples sdo servidas, quando for necessario, respeitando sempre as orientacdes
recebidas.

CD6.6. A mesa € levantada, quando for necessario, retirando os utensilios utilizados durante as refei¢cdes
para a sua higienizacéo;

CD6.7. A higienizacdo do espaco, dos utensilios e dos equipamentos é efetuada, com a frequéncia
necessaria, utilizando os produtos e métodos adequados.

CD6.8. O consumo de agua e energia é efetuado, tendo em conta a sua utilizacéo eficiente.

Contexto Profissional

Meios de producéo

Equipamentos e instrumentos de medicdo (balanca e doseador); Equipamento de refrigeracdo e congelamento
(frigorificos); Méveis (bancada, mesas e cubas e recipientes para lavagem prépria); Utensilios (talheres, copos,
pratos, panelas, formas, entre outros); Equipamentos e méveis proprios da area de producgédo culinéria (forno,
fogéo, micro-ondas, liquidificador, fritadeira entre outros); Maquina auxiliar (maquina de lavar louca); Materiais de
limpeza: Mercadorias/matérias-primas; Material de embalagem.

Produtos e resultados

Equipamentos, utensilios e eletrodomésticos higienizados. Vegetais crus pré-preparados, armazenados e
conservados. Peixes, mariscos pré-preparados, armazenados e conservados. Carnes pré-preparados,
armazenados e conservados. Pratos simples, lanche, entre outros, preparados e conservados. Preparacfes
culinrias conservadas e armazenadas.

Informac&o utilizada ou gerada

Instru¢gBes sobre seguranca; Normas de Saulde, Higiene e Seguranga alimentar; Uso e manuseio de produtos de
limpeza e desinfecdo; Manuais de operacdo de equipamentos, utensilios, equipamentos utilizados na cozinha;
Controlo de temperatura para conservacgéao de alimentos; Regulamentos aplicaveis a manipulacdo de alimentos e
riscos profissionais.
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PROGRAMA FORMATIVO ASSOCIADO AO PERFIL PROFISSIONAL

SSC003_2

TRABALHOS DOMESTICOS
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Trabalhos Domésticos

PROGRAMA FORMATIVO DA QUALIFICACAO PROFISSIONAL

Denominacgéo

Codigo | SSC003_2 Denominacgao TRABALHOS DOMESTICOS
Nivel 2 Familia profissional Servigos Sociais, Culturais e Comunitarios (SSC)
Duracdo indicativa 610 Horas

. 1 Limpar e arrumar domicilios. UC336_2
Unidades de - — - -
Competéncia 5 Realizar atividades de lavagem, engomagem e arranjos simples de UC337 2
(UC) rouparias. -
3 Abastecer e preparar produtos culinarios simples. uC338 2

UNIDADE FORMATIVA TRANSVESAL

Denominagéo

Cuidados basicos a dependentes no domicilio

MODULOS FORMATIVOS

Duracéao

30 Horas

Denominacao Duracgéao
1 Limpeza e arrumagé&o de domicilios. 120 Horas MF336_2
2 Lavagem, engomagem e arranjos simples de rouparias. 120 Horas MF337_2
3 Abastecimento e preparacéo de produtos culinarios simples. 100 Horas MF338_2
Médulo Formativo em Contexto Real de Trabalho 240 Horas MT_SSC003
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UNIDADE FORMATIVA TRANSVERSAL A QUALIFICACAO PROFISSIONAL

UF1: CUIDADOS BASICOS A DEPENDENTES NO DOMICILIO

Cédigo: UF461 Duracao: 30 Horas

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

RAL: Organizar e adaptar o meio em que vive o dependente, de acordo com as instru¢8es recebidas.
CA1.1. Descrever os procedimentos basicos de cuidados a pessoa em situacao de dependéncia.
CA1.2. Diferenciar o perfil de trabalhador domésticos e dos cuidadores.

CA1.3. Identificar a legislacdo que estabelece o direito da pessoa em situacédo de dependéncia.

CA1.4. Indicar as entidades reguladoras e de fiscalizagdo do setor de cuidados.

RA2: Auxiliar na realizacdo de higiene pessoal e conforto do dependente, em fun¢éo das necessidades.
CA 2.1. Descrever os procedimentos para a realizacéo de higiene pessoal e conforto.
CA 2.2. Explicar as técnicas de higienizac¢éo pessoal, de acordo com a caracteristica do dependente.
CA 2.3. Identificar os produtos e utensilios de higiene pessoal e conforto.

CA 2.4. Numa situacao pratica:

Preparar o ambiente, os produtos e os utensilios;

Verificar a temperatura da agua;

Auxiliar na higiene corporal e bocal;

Estimular ao bom hébito da boa aparéncia da pessoa (cuidados com o cabelo, o penteado, a
barba, o corte das unhas e uso de roupa limpa e concertada).

CA 2.5. Utilizar os produtos, utensilios, 4gua e a energia, de forma responsavel durante todo o processo.
CA 2.6. Atuar sempre em conformidade com outros profissionais e o responsavel do domicilio, e comunicar
ocorréncias.
RA3: Auxiliar e estimular na tomada de alimentacdo do dependente, em funcdo das necessidades e
orientacfes recebidas.
CA 3.1. Explicar o sistema de alimentacdo nutricional, adaptado ao dependente.
CA 3.2. Explicar as técnicas béasicas de prepara¢do, manuseio e conservagdo de alimentos.
CA 3.3. Selecionar os utensilios necesséarios na alimentacao, em funcédo da dependéncia.
CA 3.4. Servir as refeicdes em ambientes e em por¢des adequadas, conforme a orientagdo recebida.
CA 3.5. Apoiar na tomada da refeicdo, respeitando sempre o dependente.
CA 3.6. Auxiliar na tomada de medicamentos, caso necessario, e sob orientagdo do responsavel.

CA 3.7. Atuar sempre em conformidade com outros profissionais e o responsavel do domicilio, e comunicar
ocorréncias.

Outras capacidades associadas ao médulo

— Adaptar-se a organizacgéo, integrando-se no sistema de relagdes técnico-laborais.

— Interpretar e executar as instru¢des recebidas e assumir a responsabilidade pelo trabalho realizado,
comunicando sempre de forma eficaz com a pessoa apropriada.
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— Organizar e executar a atividade de acordo com as instru¢des recebidas, com critérios de qualidade e
seguranca, aplicando os procedimentos estabelecidos.

— Habituar-se ao ritmo de trabalho, cumprindo as metas diarias de desempenho definidas na organizagao.

— Mostrar sempre uma atitude de respeito para com os colegas, procedimentos e regras internas.

1. Nocdes de cuidados e diferentes formas do exercicio.

1.1 A importéancia do cuidado e o papel/a funcéo do cuidador.

1.2 Principios da relagao de ajuda.

1.3 Noc¢des de envelhecimento, deficiéncia, velhice e sociedade.

1.4 Como avaliar as condi¢des de risco de acidentes domeésticos.

1.5 Etica e deontologia profissional.

1.6 Comunicacéo e interagcdo com dependente.

Nocdes béasicas da Legislagdo sobre direitos da pessoa em situacédo de dependéncia.

3. Higiene pessoal e de conforto

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6

3.7
3.8
3.9

Formas de preparacgéo de produtos e utensilios, necessario para o banho;
Modos de utilizacdo de produtos e utensilios;

Realizagdo da higiene corporal e bocal,

Noc¢des da importancia do habito da pratica de higiene pessoal;

Noc¢des da importancia da boa imagem e de uma vida saudavel,

Estimulo a boa aparéncia através dos cuidados com o cabelo, o penteado, a barba, o corte das unhas e
uso de roupa limpa e concertada.

Preparacéo do local do banho:
Temperatura da agua;

Importancia dos tapetes e antiderrapante;

3.10 Postura durante o banho.

4. Alimentagao nutricional

4.1
4.2
4.3
4.4
4.5

Sistema de alimentagdo nutricional adaptado.

Noc¢des de técnicas basicas de preparacdo, manuseamento e conservagao de alimentos.
Noc¢des bésicas das normas sobre alimentacdo nutricional e educagédo alimentar.
Educacéo alimentar.

Materiais e utensilios.
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MODULOS FORMATIVOS (MF)

MF1: LIMPEZA E ARRUMAGAO DE DOMICILIOS

Cdédigo: MF336_2 Nivel: 2 Duracdo: 120 Horas

Associado a UC336_2: Limpar e arrumar domicilios.

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

RAL: Descrever as modalidades de domicilios, identificando a estrutura e as suas funcgdes.
CA1.1. Classificar os diferentes domicilios em funcéo do tipo, capacidade, categoria e localizagéo.
CA 1.2. Identificar as legisla¢des que regulam o setor de trabalhos domésticos.
CA1.3. Indicar as diferentes entidades reguladoras e de fiscalizagcao do setor.
RA2: Limpar méveis e objetos situados no interior do domicilio, utilizando ferramentas e produtos

adequados, cumprindo as normas de Higiene, Seguranca e Salde no Trabalho e de Protecao
Ambiental.

CA 2.1. Identificar os tipos de pavimentos, materiais utilizados nos diferentes departamentos domiciliares.

CA 2.2. Identificar os produtos de limpeza, de manutencdo e conservacdo de superficies, desinfetantes e
inseticidas.

CA 2.3. Explicar os procedimentos de manuseamento dos produtos, utensilios e equipamentos, utilizados no
servigo de limpeza.

CA 2.4. Numa situagdo prética:
— Observar a presenca de pessoas e animais domeésticos;
— Abrir as janelas e ventilar as divis6es durante o tempo necessario;
— Identificar os materiais e objetos do mobiliério;
— Preparar os produtos, seguindo as instru¢des de utilizacdo e dosagem;
— Limpar ou higienizar os moveis e objetos;
— Verificar o resultado final, assegurando as condi¢fes higiénicas sanitéarias.
— Efetuar a limpeza das ferramentas e equipamentos utilizados.
CA 2.5. Utilizar a 4gua e a energia de forma responsavel durante todo o processo.
CA 2.6. Prevenir os riscos profissionais decorrentes da intervencdo, tendo em conta aspetos como a

seguranca, a higiene e saude.

RA3: Limpar paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros, utilizando as ferramentas e
produtos adequados, respeitando as normas de Higiene, Seguranca e Salde no Trabalho e de
Protecdo ambiental.

CA 3.1. Indicar as caracteristicas de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, a ter em conta a
natureza dos mesmos.

CA 3.2. Identificar e selecionar as ferramentas, equipamentos, utensilios e produtos adequados ao tipo de
limpeza.

CA 3.3. Explicar os procedimentos de remocdo de manchas.
CA 3.4. Numa situacgdo prética:

— Remover os objetos situados no espaco;
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RA4:

RAS:

— Preparar os produtos, de acordo as instrucdes de utilizacao;
— Limpar ou higienizar as paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros;
— Colocar os mdveis que foram deslocados, respeitando a disposicdo dos mesmos.
— Verificar o resultado final, assegurando as condic¢des higiénicas sanitarias.
— Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados.
CA 3.5. Utilizar a agua e a energia de forma responséavel durante todo o processo.
CA 3.6. Prevenir os riscos profissionais decorrentes da intervencéo, tendo em conta aspetos como a
seguranca, a higiene e saude.
Limpar janelas e os elementos circundantes, utilizando instrumentos e produtos adequados,
respeitando as normas de Higiene, Seguranca e Salde no Trabalho e de Protecdo ambiental.

CA4.1. Indicar as caracteristicas dos vidros das janelas e os elementos circundantes, a ter em conta na
limpeza dos mesmos, reconhecendo os diferentes materiais constituintes.

CA 4.2. Definir o procedimento de limpeza em funcdo das caracteristicas das janelas e dos elementos
circundantes (vidros, caixilhos, estores e grelhas), da sua localizac&o e do tipo de sujidade que
apresentam.

CA 4.3. Identificar e selecionar os utensilios, equipamentos e produtos necessérios, tendo em conta as
caracteristicas das janelas e outros elementos, prevenindo possiveis riscos.

CA4.4. Explicar os procedimentos de remocdo de manchas e sujidades.
CA4.5. Numa situagéo pratica:

— Remover os objetos colocados no local,

— Preparar os produtos, de acordo as instrucdes de utilizagéo;

— Limpar ou higienizar janelas e dos elementos circundantes (vidros, caixilhos, estores e
grelhas)

— Colocar os objetos que foram deslocados, respeitando a disposicdo dos mesmos.

— Verificar o resultado final ap6s a limpeza, assegurando as condi¢des higiénicas
sanitérias.

— Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados na limpeza.
CA 4.6. Utilizar a 4gua e a energia de forma responsavel durante todo o processo.
CA 4.7. Prevenir os riscos profissionais decorrentes da intervencéo, tendo em conta aspetos como a
seguranca, a higiene e saude.
Limpar casa de banho e sanitéarios, utilizando utensilios e produtos de higienizacéo, respeitando as
SHST.
CA5.1. Descrever as técnicas de limpeza da casa de banho e elementos circundantes.

CA5.2. Identificar os produtos desinfetantes utilizados na limpeza da casa de banho, de acordo com a
recomendacao.

CA5.3. Indicar as caracteristicas das lougas sanitarias, reconhecendo os diferentes materiais constituintes
e prevendo os riscos associados as tarefas.

CA54. Identificar as ferramentas, equipamentos e produtos necessarios, tendo em conta as
caracteristicas das loucas sanitarias e dos elementos circundantes.

CA5.5. Selecionar os equipamentos de protecéo individual, materiais e utensilios, necessarios.
CA5.6. Explicar os procedimentos de remocdo de manchas e sujidade.

CA5.7. Numa situacao pratica:
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CA5.38.
CA5.9.

— Remover os objetos situados no local;
— Preparar os produtos, de acordo as instrugfes de utilizagdo;

— Limpar o teto, parede e o chdo da casa de banho, recolhendo os residuos sélidos e
liquidos;

— Limpar e higienizar o lavatério, sanita e banheiros, entre outros, com produtos
desinfetantes;

— Colocar os objetos que foram deslocados, respeitando a disposi¢cdo dos mesmos;

— Verificar o resultado final apés a limpeza, assegurando as condi¢c8es higiénicas
sanitarias;

— Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados.
Utilizar a agua e a energia de forma responséavel durante todo o processo.

Prevenir os riscos profissionais decorrentes da intervencdo, tendo em conta aspetos como a
seguranca, a higiene e saude.

RAG6: Limpar cozinha, utilizando utensilios e produtos de higieniza¢do, cumprindo as normas de higiene,
Seguranca e Saude no Trabalho.

CA6.1.
CA6.2.

CA6.3.

CA6.4.
CA6.5.
CA 6.6.

CAG.7.
CA6.8.

Descrever as técnicas de limpeza dos equipamentos, utensilios e aparelhos de cozinha.

Indicar as caracteristicas dos equipamentos e utensilios, reconhecendo os diferentes materiais
constituintes e os riscos associados as tarefas.

Identificar os produtos de higienizacdo dos equipamentos e utensilios, de acordo com a
recomendacao.

Selecionar os equipamentos de prote¢éo individual, materiais e utensilios, necessarios;
Explicar os procedimentos de remogdo de manchas e sujidade.
Numa situacao pratica:

— Remover os objetos situados no local;

— Preparar os produtos, de acordo as instru¢des de utilizagéo;

— Esvaziar e limpar os armarios;

— Separar os produtos fora de prazo, e comunicar ao responsavel;

— Higienizar os azulejos da cozinha, utilizando a técnica adequada;

— Higienizar a bancada, lava-loica e as torneiras, de acordo com o seu material,

— Limpar os eletrodomésticos e equipamentos (frigorifico, forno, micro-ondas, exaustor,
placa vitroceramica ou a gas, entre outros);

— Colocar os objetos que foram deslocados, respeitando a disposicdo dos mesmos;
— Verificar o resultado final, assegurando as condi¢des higiénicas sanitérias.
— Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados.

Utilizar a agua e a energia de forma responsavel durante todo o processo.

Prevenir os riscos profissionais decorrentes da intervencéo, tendo em conta aspetos como a
seguranca, a higiene e saude.

RA7: Limpar e arrumar quartos, respeitando as orientagdes do responsavel do domicilio.

CA7.1.
CA7.2.

Descrever as técnicas de limpeza e arrumacao de quartos.

Indicar as caracteristicas dos mobiliarios, de acordo com a natureza.
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CA7.3.

CA74.
CAT.5.
CA7.6.
CAT.T.

CA7.8.
CA7.9.

Identificar os produtos higienizacdo utilizados na limpeza de quartos, dos equipamentos,
mobiliarios e objetos decorativos.

Explicar as técnicas de limpeza, e conservagéo dos mobiliarios e objetos decorativos.
Explicar os procedimentos de remocéo de manchas e sujidade.
Selecionar os equipamentos de protecao individual, materiais e utensilios, necessarios.
Numa situagdo pratica:
— Abrir e limpar as janelas com equipamentos adequados;
— Preparar os produtos, de acordo as instrucdes de utilizagao;
— Remover os objetos e elementos decorativos situados no local;
— Limpar e higienizar as superficies de quartos;
— Colocar os objetos que foram deslocados, respeitando a disposi¢cdo dos mesmos;
— Trocar e repor as roupas de cama e as toalhas de banho, caso necessario;
— Arrumar as camas;
— Efetuar a decoragéo do quarto, caso necessario;
— Limpar o piso;
— Verificar o resultado final, assegurando as condi¢des higiénicas sanitérias;
— Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados.
Utilizar a agua e a energia de forma responsavel durante todo o processo.

Prevenir os riscos profissionais decorrentes da intervencdo, tendo em conta aspetos como a
seguranca, a higiene e saude.

1. Trabalhos domeéstico.

1.1.

1.2

1.3.

14.

Os domicilios Particulares.

1.1.1. Tipos e caracteristicas.

1.1.2. Classificag&o nacional.

O departamento Domiciliares.

1.2.1. Divisbes da casa privada: sala de estar, quartos, cozinha e casa de banho.
1.2.2. Técnicas de limpeza: aplicacdo de utensilios, produtos de limpeza e tratamento.
1.2.3. Caracteristicas.

O quarto domiciliar.

1.3.1. Tipos.

1.3.2. Caracteristicas.

Trabalhador doméstico.

1.4.1. Fungoes.

1.4.2. Uniformes.

1.4.3. Etica e deontologia profissional.

1.4.4. Planificacdo do trabalho.

1.4.5. Direito e deveres.

1.4.6. Equipamentos de protecao individual.
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2. Normativa de Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho e Protecdo Ambiental.

2.1. Prevencéo de riscos no trabalho de limpeza.

2.1.1. Normativa especifica:

2.1.2. Equipamentos de protecéo individual.

2.2. Saude e higiene pessoal:

2.2.1. Seguranca e situactes de emergéncia

2.2.2. Saneamento basico e Saude Publica

3. Produtos de limpeza e higienizacéao.

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

Tipos de detergentes e desinfetantes.

Simbologia das etiquetas dos produtos de limpeza.
Aplicacbes em pisos, paredes e tetos.

Aplicacdes no mobiliario e elementos de decoragéo.
Rendimentos e poupanca.

Vantagens e inconvenientes.

Normas de seguranga na sua utilizacao.

4. Técnicas de limpeza e higienizagao.

4.1.
4.2.
4.3.

Descricdo e aplicacéo das técnicas de aspirar, varrer, esfregar.
Limpeza e higienizacdo dos equipamentos, utensilios.

Controlo dos resultados.

5. Limpeza de moveis e objetos em domicilios.

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

Ventilagdo do espaco a limpar: tempo e frequéncia.

Identificacéo dos residuos dos moéveis a limpar.

Diferenciacé@o dos residuos do mobiliario a limpar: recolha seletiva.
Caracterizagcdo de elementos na limpeza: mobiliario, objetos e materiais.
Manuseamento, rotulagem e riscos dos produtos de limpeza.

Avaliacao da limpeza dos moveis e objetos.

6. Limpeza de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes.

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.

6.8.

Caracterizagdo da limpeza e higienizacédo de superficies.

Avaliacé@o e analise dos materiais das paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes.

Deslocagéo e recolocacao de mobiliario.

Tipologia das técnicas de limpeza: varrer, aspirar, passar pano, entre outras.

Escolha de técnicas de limpeza: limpeza de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros.
Analise dos tipos e modos de utilizagcao de ferramentas e pequenos aparelhos elétricos.

Selecao das ferramentas e dos pequenos aparelhos elétricos e dos produtos em funcdo do tipo de
limpeza.

Estabelecimento de horarios e frequéncias para a manutencao da limpeza efetuada.

7. Limpeza das janelas e dos elementos circundantes.

7.1
7.2.

Identificacdo das caracteristicas, composi¢éo e localizacéo da superficie.

Aplicacdo de técnicas de limpeza de janelas e elementos envolventes (vidros, caixilharia, estores,
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grelhas, entre outros).
7.3. Analise das fases do processo de limpeza: sequéncia da tarefa e tempo de execucao.
7.4. Classificacdo das ferramentas e produtos de limpeza de janelas.

7.5. Avaliacéo da limpeza de janelas e dos elementos circundantes: corre¢do de erros.

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).
Professor / Formador:

— O professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo édetentor de formag&o pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

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

— O professor ou formador deve ter experiéncia profissional de um minimo de 3 anos nas
competénciasincluidas na Unidade de Competéncia associada ao Médulo 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 Organizacao do Catalogo Nacional de Qualificacdes.
Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificacdes.

Outras capacidades associadas ao Médulo

— Adaptar-se a organizacao, integrando-se no sistema de rela¢des técnico-laborais.

— Interpretar e executar as instru¢des recebidas e assumir a responsabilidade pelo trabalho realizado,
comunicando sempre de forma eficaz com a pessoa apropriada.

— Organizar e executar a atividade de acordo com as instru¢des recebidas, com critérios de qualidade e
seguranca, aplicando os procedimentos estabelecidos.

— Habituar-se ao ritmo de trabalho, cumprindo as metas didrias de desempenho definidas.

— Mostrar sempre uma atitude de respeito para com o responsavel, procedimentos e regras internas.
— Assumir a responsabilidade pelo trabalho.

— Manter a area de trabalho com o grau de ordem e limpeza exigido.

— Interpretar e executar instrucdes de trabalho.

— Agir com a responsabilidade e honestidade necessarias.
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MF2: LAVAGEM, ENGOMAGEM E ARRANJOS SIMPLES DE ROUPARIAS

Caodigo: MF337_2 Duracao: 120 Horas

Associado a UC337_2: Realizar atividades de lavagem, engomagem e arranjos simples de rouparias.

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

RA1: Organizar tarefas basicas de lavagem de enxovais e rouparias, em funcdo das necessidades do
servico domiciliar.

RAZ2:

CA1.1.
CA1.2
CA13.

CA14.
CA15.

CA1.6.

CA1.T.

Interpretar os rétulos dos produtos utilizados nos procedimentos de lavagem de rouparias e enxovais.
Explicar as técnicas de manipulacdo dos produtos quimicos.

Identificar os utensilios e equipamentos e eletrodomésticos, utilizados na lavagem de rouparias e
enxovais.

Descrever os tipos de rouparias e enxovais (lenc¢ois e toalhas de banho) e as suas caracteristicas.

Explicar as técnicas de sele¢édo de rouparias e enxovais, de acordo com as suas carateristicas (tipo
de peca, tecido, fibra e acabamento).

Identificar os diferentes processos de lavagem, e a sua aplicacédo, de acordo com as caracteristicas
das rouparias e enxovais.

Numa situagéo pratica de organizacéo de tarefas basicas de lavagem de rouparias e enxovais:
— Verificar a validade e o Stock dos produtos;
— Preparar os equipamentos e utensilios;
— Verificar as roupas, e retirar objetos esquecidos;
— Separar e testar as roupas sem etiqueta;
— Separar as roupas e enxovais em fungéo das suas caracteristicas.

— Separar as roupas e 0s enxovais com manchas e infetadas, para a sua desinfecéo,
de acordo com as instrugdes.

— Programar a maquina de lavar, caso necessario.

Lavar e secar rouparias e enxovais, aplicando técnicas e procedimentos adequados, seguindo
orientacdes do responsavel domiciliar.

CA21.
CA22.
CA23.

CA24.

Explicar os procedimentos de lavagem, indicando o seu controlo.
Explicar os riscos associados, na recolha de roupas e enxovais, nas diferentes divisdes de casa.

Explicar os procedimentos e normas de utilizagdo das maquinas, utensilios e ferramentas utilizadas
na lavagem de rouparias e enxovais.

Numa situacdo préatica de lavagem de rouparias e enxovais, em conformidade com as instru¢des do
responsavel.

— Recolher as rouparias e enxovais, tendo em conta os riscos de movimentacéo de
cargas;

— Selecionar os utensilios, equipamentos e eletrodomésticos necessarios;
— Medir os detergentes/produtos;

— Lavar rouparias e enxovais a mao ou a maquina, seguindo as instrucées recebidas,
assegurando que a peca de vestuario esta em perfeitas condi¢oes;

— Proceder a lavagem a méao das pegas de roupa delicadas;
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RA3:

RA1:

RAZ2:

— Realizar a secagem de roupas e enxovais;

— Verificar o estado das roupas e enxovais secadas;

— Comunicar as anomalias ocorridas durante o processo de lavagem e secagem.
CA 2.5. Utilizar os EPI durante o manuseio de produtos quimicos, em conformidade com as regras de SHST.
CA 2.6. Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e naturais, entre outros de forma racional, durante

todo o processo de lavagem e secagem.

Organizar as tarefas basicas de engomagem de rouparias e enxovais, de acordo com as suas
caracteristicas, e instrucdes recebidas.

CA 3.1.Identificar os produtos utilizados nos processos de engomagem e arranjos simples de rouparias e
enxovais.

CA 3.2.Identificar os materiais, equipamento e eletrodomésticos, utilizados na lavagem de rouparias e
enxovais.

CA 3.3.Descrever as técnicas de selecdo de rouparias e enxovais, de acordo com as suas carateristicas.

Realizar costura a méo, aplicando técnicas e ferramentas adequadas.
CA 2.1. Explicar os procedimentos de arranjos simples ou retoques de costura a méo.
CA 2.2. Identificar os materiais, ferramentas e utensilios, utilizados no arranjo simples de roupas.
CA 2.3. Numa situagéo pratica:
— Selecionar os materiais, utensilios e ferramentas adequadas;
— Fazer, & mao, pequenos arranjos de costuras, (bainhas, colocar botdes, e outros
elementos).
Engomar e arrumar rouparias e enxovais, aplicando técnicas adequadas e seguindo as
orientacdes do responséavel domiciliar.

CA 3.1. Interpretar a etiqueta da peca de vestuario, selecionando a acdo de engomar, de acordo com as
recomendagfes do fabricante.

CA 3.2. Identificar os produtos, equipamento e maquinas utilizados para a engomagem, indicando as suas
aplicacBes, precaucdes e riscos na sua utilizacdo.

CA 3.3. Explicar os processos de engomagem de rouparias e enxovais, em funcdo do tipo de peca, tecido
e fibra.

CA3.4. Numa situacdo pratica de engomagem e arrumacdo de rouparias e enxovais, respeitando as
orientacdes recebidas:

— Programar o equipamento, prestando especial atencdo as caracteristicas das
rouparias e enxovais;

— Realizar a engomagem das rouparias e enxovais;

— Verificar o estado das rouparias e enxovais;

— Arrumar as rouparias e enxovais nos armarios.

— Comunicar as anomalias ocorridas durante o processo de lavagem e secagem.

CA 3.5. Utilizar os EPI's durante o manuseio de produtos quimicos, em conformidade com as regras de
SHST.

CA 3.6. Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e naturais, entre outros de forma racional, durante
todo o processo de lavagem e secagem.
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1. Produtos, téxteis, Etiguetas, Classificacdo e marca para a lavagem:

1.1.

1.2.

13.

Simbologia das etiquetas das rouparias e enxovais:

1.1.1. Etiquetas de identificacao.

1.1.2. Etiquetas de composicao.

1.1.3. Etiquetas de conservacdo ou manutengao.

Os produtos téxteis e seu comportamento na lavagem, produtos quimicos, centrifugacdo e secagem:
1.2.1. As fibras.

1.2.2. Os tecidos.

As rouparias e enxovais:

1.3.1. Tipos de rouparias e enxovais.

1.3.2. Técnicas de classifica¢@o de rouparias e enxovais.

2. Lavagem e secagem de roupas e enxovais:

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

O processo de lavagem:

2.1.1. A lavagem de rouparias e enxovais: tipos.

2.1.2. Fatores que intervém na eficacia: temperaturas, produtos, dureza da agua, entre outros.
2.1.3. Programas de lavagem e especifica¢des de utilizacao.

2.1.4. Técnicas béasicas de poupanca de energia e Agua no processo.

Magquinaria de lavagem e secagem de rouparias e enxovais:

2.2.1. Caracteristicas.

2.2.2. Funcionamento.

2.2.3. Limpeza e manutencao simples.

2.2.4. Normas de seguranca na sua utilizacao.
2.2.5. Técnicas de secagem.

Elementos acessoérios para a lavagem:

2.3.1. Cestos.
2.3.2. Marcadores.
2.3.3. Maquinas para codificar.

Caracteristicas, fun¢des e normas basicas dos produtos de lavagem:

2.4.1. Detergentes.
2.4.2. Amaciadores.
2.4.3. Branqueadores.

As manchas e o seu tratamento:

2.5.1. Manchas simples e complexas.
2.5.2. Tipos de manchas especialmente delicadas (Tinta, gordura, iodo, sangue, cera, entre outros).
2.5.3. Técnicas de lavagem.

3. Arranjo simples de rouparias e enxovais.

3.1.

3.2.

Materiais de costura.
3.1.1. Tipos.
3.1.2. Funcionamento.

Técnicas bésicas de arranjos e sua aplicagéo:
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3.2.1. Costura a méo.
4. Engomagem e arrumacgéo de roupas e enxovais.
4.1. Tipos da engomagem e arrumagao.
4.2. Fatores que intervém na eficacia:
4.1.1 Temperatura.
4.2.1 Vapor.
43.1 Tempo.
4.4.1 Humidade.
4.3. Equipamento especifico:
4.2.1 Tipos: prensa de engomar, esticadoras e prensa dobradora.
4.3.1 Caracteristicas.
4.4.1 Funcionamento.
45.1 Limpeza e manutencao simples.
4.6.1 Normas de seguranca na sua utilizacéo.
4.7.1 Técnicas bésicas de poupanca de energia.

4.4. Elementos complementares para a engomagem e arrumacao: mesas, cabides, manequins, almofada,
bandejas e sacos.

4.5. Produtos associados a engomagem.
4.6. Embalagem ou colocacgédo de roupa em sacos: tipos e aplicacdes.

5. Normativa de seguranca, higiene e salde nos processos de lavagem, secagem, engomagem
e arranjos simples de rouparias e enxovais.

4.7. Prevencdo de riscos no trabalho de lavagem, engomagem e arranjos simples de rouparia:
4.2.1 Normativa especifica.
4.3.1 Riscos fisicos e psicol6gicos da atividade.
441 Equipamentos protecéo individual.
45.1 Medidas de prevencao e protecdo geral na engomagem e arranjo de roupas.
4.8. Requisitos basicos de higiene de equipamentos para a engomagem e arranjos simples.
6. Saude e higiene pessoal.

6.1.1. Fatores de garantia da saude e higiene pessoal.

6.1.2. Medicao dos fatores de garantia da saude e higiene pessoal.
6.1.3. Materiais e aplicacdes.

6.1.4. Acidentes e sua protecao.

6.1.5. Garantia de qualidade

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°9; | Série).

Professor / Formador:

— O professor ou formador deve possuir um Certificado de Aptiddo Profissional que prove que o
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mesmo édetentor de formacéo pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formacao técnica relacionada com os contetdos do Médulo
For-motivo.

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

Requisitos de acesso ao Mdédulo Formativo

As condicdes de acesso ao modulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n° 09/2020 de 20
de fevereiro - Estrutura e Organizacao do Catalogo Nacional de Qualificacdes.
Portaria Conjunta n° 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificacdes.

Outras capacidades associadas ao Médulo

— Adaptar-se a organizacao, integrando-se no sistema de relacdes técnico-laborais.

— Interpretar e executar as instrucdes recebidas e assumir a responsabilidade pelo trabalho realizado,
comunicando sempre de forma eficaz com a pessoa apropriada.

— Organizar e executar a atividade de acordo com as instru¢gfes recebidas, com critérios de qualidade e
seguranca, aplicando os procedimentos estabelecidos.

— Habituar-se ao ritmo de trabalho, cumprindo as metas diarias de desempenho definidas.

— Mostrar sempre uma atitude de respeito para com o responsavel, procedimentos e regras internas.
— Assumir a responsabilidade pelo trabalho.

— Manter a area de trabalho com o grau de ordem e limpeza exigido.

— Interpretar e executar instru¢des de trabalho.

— Agir com a responsabilidade e honestidade necessarias.
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MF3: ABASTECIMENTO E PREPARAGAO DE PRODUTOS CULINARIOS SIMPLES

Cédigo: MF338_2 Duracao: 100 horas

Associado a UC338_2: Abastecer, preparar e servir produtos culinarios simples.

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

RA1. Identificar os equipamentos, os utensilios, as ferramentas e os produtos especificos de cozinha, de
acordo com as suas aplicacdes.

RAZ2.

CA1.1.
CA1.2.

CA13.

CA14.
CA1.5.

Descrever as fun¢des dos equipamentos, utensilios e ferramentas utilizados na cozinha.

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

Explicar as normas de utilizagdo de equipamentos, utensilios e ferramentas de cozinha, seguindo os
procedimentos estabelecidos.
Identificar os produtos de higienizacdo utilizados na cozinha.

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

Efetuar as compras e o armazenamento de alimentos, de acordo com as orientacdes recebidas,
respeitando as normas de Higiene e Seguranca Alimentar.

CA2.1.
CA22.

CA23.
CA24.

CA25.

CA 2.6.

CA27.

CA238.

CA29.

Verificar os géneros alimenticios e outros produtos em falta, e informar ao responsavel do domicilio.

Selecionar o tipo de estabelecimento para efetuar a compra, de acordo com a lista e orientagdes
recebidas.

Realizar a compra dos produtos tendo em conta a lista e as orientagdes recebidas.

Verificar o estado de conservacdo das mercadorias e as suas carateristicas naturais (deterioragoes,
prazo de validade, forma, cor, tamanho, composi¢éo, entre outros).

Explicar os procedimentos de armazenamento das mercadorias, de acordo com a natureza dos
mesmos e as normas de Last In Frist Out e Frist In Frist Out (LIFO/FIFO).

Identificar os produtos adequados para a higienizacdo do espaco, utensilios e equipamentos,
utilizados durante o processo, de acordo com as normas aplicaveis.

Numa pratica simulada de armazenamento dos alimentos, de acordo com a regulamentacéo aplicavel
em matéria de conservacao e manipulacdo dos géneros alimenticios.
— Preparar e higienizar o local, os utensilios e os equipamentos;

— Priorizar os géneros alimenticios e os produtos a armazenar em fun¢éo das suas
caracteristicas e necessidades;

— Interpretar as informacg8es contidas nos rétulos dos produtos;
— Selecionar o espaco, 0s equipamentos e os utensilios de armazenamento;

— Selecionar os alimentos, organizando-as de acordo com a natureza, o local, as
dimensbes, o0s equipamentos.

— Realizar operacdes basicas de armazenamento de alimentos, aplicando
rigorosamente as normas de HSA e HSST, bem como as regras de armazenamento
(LIFO/FIFO).

— Higienizar o local, os equipamentos e os utensilios utilizados.

Aplicar os regulamentos ao manuseio de alimentos, durante todo o processo, seguindo as normas de
Saulde, Higiene e Seguranca alimentar.

Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e entre outros de forma racional, durante todo o
processo de armazenamento.
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RA3. Preparar, armazenar e conservar vegetais crus, para a sua posterior utilizacdo na elaboracdo de
diversos pratos, em conformidade com os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos e
orientac8es recebidas.

RAA4.

CA3.1.
CA3.2.
CA33.

CA34.
CA3.5.

CA 3.6.

CA3.T.

CA3.8.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientag8es recebidas, de acordo com a tarefa a executar.

Caraterizar os vegetais crus, quanto ao tipo de corte, técnicas de manipulagéo e preparacao.

Explicar as técnicas basicas de pré-preparacédo e tratamento de vegetais crus.

Explicar os procedimentos basicos aplicados na conservacao dos vegetais crus.
Numa situagdo pratica:

— Preparar e higienizar o local de trabalho;

— Selecionar os equipamentos e os utensilios;

— Verificar o estado de conservagéo dos vegetais crus;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para a producao;

— Efetuar o corte dos vegetais crus, evitando o seu desperdicio;

— Selecionar o recipiente de conservacao adequado;

— Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento/armazenamento;

— Efetuar a conservagdo e o0 armazenamento dos vegetais, seguindo o0s
procedimentos estabelecidos;

— Higienizar o espaco, 0s equipamentos e o0s utensilios utilizados.
Aplicar os regulamentos ao manuseio de alimentos, durante todo o processo, seguindo as normas de
Saude, Higiene e Seguranca alimentar.

Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e entre outros de forma racional, durante todo o
processo de armazenamento.

Preparar, armazenar e conservar peixes, mariscos e carnes, respeitando as normas de qualidade,
Salde, Higiene alimentar e orientacdes recebidas.

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

CA45.
CA 4.6.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientag8es recebidas, de acordo com a tarefa a executar.
Identificar os diferentes tipos de peixes, mariscos e carnes.

Explicar as técnicas béasicas de manipulacéo, pré-preparacao e tratamento de peixes, mariscos e
carnes.

Explicar os procedimentos aplicados na conservagao dos peixes, mariscos e carnes.
Numa situacao pratica:

— Preparar e higienizar o local de trabalho;

— Selecionar os equipamentos e os utensilios;

— Verificar o estado de conservagdo de peixes, mariscos e carnes;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para a producao;

— Efetuar o corte de peixes, mariscos e carnes, tendo em conta a sua posterior
utilizacéo, evitando o seu desperdicio.

— Selecionar o recipiente de conservacao adequado;
— Definir a temperatura ideal de acondicionamento/armazenamento;

— Efetuar a conservacéo e o armazenamento dos peixes, mariscos e carnes, seguindo
os procedimentos estabelecidos;

— Higienizar o espaco, 0s equipamentos e os utensilios.
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CA4T.

CA438.

Aplicar os regulamentos ao manuseio de alimentos, durante todo o processo, seguindo as normas de
Saude, Higiene e Segurancga alimentar.

Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e entre outros de forma racional, durante todo o
processo de armazenamento.

RAS5. Preparar lanches simples, entre outros, de acordo com a orientagéo recebida, aplicando as técnicas
basicas de preparacéo e SHST.

CAS5.1.
CA5.2
CA5.3.
CA54.

CA5.5.

CA5.6.

CAS.T.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientacdes recebidas, de acordo com a tarefa a executar.
Classificar os diferentes tipos de lanches simples, entre outros.

Descrever as técnicas culinarias, indicando as fases de aplicacao, e os procedimentos de preparacéo
de Lanches simples.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados na conservacdo de lanches simples, entre
outros, respeitando as normas de SHSA.

Explicar os métodos de armazenamento, conservacado e regeneracdo dos diferentes tipos de lanches
simples, entre outros.

Numa situacao pratica:
— Preparar e higienizar o local de trabalho;

— Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao;

— Confecionar diferentes lanches simples, entre outros tendo em conta a sua posterior
utilizacéo, evitando o seu desperdicio;

— Selecionar o recipiente de conservac¢ao adequado;
— Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

— Efetuar a conservacdo, o acondicionamento e a regeneracdo, seguindo o0s
procedimentos estabelecidos;

— Higienizar o espaco, 0s equipamentos e os utensilios utilizados.
CA5.8. Aplicar os regulamentos ao manuseio de alimentos, durante todo o processo, seguindo as
normas de Saulde, Higiene e Seguranca Alimentar.

CA5.9. Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e entre outros de forma racional, durante
todo o processo de armazenamento.

RAG6. Preparar pratos simples, entre outros, de acordo com orienta¢Bes recebidas, aplicando as técnicas
basicas de preparacgao.

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

CA6.4.

CA6.5.
CA 6.6.

CAG6.7.
CA6.8.
CA6.9.

Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
Interpretar as orientagdes recebidas, de acordo com a tarefa a executar.

Identificar os equipamentos e os utensilios, utilizados na preparagéo de pratos simples, associando-
0S aos Seus riscos.

Descrever os procedimentos prévios a cozedura: descongelagdo, lavagem, corte, entre outros, de
acordo com os ingredientes.

Identificar os produtos utilizados na higienizag&o do local de trabalho.

Descrever as técnicas culinarias de pré-paracao e apresentacdo de pratos simples, indicando as suas
fases e os procedimentos.

Identificar os recipientes e os equipamentos utilizados para a conservagao
Descrever os métodos de armazenamento, conservagao e regeneragao.

Numa situagdo pratica de confecdo de pratos simples, respeitando as normas seguindo as normas
de Salde, Higiene e Seguranca alimentar:

— Preparar o local, os equipamentos, os utensilios e as matérias-primas;
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— Efetuar a mise-en-place, para a preparacédo de pratos simples;

— Preparar pratos simples, caso necessario, seguindo as orientacdes recebidas.
— Preparar os alimentos para conservacao, utilizando técnicas adequadas.

— Higienizar o espaco, os equipamentos e os utensilios utilizados.

CA 6.10. Aplicar os regulamentos ao manuseio de alimentos, durante todo o processo, seguindo as normas de
Saude, Higiene e Segurancga alimentar.

CA 6.11. Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e entre outros de forma racional, durante todo o
processo de armazenamento.

RA7. Servir produtos culinarios simples, seguindo as orientacdes do responsavel, e respeitando as regras
de etiqueta e seguranca alimentar.

CA7.1. Identificar a indumentaria profissional, indicando a sua importancia.
CA7.2. Interpretar as orientacdes recebidas, de acordo com a tarefa a executar.

CA7.3. Identificar e organizar os utensilios a serem utilizados (talheres, pratos, copos, entre outros) de acordo
com tipo de servigo;

CA7.4. Numa situacao pratica:

— Selecionar os utensilios (talheres, pratos, copos, entre outros);

— Verificar o estado de conservagao dos utensilios;

— Efetuar a mise-en-place dos utensilios;

— Montar a mesa, tendo em conta 0 nimero de pessoas e orienta¢cdes recebidas.

— Servir as preparacfes simples, quando for necessério, respeitando sempre as
orientacdes recebidas e as regras de SHST.

— Levantar a mesa, quando for necessario, retirando os utensilios utilizados;
— Higienizar o espaco, 0s equipamentos e o0s utensilios utilizados.

CA7.5. Aplicar os regulamentos ao manuseio de alimentos, durante todo o processo, seguindo as normas de
Saulde, Higiene e Seguranca alimentar.

CA7.6. Utilizar os equipamentos, recursos energéticos e entre outros de forma racional, durante todo o
processo de armazenamento.

1. Técnicas de cozinha
1.1. Classificagdo, definicdo, descricdo e aplicacdes.
1.2. Processos de execucdo: fases, instrumentos, procedimentos, resultados e controlos.
1.3. Equipamentos, utensilios e ferramentas utilizados na cozinha.
1.4. Normas de utilizacdo de equipamentos, utensilios e ferramentas de cozinha.
1.5. Normas de higiene pessoal, e de seguranca alimentar: Manipulacdo e armazenamento de alimentos.
1.6. Boas praticas de manipulacdo de alimentos.
1.7. Normas de armazenamento (Last In Frist Out e Frist In Frist Out - LIFO/FIFO)
2. Tratamento e manuseio de matérias-primas.
2.1. Condimentos: procedimentos, restricao alimentar.
2.2. Vocabulério técnico utilizado nas elabora¢des culinérias.
3. Elaborac¢des elementares de cozinha
3.1. Aplicacdes das técnicas basicas e dos resultados culinérios baseados na utilizagéo de:

3.1.1. Hortaligas, verduras e tubérculos.
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3.1.2. Legumes, arroz e massas.
3.1.3. Ovos.
3.1.4. Carnes.
3.1.5. Peixes e mariscos.
3.2. Elaboracgdes basicas de peixes, mariscos e carnes
3.3. Restricdo alimentar.
3.2. Ingredientes, etapas e fases de elaboracéo, riscos na execucdao, controlo de resultados e preparacéo.
3.3. Lanches simples, frios e quentes.
3.4. Elaborag6es a base de hortalicas, verduras, tubérculos e legumes.
3.9.1. Classificacéo, definicdo, descricdo e aplicacdes.
3.9.2. Fases dos processos, riscos ha execucao e controlo de resultados.

3.9.3. Aplicacgao das respetivas técnicas e procedimentos de execucdo e controlo para a obtencéo de
culinarias simples, entre outro.

3.10. Regeneracdo de pratos preparados: Definicao.

3.10.1. Classes de técnicas e processos.

3.10.2. Identificagcéo de equipamentos associados.

3.10.3. Fases dos processos, riscos ha execucao e controlo dos resultados.
3.10.4. Realizacéo de operagbes necessarias para a regeneracao.

1. Equipamentos e utensilios basicos de cozinha

1.1. Classificacéo e descricao segundo as caracteristicas, as fun¢des e aplicagbes
1.2. Localizacéo e distribuicédo

1.3. Aplicacéo de técnicas basicas, dos procedimentos e modos de operacao e controlo
1.4. Nog0Bes basicas da restauragdo coletiva

2. Produtos culinarios

2.1. Classificagao gastrondmica: variedades mais importantes, caracterizacéo, qualidades e aplicacbes
gastronémicas basicas de:

2.1.1 Vegetais crus
o Hortalicas
o Legumes
o Frutas
2.1.2 Peixes, mariscos e Carnes
2.2. Classificagdo comercial: formas de comercializacdo e tratamento inerentes; necessidades de conservagéo
3. Pré-elaboragdes culinéarias e servir preparagdes culinario simples
3.1. Tratamento de matérias-primas:
e Vegetais crus;
e Peixes, mariscos e carnes.
3.2. Cortes e pecas mais usuais: Classificacdo, caracterizacao e aplicacdes
3.3. Fases dos processos, riscos ha execugao e controlo de resultados
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3.4. Realizacao de operacdes necessarias para pré-elaboragdes culinarias, aplicando as técnicas e os métodos
adequados

4. Limpeza e desinfecéo

5. Sistemas e métodos de conservacao de géneros e produtos culinéarios
5.1. Classes e caracterizagéo

5.2. Identificacdo de equipamentos associados

5.3. Fases dos processos, riscos na execucao e controlo de resultados

5.4. Identificacdo de necessidades basicas de conservacéo.

5.5. Identificagcdo da técnica ou método apropriado

5.6. Execugédo de operacdes necessarias para a conservagao.

Requisitos basicos do contexto formativo do Modulo

Espacos:

Os espacos onde deve decorrer o contexto formativo devem preencher os requisitos bésicos 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 Aptiddo Profissional que prove que o
mesmo édetentor de formagéo pedagdgica na abordagem por competéncias, segundo a lei.

— O professor ou formador deve ter a formagao técnica relacionada com os conteddos do Mddulo
For-motivo.

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

Requisitos de acesso ao Médulo Formativo

As condi¢Bes de acesso ao modulo formativo constam no BO n° 20, | Série, Portaria Conjunta n® 09/2020 de 20 de
fevereiro - Estrutura e Organiza¢do do Catdlogo Nacional de Qualificac8es.
Portaria Conjunta n°® 10/2020 de 20 de fevereiro - Quadro Nacional de Qualificacdes.

Outras capacidades associadas ao Médulo
— Adaptar-se a organizacao, integrando-se no sistema de relac8es técnico-laborais.
— Interpretar e executar as instru¢des recebidas.

— Organizar e executar a atividade de acordo com as instru¢des recebidas, com critérios de qualidade
e segurancga, aplicando os procedimentos estabelecidos.

— Habituar-se ao ritmo de trabalho, cumprindo as metas didrias de desempenho definidas na
organizacao.

— Mostrar sempre uma atitude de respeito para com os colegas, procedimentos e regras internas.
— Assume a responsabilidade pelo trabalho.

— Manter a area de trabalho com o grau de ordem e limpeza exigido.

— Interpretar e executar instru¢des de trabalho.

— Aprender novos conceitos ou procedimentos e fazer uso efetivo do treinamento, utilizando os
conhecimentos adquiridos.

— Respeitar as regras e os procedimentos internos da organizacgéo.
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Cumprir as normas de producéo estabelecidas.

Detetar possiveis deterioragGes ou perdas de mercadorias durante o periodo de armazenagem,
realizando as operacdes de retirada e informar o responsavel.

Agir com a responsabilidade e honestidade necesséarias para participar nos processos de
compra/rececdo e armazenamento.
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MODULO FORMATIVO EM CONTEXTO REAL DE TRABALHO MT_SSCO003

Nivel: 2 Duracdo indicativa: 240 Horas

Associado atodas as Unidades de Competéncia

RA) e Critérios de Avaliacdo (CA

RA1: Limpar mdveis e objetos situados no interior da casa, utilizando as ferramentas e os produtos
adequados, cumprindo as normas de Saude Higiene e Segurancano Trabalho e de protecdo ambiental.

CA 1.1. Identificar os tipos de pavimentos, materiais utilizados nos diferentes departamentos domiciliares.

CA 1.2. Identificar os produtos de limpeza, de manutencgédo e conservacao de superficies, desinfetantes e
inseticidas,

CA1.3. Observar a presenca de pessoas e animais domésticos.
CA1.4. Abrir as janelas e ventilar as divisbes durante o tempo necessario.

CA1.5. Identificar os materiais e objetos do mobiliario, selecionando as ferramentas, produtos e
procedimentos de limpeza adequados ao material.

CA1.6. Preparar os produtos, seguindo as instru¢des de utilizagdo e dosagem.
CA1.7. Limpar ou higienizar os moveis e objetos.
CA1.8. Reposicionar as ferramentas do meio utilizadas, garantindo a sua conservacao.
CA1.9. Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados durante o processo.
CA 1.10. Verificar o resultado final ap6s a limpeza, assegurando as condi¢g8es higiénicas sanitarias.
RA2: Limpar paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros, utilizando as ferramentas e
produtos adequados, respeitando as normas de prevenc¢édo de riscos ambientais e profissionais.

CA 2.1. Identificar as ferramentas, equipamentos e produtos necessarios, em fungéo do tipo de material e
do procedimento de limpeza, prevenindo possiveis riscos.

CA 2.2. Remover o0s objetos situados no espaco.
CA 2.3. Preparar os produtos, de acordo as instrucfes de utilizacao.
CA 2.4. Selecionar os materiais, utensilios e equipamentos necessarios.
CA 2.5. Limpar ou higienizar os moveis e objetos.
CA 2.6. Colocar os mdveis que foram deslocados, respeitando a disposigdo dos mesmos.
CA 2.7. Efetuar alimpeza dos equipamentos utilizados.
CA 2.8. Verificar o resultado final ap0s a limpeza, assegurando as condi¢gfes higiénicas sanitarias.
RA3: Limpar janelas e os elementos circundantes, utilizando instrumentos e produtos de limpeza,
respeitando as normas de prevenc¢ao de riscos ambientais e profissionais.

CA 3.1. Identificar as ferramentas, equipamentos e produtos necessarios, tendo em conta as caracteristicas
dos vidros das janelas e outros elementos do ambiente circundante, prevenindo possiveis riscos.

CA 3.2. Remover os objetos colocados no local.

CA 3.3. Preparar os produtos, de acordo as instrucfes de utilizacao.

CA 3.4. Selecionar os materiais, utensilios e equipamentos necessarios.

CA 3.5. Limpar ou higienizar vidros das janelas e dos elementos circundantes (caixilhos, estores e grelhas)

CA 3.6. Colocar os objetos que foram deslocados, respeitando a disposicdo dos mesmos.
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RA4:

RAS:

RAG:

CA3.7. Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados.

CA 3.8. Verificar o resultado final ap6s a limpeza, assegurando as condi¢g6es higiénicas sanitarias.

Limpar casa de banho e sanitéarios, utilizando utensilios e produtos de higienizagdo para desinfecéo,
cumprindo as normas de higiene e segurancga aplicaveis.

CA 4.1. Identificar os produtos desinfetantes utilizados na limpeza da casa de banho, reconhecendo-os de
acordo com a recomendacao do fabricante.

CA 4.2. Identificar as ferramentas, equipamentos e produtos necessarios, tendo em conta as caracteristicas
das loucas sanitarias e dos elementos circundantes, prevenindo possiveis riscos.

CA 4.3. Remover os objetos situados no local

CA 4.4. Selecionar os equipamentos de protecéo individual, materiais e utensilios, necessarios.

CA 4.5. Preparar os produtos, de acordo as instrucfes de utilizacao.

CA4.6. Limpar o teto, parede e o chao da casa de banho, recolhendo os residuos sélidos e liquidos.

CA4.7. Limpar e higienizar o lavatorio, sanita e banheiros, entre outros, com produtos desinfetantes,
respeitando as recomendacdes do fabricante.

CA 4.8. Colocar os objetos que foram deslocados, respeitando a disposicdo dos mesmos.

CA 4.9. Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados.

CA 4.10. Verificar o resultado final apés a limpeza, assegurando as condi¢es higiénicas sanitarias.

Limpar cozinha, utilizando utensilios de higienizacdo e produtos para desinfecdo, cumprindo as
normas de higiene e seguranca aplicaveis.

CA5.1. Identificar os produtos desinfetantes utilizados na limpeza de cozinha, dos equipamentos e
utensilios, reconhecendo-os de acordo com a recomendacéo do fabricante.

CA5.2. Remover os objetos situados no local.
CA5.3. Selecionar os equipamentos de prote¢éo individual, materiais e utensilios, necessarios.
CA5.4. Preparar os produtos, de acordo as instrugdes de utilizacéo.

CA5.5. Arrumar os armarios da cozinha, e os produtos fora de prazo sdo separados, e informado ao
responsével.

CA5.6. Limpar os azulejos da cozinha, utilizando a técnica adequada.
CA5.7. Limpar a bancada de acordo com o seu material.

CA5.8. Limpar os eletrodomésticos (frigorifico, forno, micro-ondas, exaustor, placa vitroceramica ou a gés,
entre outros) utilizando técnicas adequadas.

CA5.9. Limpar o lava-loica e as torneiras, utilizando produtos adequados a sujidade.

CA 5.10. Colocar os objetos que foram deslocados, respeitando a disposicdo dos mesmos.

CA 5.11. Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados na limpeza.

CA 5.12. Verificar o resultado final ap0s a limpeza, assegurando as condi¢g8es higiénicas sanitarias.

Limpar e preparar quartos, respeitando as orientagdes do responsavel e as normas de saude, Higiene
e seguranca no trabalho.

CA6.1. Identificar os produtos desinfetantes utilizados na limpeza de quartos, dos equipamentos,
mobiliarios e objetos decorativos.

CA 6.2. Remover os objetos e elementos decorativos situados no local.
CA6.3. Selecionar os equipamentos de prote¢&o individual, materiais e utensilios, necessarios.

CA 6.4. Preparar os produtos, de acordo as instru¢cdes de utilizacao.
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RA7:

RAS:

RA9:

RA10:

CA 6.5.
CA 6.6.
CAG.7.
CA6.8.
CA6.9.
CA 6.10.
CA 6.11.
CA6.12.

Abrir e limpar as janelas com equipamentos adequados.

Limpar e higienizar as superficies de quartos.

Arrumar as camas.

Trocar e repor as roupas de cama e as toalhas de banho, caso necessario.
Efetuar a decoracao do quarto, caso necessario.

Limpar o piso.

Efetuar a limpeza dos equipamentos utilizados na limpeza.

Verificar o resultado final apés a limpeza, assegurando as condi¢des higiénicas sanitarias.

Lavar e secar de roupas e enxovais, aplicando técnicas e procedimento adequados.

CATA1.
CA7.2
CA73.
CAT74.

CATS5.
CAT.6.
CAT.T.

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

Recolher os enxovais e as roupas, tendo em conta os riscos de movimentacao de cargas.
Selecionar os utensilios, equipamentos e eletrodomésticos necessarios.
Medir os detergentes/produtos.

Lavar enxovais e roupas & mao ou a maquina, seguindo as instru¢des do fabricante, assegurando
gue a peca de vestuéario estd em perfeitas condi¢des.

Proceder a lavagem a méo das pecas de roupa delicadas.
Realizar a secagem de enxovais e roupas.

Verificar o estado dos enxovais e as roupas secadas.

r costura a méo, aplicando técnicas e materiais adequados.
Identificar os materiais, ferramentas e utensilios, utilizados no arranjo simples de roupas.
Selecionar os materiais, utensilios e ferramentas adequadas.

Fazer, a mao, pequenos arranjos de costuras, (bainhas, colocar botées, e outros elementos).

Engomar e arrumar de roupas e enxovais, aplicando técnicas e procedimentos adequados.

CA9.1.

CA9.2.
CA9.3.
CA94.
CA95.

CA9.6.

Efetuar
recebid

CA10.1.

CA10.2.
CA10.3.

CA10.4.
CA10.5.

Programar o equipamento para efetuar as operacdes de engomagem, prestando especial atencao
as caracteristicas das roupas;

Realizar engomagem de rouparias.
Verificar o estado das rouparias;
Efetuar a dobragem de rouparias;

Comunicar as anomalias ocorridas ao longo do processo de engomagem e dobragem das roupas
separando as afetadas.

Arrumar as rouparias nos armarios.
as compras e o armazenamento de alimentos, caso necessario, de acordo com as orientagdes
as, respeitando as normas de Saude, Higiene e Seguranga Alimentar.

Selecionar o tipo de estabelecimento para efetuar a compra, de acordo com a lista e orientacdes
recebidas.

Realizar a compra dos produtos tendo em conta a lista e as orientacdes recebidas.

Verificar o estado de conservacdo das mercadorias e as suas carateristicas naturais
(deterioracdes, prazo de validade, forma, cor, tamanho, composi¢éo, entre outros).

Selecionar o espaco, 0s equipamentos e os utensilios de armazenamento;

Selecionar os alimentos, organizando-as de acordo com a natureza, o local, as dimensdes, 0s
equipamentos.
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CA10.6.

CA10.7.

Realizar operacgdes basicas de armazenamento de alimentos, aplicando rigorosamente as
normas de SHSA e SHST, bem como as regras de armazenamento (LIFO/FIFO).

Higienizar o local, os equipamentos e os utensilios utilizados.

RA11: Preparar e conservar vegetais crus, para a sua posterior utilizac&o na elaboragado de diversos pratos,
em conformidade com os regulamentos aplicaveis ao manuseio de alimentos.

CA11.1.
CA11.2.
CA11.3.
CA11.4.
CA11.5.
CA11.6.
CA11.7.
CA11.8.
CA11.9.

Preparar e higienizar o local de trabalho;

Selecionar os equipamentos e os utensilios;

Verificar o estado de conservacédo dos vegetais crus;

Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para a producao;

Efetuar o corte dos vegetais crus, evitando o seu desperdicio;

Selecionar o recipiente de conservacgdo adequado;

Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento/armazenamento;

Efetuar a conservacao e o armazenamento dos vegetais, seguindo os procedimentos estabelecidos;

Higienizar o local, os equipamentos e os utensilios utilizados.

RA12: Preparar e armazenar peixes, mariscos e carnes, caso hecessario, respeitando as normas de
gualidade, Saude, Higiene alimentar.

CA12.1.
CA12.2.
CA123.
CA124.
CA12.5.

CA12.6.
CA1217.
CA128.

CA12.9.

Preparar e higienizar o local de trabalho;

Selecionar os equipamentos e os utensilios;

Verificar o estado de conservacgéo de peixes, mariscos e carnes;
Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para a producao;

Efetuar o corte de peixes, mariscos e carnes, tendo em conta a sua posterior utilizacéo, evitando
o0 seu desperdicio.

Selecionar o recipiente de conservacdo adequado;
Definir a temperatura ideal de acondicionamento/armazenamento;

Efetuar a conservacdo e o armazenamento dos peixes, mariscos e carnes, seguindo 0s
procedimentos estabelecidos;

Higienizar o local, os equipamentos e os utensilios.

RA13: Preparar lanches simples, entre outros, de acordo com a orientagdo recebida, aplicando as técnicas
basicas de preparagcdo e SHST.

CA13.1.
CA13.2.
CA133.

CA134.
CA 13.5.
CA 13.6.

CA13.7.

Preparar e higienizar o local de trabalho;
Efetuar a mise-en-place dos ingredientes necessarios para producao;

Confecionar diferentes lanches simples, entre outros tendo em conta a sua posterior utilizacéo,
evitando o seu desperdicio;

Selecionar o recipiente de conservacgéo adequado;
Selecionar a temperatura ideal de acondicionamento;

Efetuar a conservacdo, o0 acondicionamento e a regeneracdo, seguindo o0s procedimentos
estabelecidos;

Higienizar o local, os equipamentos e os utensilios utilizados.

RA14: Preparar pratos simples, entre outros, de acordo com orienta¢6es recebidas, aplicando as técnicas
basicas de preparacgao.
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CA14.1. Preparar o local, os equipamentos, os utensilios e as matérias-primas;

CA14.2. Efetuar a mise-en-place, para a preparacdo de pratos simples;

CA14.3. Preparar pratos simples, seguindo as orienta¢des recebidas.

CA14.4. Preparar os alimentos para conservacdo, utilizando técnicas adequadas.

CA14.5. Higienizar o local, os equipamentos e os utensilios utilizados.

RA15: Servir produtos culinarios simples, caso for necessario, seguindo as orientacdes do responsavel, e
respeitando as regras de etiqueta e seguranca alimentar.

CA15.1. Selecionar os utensilios (talheres, pratos, copos, entre outros);

CA15.2. Verificar o estado de conservacdo dos utensilios;

CA15.3. Efetuar a mise-en-place dos utensilios;

CA15.4. Montar a mesa, tendo em conta o nimero de pessoas e orientacdes recebidas.

CA15.5. Servir as preparacdes simples, quando for necessario, respeitando sempre as orientacdes

recebidas e as regras de SHST.

CA15.6. Levantar a mesa, quando for necessério, retirando os utensilios utilizados;

CA15.7. Higienizar o local, os equipamentos e os utensilios utilizados.

1. Produtos de limpeza e higienizagéo.

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.

Tipos de detergentes e desinfetantes.

Simbologia das etiquetas dos produtos de limpeza.
Aplicacdes em pisos, paredes e tetos.

Aplica¢des no mobiliario e elementos de decoragéo.
Rendimentos e poupanca.

Vantagens e inconvenientes.

Normas de seguranca na sua utilizago.

2. Técnicas de limpeza e higienizagao.

2.1.
2.2.
2.3.

Descricéo e aplicacdo das técnicas de aspirar, varrer, esfregar.
Limpeza e higienizacao de equipamentos, utensilios.

Controlo dos resultados.

3. Limpeza de méveis e objetos em casas particulares.

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

Ventilagdo do espaco a limpar: tempo e frequéncia.

Identificag&o dos residuos dos méveis a limpar.

Diferenciacao dos residuos do mobiliario a limpar: recolha seletiva.

Caracterizacé@o de elementos na limpeza da casa particular: mobiliario, objetos e materiais.
Manuseamento, rotulagem e riscos dos produtos de limpeza.

Avaliagao da limpeza dos moveis e objetos.

4. Limpeza de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes.

4.1.
4.2.

Caracterizagdo da limpeza e higienizagao de superficies.

Avaliacao e andlise dos materiais das paredes, portas, pavimentos, rodapés e alcatifas. Deslocacgéo e
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recolocacdo de mobiliario.
4.3. Tipologia das técnicas de limpeza: varrer, aspirar, passar pano, entre outras.
4.4. Escolha de técnicas de limpeza: limpeza de paredes, portas, pavimentos, rodapés e tapetes, entre outros.
4.5. Andlise dos tipos e modos de utilizagdo de ferramentas e pequenos aparelhos elétricos.
4.6. Selecao das ferramentas e dos pequenos aparelhos elétricos e dos produtos em fungéo do tipo de limpeza.
4.7. Estabelecimento de horarios e frequéncias para a manutencao da limpeza efetuada.
Limpeza dos vidros, das janelas e dos elementos circundantes.
5.1. Identificacdo das caracteristicas, composicao e localizacédo da superficie.

5.2. Aplicacdo de técnicas de limpeza: vidros e elementos envolventes (caixilharia, estores, grelhas, entre
outros).

5.3. Analise das fases do processo de limpeza: sequéncia da tarefa e tempo de execucao.
5.4. Classificacdo das ferramentas e produtos de limpeza de vidros.

5.5. Avaliacdo da limpeza do vidro e dos elementos circundantes: corre¢éo de erros.

7. Lavagem e secagem de roupas e enxovais:
7.1. O processo de lavagem:
7.1.1. A lavagem de rouparias e enxovais: tipos.
7.1.2. Fatores que intervém na eficacia: temperaturas, produtos, dureza da agua, entre outros.
7.1.3. Programas de lavagem e especifica¢des de utilizacéo.
7.1.4. Técnicas béasicas de poupanca de energia e Agua ho processo.
7.2. Maquinaria de lavagem e secagem de rouparias e enxovais:
7.2.1. Caracteristicas.
7.2.2. Funcionamento.
7.2.3. Limpeza e manutencao simples.
7.2.4. Normas de seguranca na sua utilizacao.
7.2.5. Técnicas de secagem.
7.3. Elementos acessorios para a lavagem:
7.3.1. Cestos.
7.3.2. Marcadores.
7.3.3. Maquinas para codificar.
7.4. Caracteristicas, fun¢des e normas basicas dos produtos de lavagem:
7.4.1. Detergentes.
7.4.2. Amaciadores.
7.4.3. Branqueadores.

7.5. As manchas e o seu tratamento:

7.5.1. Manchas simples e complexas.
7.5.2. Tipos de manchas especialmente delicadas (Tinta, gordura, iodo, sangue, cera, entre outros).
7.5.3. Técnicas de lavagem.

8. Arranjo simples de rouparias e enxovais.
8.1. Materiais de costura.
8.1.1. Tipos.
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8.1.2. Funcionamento.
8.2. Técnicas basicas de arranjos e sua aplicacao:
8.2.1. Costura a mao.
9. Engomagem e arrumacédo de roupas e enxovais.
4.4. Tipos da engomagem e arrumacao.
4.5. Fatores que intervém na eficacia:
4.1.1 Temperatura.
4.2.1 Vapor.
431 Tempo.
441 Humidade.
4.6. Equipamento especifico:
4.2.1 Tipos: prensa de engomar, esticadoras e prensa dobradora.
4.3.1 Caracteristicas.
4.4.1 Funcionamento.
451 Limpeza e manutencao simples.
4.6.1 Normas de seguranca na sua utilizacéo.
4.7.1 Técnicas bésicas de poupanca de energia.

4.9. Elementos complementares para a engomagem e arrumacgao: mesas, cabides, manequins, almofada,
bandejas e sacos.

4.10.Produtos associados a engomagem.
4.11.Embalagem ou colocac¢édo de roupa em sacos: tipos e aplicacdes.
10.Elaborac8es elementares de cozinha
3.4. AplicacBes das técnicas basicas e dos resultados culinérios baseados na utilizacéo de:
3.4.1. Hortaligas, verduras e tubérculos.
3.4.2. Legumes, arroz e massas.
3.4.3. Ovos.
3.4.4. Carnes.
3.4.5. Peixes e mariscos.
3.5. Elaboragfes basicas de peixes, mariscos e carnes

3.6. Restricdo alimentar.
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