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1. Descricao Geral da Qualificacao (Missao)

Planear, coordenar e executar as atividades de cozinha-pastelaria e restaurante/bar, res-peitando as normas de
higiene e seguranga, em estabelecimentos de restauragdo e bebi-das, integrados ou ndo em unidades hoteleiras,

co

m vista a garantir um servico de quali-dade e satisfagdo do cliente.

2. Atividades Principais

Definir a organizagdo e funcionamento da cozinha, coordenando as equipas de trabalho.

Proceder ao armazenamento das matérias-primas utilizadas no servico de cozinha, assegurando o estado de
conservagdo das mesmas.

Limpar e dosear géneros alimenticios, confecionar molhos base e fundos de cozinha.

Confecionar entradas liquidas, sélidas quentes e frias, pratos de massas e ovos, receituario de pratos de peixe,
marisco, carnes, aves e caga, e respetivas guarnigées, da cozinha nacional e internacional, utilizando técnicas
tradicionais e inovadoras de confecao.

Confecionar produtos de pastelaria nacional e internacional.

Executar servigos especiais, confecionando e decorando pecas artisticas.

Articular com o servigo de restaurante por forma a satisfazer as necessidades do estabelecimento.

Definir a organizacdao e funcionamento do restaurante, coordenando as equipas de trabalho.

Aplicar técnicas de acolhimento, comunicagdo, vendas e gerir reclamacdes na restauragdo.

Organizar e realizar servigo casual e cldssico de restaurante/bar.

Organizar e realizar servigo de vinhos e outras bebidas simples.

Realizar confecbes de sala e arte cisoria.

Organizar e realizar servigo de bar/bebidas compostas e de cafetaria.

Planear e executar servigos especiais.

Controlar custos de alimentos e bebidas e gerir aprovisionamentos.

Elaborar cartas e menus na restauragdo.

Realizar a higienizagdo e limpeza dos utensilios, equipamentos e espacgos de trabalho.

Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de salide e bem-estar.

3. Referencial de Formacao Global
Formagao Sociocultural
Portugués e PLNM

Aprendizagens

Cadigo Disciplina Horas Essenciais Programa
DACP0010S20 Portugués 320 O [
Portugués Lingua Ndo Materna
DACPOOALS00 (PLNM) - Nivel Iniciagdo/A1l -
DACPOOA2S00 Portugués Lingua Nao Materna 0

(PLNM) - Nivel Iniciagdo/A2
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https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5946
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5893
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5947
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5948
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Formagao Sociocultural

DACP00B1S00 Portugués Lingua Ndo Materna 0
(PLNM) - Nivel Intermédio/B1
DACPOPL1S00 Lingua Gestual Portuguesa (PL1) N
DACPOPL2S00 Portugués Lingua Segunda (PL2) 0
para Alunos Surdos
Lingua Estrangeira I, II ou III
Codigo Disciplina Horas Apéendiza_lg_ens Programa
ssenciais
DACPOLEO01s00  -EI-Inglés -Nivelde 220
continuagao
DACPOLEO02s00 ~ LE Il -Ingles -Nivel de 220 0 0
continuacdo
DACPOLE003S00 LE III - Inglés - Nivel de iniciacao 220 0 0
DACPOLEOO4s00 ~ -E I-Frances - Nivelde 220 0 0
continuagao
DACPOLEO05s00  -E Il - Frances - Nivel de 220 0 0
continuagao
DACPOLEO0O6S00 - III - Frances - Nivel de 220 0 0
iniciacdo
DACPOLEQ07s00  LE I-Alemdo -Nivel de 220 0 0
continuacdo
DACPOLEO08S00 ~ LE II - Alemso - Nivel de 220 0 0
continuagao
DACPOLEO09S00  LE III - Alemdo - Nivel de 220 0 0
iniciacdo
DACPOLEO10s00  -F I-Espanhol-Nivelde 220 0 0
continuagao
DACPOLEO11s00  -F Il - Espanhol - Nivel de 220 0 0
continuacdo
DACPOLEO12500  LE III - Espanhol - Nivel de 220 0 0
iniciacdo
DACPOLE013S00 LE II - Inglés - Nivel de iniciagdo 220 0 0
DACPOLEO14s00  -EII - Frances - Nivel de 220
iniciacdo
DACPOLE015S00 LE II - Alemao - Nivel de iniciacdo 220 0 0
DACPOLEO16S00  -E II - Espanhol - Nivel de 220 0 0

iniciagao
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https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5949
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5951
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5950
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5952
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5895
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5953
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5897
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5955
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5900
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5957
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5901
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5958
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5903
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5960
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5906
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5961
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5907
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5962
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5908
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5964
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5910
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5965
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5911
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5966
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5912
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5968
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5914
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5954
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5899
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5959
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5904
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5963
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5909
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5967
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5913
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O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma lingua estrangeira no ensino basico,
iniciard obrigatoriamente uma segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de Iniciagdo adotam-se
apenas os seis primeiros mddulos do respetivo Programa.

Area de Integracdo

Aprendizagens

Codigo Disciplina Horas Essenciais Programa
DACP0011S00 Area de Integragdo 220 0 0
Notas: )
Cada mddulo deve ser constituido por trés Temas-problema, um de cada Area
Educagdo Fisica
Cadigo Disciplina Horas Apé'z::;zc?gizns Programa
DACP0013S00 Educacao Fisica 140 0 0
TIC ou Oferta de Escola
Cédigo Disciplina Horas Apé‘s::;z?:iins Programa
DACP0012S00 Tecnolc?giag da Informacao e 100 0 0
Comunicagao
DACP0038000 Oferta de Escola 100
Cidadania e Desenvolvimento
Cidadania e Desenvolvimento
Codigo Disciplina Horas Apé:::::?siins Programa
DACP0081000 Cidadania e Desenvolvimento
Formagcao Cientifica
Economia
Codigo Disciplina Horas Apé':;:ri‘i?;:ji:ns Programa
DACP0024C00 Economia 200 | [l
Matematica
Cédigo Disciplina Horas Aprendizagens Programa

Essenciais
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https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5969
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5915
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5999
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5917
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5970
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5916
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5977
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5923
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DACP0032C20 Matematica 200 0 0
Psicologia
Codigo Disciplina Horas Aprend|z§g_ens Programa
Essenciais
DACP0034C10 Psicologia 100 0 O
Educacado Moral e Religiosa
Educacdo Moral e Religiosa
Cédigo Disciplina Horas Apé‘::::;?:it:ns Programa
DACP0151000 Educacgdo Moral e Religiosa 81

Total de Pontos de Crédito das Componentes de Formacao Sociocultural e de Formacao Cientifica: 70

Componente Tecnolégica

OBRIGATORIAS

Coédigol

UC03576

UC01999

UCo03577

uCo02002

uco02003

uco2004

UC02005

UC03578

N.° UC Unidades de Competéncia Pont,o§ 2z
Crédito

1 Planear e organizar a producdo de cozinha 2,25

2 Preparar e executar confegdes de cozinha 2,25

3 Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha 2,25

4 Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos e 45
massas !

5 Preparar e confecionar peixes, mariscos e 0s seus 45
acompanhamentos ou guarnigdes !

6 Preparar e confecionar carnes, aves, caga e 0S seus 45
acompanhamentos ou guarnigdes !

7 Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e 45
molhos de pastelaria !

8 Interagir em inglés no servigo de cozinha e de 45
!

restaurante/bar
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https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/6481
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5935
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5990
https://bocatalogo.snq.gov.pt/webapi/api/documentos/5940
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358610
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/357022
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358611
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/357025
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/357026
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/357027
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/357028
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358612
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Coédigol

UC00596
uUC03579
UC03580
uC03581

UC03582
UCco0039

UC00056

ucoo034

UCo00054

UC03583
Ucoo038
uCco03584

UCo0031
uCco0032
UC00035
UC00595
UCo00069

Ucoo068

N.° UC

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

Unidades de Competéncia

Implementar os principios de nutricdo e dietética

Gerir aprovisionamentos e controlar custos

Atender o cliente e gerir reclamacdes na restauragao
Planear e executar o servigo casual de restaurante/bar
Planear e executar o servigo de bebidas simples

Implementar as normas de segurancga e salde no trabalho
em hotelaria e restauracao

Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo
Colaborar e trabalhar em equipa

Atuar em situagbes de emergéncia em hotelaria e
restauracao

Interagir em lingua estrangeira no servico de cozinha e de
restaurante/bar

Prestar informacdo sobre o setor do turismo

Implementar regras de higiene e segurancga alimentar em
hotelaria e restauracao

Criar e desenvolver ideias de negdcio

Elaborar o plano de negdcios

Desenvolver competéncias pessoais e criativas

Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha
Implementar as normas do setor da hotelaria e restauragao

Aplicar a expressdo dramatica em contexto profissional

Total de pontos de crédito:

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Pontos de
Crédito

2,25
2,25
4,5

2,25

4,5
2,25

2,25

4,5

2,25

4,5
2,25
2,25
4,5

4,5

2,25
2,25
2,25

2,25

83,25

10s coédigos assinalados a preto correspondem a UC especificas desta qualificacdo. Os cédigos assinalados a laranja
correspondem a UC que sdo comuns a outras qualificagdes.

Para obter a qualificacdo de Técnico/a de Cozinha e Restauracdo, para além das UC
Obrigatodrias, terao também de ser realizadas UC Opcionais correspondentes ao total
de 31,5 pontos de crédito: 29,25 pontos de crédito a selecionar da Area - Cozinha e

Pastelaria, ou 29,25 pontos de crédito a selecionar da Area - Restaurante/Bar, e 2,25

pontos de crédito da Area - Transversal
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https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355628
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358613
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358614
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358615
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358616
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355069
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355086
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355064
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355084
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358617
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355068
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358618
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355061
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355062
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355065
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355627
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355099
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355098
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OPCIONAIS

Cozinha e Pastelaria

Cédigol

UC03585

UC03586

uco03587

UC03588

UC03589

UC03590

UC03591

UC03592

UC03593

uCo03594

UC03595

UC03596

UC03597

Cédigol

UC03598

UC03599

uco03600

uco3601

uCco03602

UC03603

UC03604

uCco02001

N.° UC

10

11

12

13

N.° UC

Unidades de Competéncia

Conservar matérias-primas alimentares

Preparar e confecionar iguarias da cozinha e dogaria
tradicional portuguesa

Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa
Preparar e confecionar iguarias da gastronomia do Mundo
Implementar novas tendéncias na cozinha

Confecionar produtos sustentaveis

Planear e executar servigos especiais de cozinha

Planear e confecionar pastelaria internacional

Planear e confecionar massas basicas de panificacdo
Planear e confecionar Cake Design

Planear e confecionar cozinha alternativa

Planear e confecionar cozinha criativa

Planear e confecionar massas especiais de panificacao

Restaurante/Bar

Unidades de Competéncia

Planear e elaborar cartas e menus na restauracao
Planear e executar o servico classico de restaurante/bar
Planear e executar o servigo de vinhos

Planear e executar o servigo de bebidas compostas
Preparar e executar arte cisoria

Preparar e executar confecdes de sala a vista do cliente
Preparar e organizar servicos especiais

Executar Mixologia no servigo de bar

Pontos de
Crédito

2,25

4,5

2,25
4,5

2,25
2,25
4,5

2,25
2,25
2,25
2,25
2,25

2,25

Pontos de
Crédito

2,25
4,5
4,5
4,5
4,5
4,5
4,5

2,25
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https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358619
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358620
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358621
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358622
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358623
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358624
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358625
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358626
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358627
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358628
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358629
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358630
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358631
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358632
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358633
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358634
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358635
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358636
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358637
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358638
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/357024
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Coédigol N.° UC
UC03605 9
UC03606 10
Uco3607 11
UC03608 12
ucoo0058 13
uUCco03609 14
uco03610 15

Coédigol N.° UC
UC00055 1
ucoo0066 2
ucooo0e67 3
ucooo077 4
uco0379 5

Unidades de Competéncia

Executar técnicas de flair no servico de bar

Executar técnicas de barista

Executar corte e servico de presunto, enchidos e queijos
Preparar e servir bebidas de cafetaria

Preparar e servir pequenos-almogos

Executar o servico a carta

Preparar e servir refeicdes ligeiras

Transversal

Unidades de Competéncia

Atuar em situacOes de seguranca de pessoas e bens em
hotelaria e restauracao

Aplicar a expressividade corporal em contexto profissional
Aplicar a escrita criativa em contexto profissional
Aplicar storytelling na comunicacao

Comunicar em Lingua Gestual Portuguesa

Total de pontos de crédito da Componente Tecnoldgica:

ANCQYEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Pontos de
Crédito

2,25
2,25
2,25
2,25
2,25
2,25

2,25

Pontos de
Crédito

2,25

2,25
2,25
2,25

4,5

114,75

10s codigos assinalados a preto correspondem a UC especificas desta qualificagdo. Os codigos assinalados a laranja
correspondem a UC que sdo comuns a outras qualificagles.

4. Desenvolvimento das Unidades de Competéncia

UC03576

Pontos de crédito

Componente Tecnolégica

Planear e organizar a producdo de cozinha

2,25
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https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358639
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358640
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358641
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358642
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355088
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358643
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/358644
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355085
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355096
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355097
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355107
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355406
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e Elaborar os planos de trabalho.

e Realizar a mise en place.

o Coordenar equipas.

e Acondicionar e conservar os géneros alimenticios e outros produtos.

Conhecimentos

e Procedimentos de organizagdo e
funcionamento de uma cozinha e
do servigo de cozinha.

e Legislacdo reguladora da
comercializagdo de produtos
alimentares.

e Fichas técnicas de produtos.

e Organizagdo de brigadas em
restauragdo.

e Circuitos de servigo - recolha,
entrega e transporte de utensilios,
alimentos e bebidas.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante.

e Técnicas de coordenacdo de
equipas - tarefas e
responsabilidades.

e Comunicagdo assertiva.

e Vocabulario técnico especifico.

e Equipamentos e utensilios e suas
fungdes.

e Utilizagdo e manuseio de diversos
equipamentos e utensilios em
seguranga.

e Géneros alimenticios de origem
animal e vegetal - classificagdo,
caracteristicas.

e Géneros alimenticios de origem
vegetal e a sua sazonalidade -
frutas, legumes, cereais, ervas
aromaticas, condimentos e
especiarias.

Aptidoes

e Analisar documentos relativos a
organizacao e funcionamento da
cozinha.

e Aplicar os procedimentos de
organizagdo e funcionamento de
uma cozinha e do servigo de
cozinha.

e Elaborar o plano de atividades e
outras orientagdes.

e Organizar a brigada de cozinha.

e Aplicar técnicas de coordenagdo de
equipas.

e Comunicar com assertividade.

e Organizar o fluxo de trabalho na
cozinha.

e Selecionar e preparar os
equipamentos e utensilios
necessarios.

e Manusear equipamentos e
utensilios.

e Consultar receitas e especificagdes
técnicas.

e Classificar os géneros alimenticios
de origem animal e vegetal.

e Distinguir variedades e origem
dos géneros alimenticios.

e Reconhecer caracteristicas fisicas e
nutritivas dos géneros alimenticios.

e Aplicar os procedimentos da mise
en place.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

e Gorduras vegetais e animais.

e Carnes de agougue, criagdo e caga
- classificagdo, variedades, origem,
caracteristicas fisicas e nutritivas.

e Peixes e mariscos - classificagao,
familias, origem, caracteristicas
fisicas e nutritivas.

e Ovos, leite e derivados.
e Estado de frescura.
e Mise en place na cozinha.

e Procedimentos de manipulacdo de
alimentos.

e Varios tipos de corte de alimentos
de origem vegetal e animal.

e Técnicas de limpeza e
higienizagéo.

e Controlo de qualidade.

e Técnicas e procedimentos de
conservagao.

e Condigbes de armazenamento -
local, temperatura, outros.

e Acondicionamento e conservagao
de géneros alimenticios - técnicas e
procedimentos de conservagao.

e Normas de conservacgao e
armazenamento de géneros
alimenticios.

e Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - ambito e
principios de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Equipamento de protegdo
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Aptidoes

e Aplicar as normas e
procedimentos de manipulagdo de
alimentos.

e Cortar legumes, vegetais e outros
géneros alimenticios.

e Aplicar os procedimentos de
controlo de qualidade e estado de
frescura.

e Aplicar regras de seguranga na
utilizagdo de equipamentos e
utensilios.

e Aplicar técnicas de limpeza e
higienizacdo de equipamentos e
utensilios de cozinha.

e Implementar e aplicar as normas
de acondicionamento, conservagao
e armazenamento de géneros
alimenticios e outros produtos.

e Preencher a documentagdo de
verificagdo e controlo de qualidade.

e Identificar os perigos e aplicar
medidas preventivas.

e Aplicar medidas de reducdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.
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Critérios de Desempenho

Planear e organizar a producao de cozinha

e Aplicando e respeitando as regras de organizagdo e funcionamento.

e Coordenando a equipa, assegurando uma comunicagdo clara e assertiva.

e Assegurando a mise en place e a adequada utilizagdo dos diversos equipamentos e utensilios.

e Garantindo as normas de acondicionamento, armazenamento e conservacdo das matérias-primas.

e Cumprindo as normas de higiene e seguranca alimentar, de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de Producdo.

e Fichas técnicas e receituarios.

e Matérias-primas.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Uniforme de cozinha.

e Codigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.
e Manuais de apoio.

e Listas de verificagdo para controlo de qualidade.

e Codigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

UC01999 Preparar e executar confegdes de cozinha

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Executar cortes nos diversos géneros alimenticios.

o Executar diversas técnicas de confecao.

e Acondicionar e conservar os produtos preparados.
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QUALIFICACOES

Conhecimentos

e Legislagdao reguladora da
comercializagdo de produtos
alimentares.

e Organizagdo e funcionamento de
uma cozinha.

e Vocabulario técnico.
e Fichas técnicas de produtos.
e Receituario.

e Géneros alimenticios de origem
animal e vegetal - classificagdo,
caracteristicas.

e Géneros alimenticios de origem
vegetal e a sua sazonalidade -
frutas, legumes, cereais, ervas
aromaticas, condimentos e
especiarias.

e Gorduras vegetais e animais.

e Carnes de agougue, criagdo e caga
- classificagdo, variedades, origem,
caracteristicas fisicas e nutritivas.

e Peixes e mariscos - classificacao,
familias, origem, caracteristicas
fisicas e nutritivas.

e Ovos, leite e derivados.
e Controlo de qualidade.
e Estado de frescura.

e Equipamentos e utensilios e suas
fungdes.

e Utilizagdo e manuseio de diversos
equipamentos e utensilios em
seguranga.

e Varios tipos de corte de alimentos
de origem vegetal e animal.

e Técnicas de limpeza e preparagao
de legumes e vegetais.

e Principais cortes de legumes e
vegetais.

e Técnicas de limpeza e preparagao
de carnes de agougue, criagdo e
caca.

Aptidoes

e Interpretar normas e instrugdes.
e Utilizar vocabulério técnico.

e Distribuir tarefas.

o Identificar os géneros alimenticios
de origem animal e vegetal.

e Reconhecer caracteristicas de
carnes de agougue, criagdo e caca.

e Distinguir familias de peixes.

o Identificar caracteristicas de
peixes e mariscos.

e Identificar caracteristicas de ovos,
leite e derivados.

e Manusear equipamentos e
utensilios em seguranca.

e Aplicar as normas e
procedimentos de manipulagdo de
alimentos.

e Aplicar técnicas de corte de
legumes, vegetais, carnes, peixes e
outros géneros alimenticios.

e Limpar e preparar legumes e
vegetais.

e Limpar e preparar carnes de
agougue, criagdo e caga.

e Limpar e preparar peixes,
moluscos e crustaceos.

e Aplicar técnicas de confegdo de
acordo com o receituario e os
géneros alimenticios.

e Aplicar os procedimentos de
controlo de qualidade.

e Aplicar as normas de
acondicionamento, conservagao e
armazenamento de géneros
alimenticios.

e Aplicar medidas de reducgdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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Conhecimentos Aptidoes
e Principais cortes de carnes de e Aplicar as normas de seguranga e
agougue, criagdo e caga. saude no trabalho.

e Técnicas de limpeza e preparagao
de peixes, moluscos e crustaceos.

e Principais cortes de peixes e
moluscos.

e Técnicas dos principais métodos
de confegdo.

e Procedimentos de conservacao.

e Normas de conservagdo e
armazenamento de géneros
alimenticios.

e Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - ambito e
principios de circularidade.

e Desperdicio na restauragdao -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Regras de higiene e seguranca
alimentar.

e Normas de seguranga e salude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Preparar e executar confe¢oes de cozinha

e Verificando a frescura e a qualidade dos géneros alimenticios.

e Assegurando a preservagao das propriedades dos alimentos e conservagdao dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, as regras de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de produgédo.

e Matérias-primas.
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e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Fichas técnicas.
e Manuais de apoio.

e Receituarios.

e Codigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

uCo3577

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha

o Elaborar fichas técnicas.

e Preparar a mise en place.

e Preparar e executar confegdes de fundos de cozinha.

e Preparar e executar confegées de molhos base de cozinha quentes, frios e seus derivados.

e Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Conhecimentos

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante - reservas,
encomendas, outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Fichas técnicas - unidades de
quantificagdo, medida, peso e
percentagem; géneros
alimenticios/ingredientes;
capitacdes; desperdicios.

e Processo de valorizagdo de
produtos e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

e Receituadrio de confegées base de
cozinha - fundos, molhos e
derivados.

Aptidoes

e Interpretar e analisar documentos
sobre organizacdo e producgdo do
servigo de cozinha.

e Analisar o plano de producdo e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Interpretar fichas técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificacdo de ingredientes.

e Determinar proporgoes.

e Efetuar pesagens.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.
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QUALIFICACOES

Conhecimentos

e Composicdo das manteigas
compostas.

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e
confecdao de fundos de cozinha,
molhos e bases.

e Técnicas de preparacgdo e
confegdo de fundos de cozinha.

e Técnicas de preparacgdo e
confegdo de molhos base de
cozinha quentes e frios e seus
derivados.

e Controlo de qualidade do
processo de fabrico - preparagdo,
confegdao, produtos finais.

e Técnicas de limpeza, desinfegdo e
controlo de riscos.

e Procedimentos de supervisdo;

e Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos
confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservacgao de
matérias-primas e produtos
confecionados.

e Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - ambito e
principios de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e -Nomas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Calcular pregos.

e Calcular margens de lucro.
e Controlar custos.

e Redigir fichas técnicas.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgdo de
cozinha.

e Efetuar o planeamento da
producdo de cozinha.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios para a
confecdo de fundos de cozinha e
molhos base.

e Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

e Verificar qualidade e frescura dos
ingredientes.

e Aplicar os procedimentos de
preparacao e confegdo de fundos de
cozinha.

e Aplicar os procedimentos de
preparagdao e confegdo de molhos
base de cozinha quentes e frios e
seus derivados.

e Aplicar técnicas de empratamento
e decoragao dos pratos
confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfegdo.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Cumprir normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar normas de seguranga e
saude no trabalho.

Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.
e Flexibilidade e adaptabilidade.
e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.
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e Cumprindo as orientagGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Elaborando fichas técnicas com a informacdo necessaria para a sua confecdo.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Garantindo a preservagdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitudrios.

e Cdbdigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC02002 Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos € massas

Pontos de crédito 4,5

Realizagoes

o Elaborar fichas técnicas.

e Preparar a mise en place.

Preparar e executar confegoes de sopas, cremes, aveludados e consommeés.

Preparar e executar confegoes de entradas e acepipes.

e Preparar e executar confegées de pratos de ovos e massas.

o Empratar e decorar os produtos confecionados.
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Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Conhecimentos

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante - reservas,
encomendas, outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Fichas técnicas - unidades de
quantificagdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenticios/
ingredientes; capitagdes;
desperdicios.

e Processo de valorizagdo de
produtos e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

e Receituario de confegdes de
acepipes, entradas liquidas e
solidas quentes e frias, pratos de
massa e de ovos.

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificacdao e
confegdo de acepipes, entradas
liquidas e sélidas quentes e frias,
pratos de massa e de ovos.

e Técnicas de preparacgdo e
confegdo de acepipes, entradas
liquidas e solidas quentes e frias.

e Técnicas de preparagao e
confecao de pratos de ovos.

e Técnicas de preparagao e
confecao de pratos de massas.

e Controlo de qualidade do
processo de fabrico - preparagédo,
confegdo, produtos finais.

Aptidoes

e Interpretar e analisar documentos
sobre organizacdo e produgdo do
servigo de cozinha.

e Analisar o plano de producdo e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Interpretar fichas técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificacdo de ingredientes.

e Determinar proporgdes.
e Efetuar pesagens.

e Calcular pregos.

e Redigir fichas técnicas.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e producdo de
cozinha.

e Efetuar o planeamento da
produgdo de cozinha.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios
necessarios para a confecdo de
acepipes, entradas, pratos de
massa e de ovos.

e Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

e Verificar a qualidade e frescura
dos ingredientes.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.
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Conhecimentos Aptidoes

e Técnicas de limpeza, desinfecdo e e Aplicar os procedimentos para a

controlo de riscos. preparagao e confegdo de acepipes,
entradas, pratos de massa e de
oVvos.

e Procedimentos de supervisdo.

e Aplicar técnicas de empratamento
e Técnicas de empratamento e e decoragao dos pratos
decoracdo de produtos confecionados.
confecionados.

e Aplicar técnicas de

e Técnicas de acondicionamento, acondicionamento, etiquetagem e
etiquetagem e conservagao de conservagao de produtos
matérias-primas e produtos confecionados.

confecionados.

e Aplicar técnicas de limpeza e

e Sustentabilidade e economia desinfegdo.

circular na restauragdo - ambito e

principios de circularidade.
e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Desperdicio na restauragdo -

alimentar, energético, agua,

embalagens, entre outros. e Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

e Normas de higiene e segurancga

alimentar. e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos e massas

e Cumprindo as orientagGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Elaborando fichas técnicas com a informagdo necessaria.

e Garantindo a preservacdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de producdo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitudrios.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.
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e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.
e Uniforme de cozinha.

e Manuais de apoio.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

uC02003

ou guarnicoes

Pontos de crédito 4,5

Realizagoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Preparar e confecionar peixes, mariscos e 0s seus acompanhamentos

Elaborar fichas técnicas.

Preparar a mise en place.

Preparar e executar a confecao de peixes e mariscos.

e Preparar e executar a confecdao de acompanhamentos ou guarnigoes.

Conhecimentos

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante - reservas,
encomendas, outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Fichas técnicas - unidades de
quantificagdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenticios/
ingredientes; capitagdes;
desperdicios.

e Processo de valorizagao de
produtos e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

Empratar e decorar os produtos confecionados.

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Aptidoes

e Interpretar e analisar documentos
sobre organizagdo e produgdo do
servigo de cozinha.

e Analisar o plano de producao e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificacdo de ingredientes.

e Determinar proporgdes.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.
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Conhecimentos

e Receituario de confegbes de
pratos de peixe e marisco.

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e
confecdao de pratos de peixe e
marisco.

e Técnicas de preparacgdo e
confegdo de pratos de peixe e
marisco.

e Técnicas de preparagdo e
confecdao de acompanhamentos ou
guarnigdes.

e Controlo de qualidade do
processo de fabrico - preparagdo,
confegdao, produtos finais.

e Técnicas de limpeza, desinfegdo e
controlo de riscos.

e Procedimentos de supervisdo.

e Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos
confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservacgao de
matérias-primas e produtos
confecionados.

e Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - ambito e
principios de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Aptidoes
e Efetuar pesagens.
e Calcular pregos.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgdo de
cozinha.

e Efetuar o planeamento da
producdo de cozinha.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios
necessarios a planificagdo e
confecdo de pratos de peixe e
marisco.

e Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

e Verificar qualidade e frescura dos
ingredientes.

e Aplicar os procedimentos para a
preparagao e confegdo de pratos de
peixe e marisco e respetivas
guarnigdes ou acompanhamentos.

e Aplicar técnicas de empratamento
e decoragdao dos pratos
confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfegdo.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
saude no trabalho.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.
e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

Preparar e confecionar peixes, mariscos e os seus acompanhamentos ou guarnicoes

e Cumprindo as orientagGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.
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e Garantindo a preservagdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar, seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receituarios.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.
e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC02004 Preparar e confecionar carnes, aves, caga e 0s seus acompanhamentos
ou guarnicoes

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Elaborar fichas técnicas.

e Preparar a mise en place.

e Preparar e executar confegdes de carnes, aves e caga.

e Preparar e executar confegoes de acompanhamentos ou guarnigoes.

e Empratar e decorar os produtos confecionados.

e Acondicionar e conservar os produtos preparados.
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Conhecimentos

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante - reservas,
encomendas, outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Fichas técnicas - unidades de
quantificagdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenticios/
ingredientes; capitagdes;
desperdicios.

e Processo de valorizagao de
produtos e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

e Receituario de confegdes de
pratos de carne, aves e caca.

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e
confecao de pratos de carne, aves e
caga.

e Técnicas de preparacgdo e
confegao de pratos de carne, aves e
caga.

e Técnicas de preparacgao e
confegdo de acompanhamentos ou
guarnigdes.

e Controlo de qualidade do
processo de fabrico - preparagédo,
confegdao, produtos finais.

e Técnicas de limpeza, desinfecdo e
controlo de riscos.

e Procedimentos de supervisdo.

e Técnicas de empratamento e
decoracdo de produtos
confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagao de
matérias-primas e produtos.

Aptidoes

e Interpretar e analisar documentos
sobre organizagdo e producgdo do
servigo de cozinha.

e Analisar o plano de producao e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Interpretar fichas técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes.

e Determinar proporgdes.
e Efetuar pesagens.

e Calcular pregos.

e Redigir fichas técnicas.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgao de
cozinha.

e Efetuar o planeamento da
produgdo de cozinha.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios
necessarios a planificagdo e
confecdo de pratos de carne, aves e
caga.

e Selecionar as matérias-primas
para a confegdo.

e Verificar a qualidade e frescura
dos ingredientes.

e Aplicar os procedimentos para a
preparagao e confegdo de pratos de
carne, aves e caga e respetivas
guarnigdes ou acompanhamentos.

e Aplicar técnicas de empratamento
e decoragdao dos pratos
confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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Conhecimentos Aptidoes
e Sustentabilidade e economia e Aplicar técnicas de limpeza e
circular na restauragdo - ambito e desinfegao.

principios de circularidade.

e Aplicar medidas de reducdo do
e Desperdicio na restauragdao - desperdicio alimentar.
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.
e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.
e Normas de higiene e segurancga
alimentar.
e Aplicar as normas de seguranga e
saude no trabalho.
e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Preparar e confecionar carnes, aves, ca¢a e os seus acompanhamentos ou guarnicoes

e Cumprindo as orientagGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Elaborando fichas técnicas com a informagdo necessaria.

e Garantindo a preservacdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de producdo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitudrios.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.
e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Manuais de apoio.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.
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UC02005 Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de
pastelaria

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

e Elaborar fichas técnicas.

e Preparar a mise en place.

e Preparar e executar confegées de massas bases de pastelaria.

e Preparar e executar confegoes de recheios, cremes base e molhos base de pastelaria.

o Empratar e decorar os produtos confecionados.

o Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Procedimentos de organizagdo e e Interpretar e analisar documentos e Responsabilidade pelas suas
produgdo do servigo de cozinha. sobre organizacdo e producgdo do acgoes.

servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de e Autonomia no ambito das suas
restaurante - reservas, e Analisar o plano de producao e fungdes.
encomendas, outros. outras orientagdes relativas a

produgdo.

e Cuidado com a apresentacao

e Técnicas de planeamento da pessoal.
produgdo de cozinha. e Elaborar e interpretar fichas

técnicas.

e Iniciativa.
e Fichas técnicas - unidades de

quantificagdo, medida, peso e e Selecionar informagdo para
percentagem; géneros alimenticios/ elaboragdo da ficha técnica do e Autocontrolo.
ingredientes; capitagdes; produto.

desperdicios.
Assertividade.

e Consultar fichas técnicas e
e Processo de valorizagdo de receituario.
produtos e ingredientes. e Empatia.

e Aplicar procedimentos de
e Processo de controlo de custos e quantificagdo de ingredientes. e Escuta ativa.
margem de lucro.

e Determinar proporgdes.

Cooperagao com a equipa.

e Receitudrio de confegbes base de

pastelaria - massas, recheios,

cremes, molhos. e Efetuar pesagens. e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Massas base na pastelaria - e Calcular precos.
tipologia. e Sentido de organizagao.

e Selecionar e aplicar procedimentos
e Principais recheios e cremes base de organizagdo e produgdo de e Flexibilidade e adaptabilidade.
de pastelaria. cozinha.

e Respeito pelos principios da
e Principais molhos base de e Efetuar o planeamento da sustentabilidade.
pastelaria. produgdo de cozinha.
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Conhecimentos

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma pastelaria.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e
confecdao de receitas de bases de
pastelaria.

e Técnicas de preparagao de
massas base, recheios, cremes
base e molhos base de pastelaria.

e Processos de confegdo de massas
base, recheios, cremes base e
molhos base de pastelaria e
aplicagdes - mise en place, ordem
de introdugdo das matérias-primas,
tempo de cozedura e temperatura,
textura, acabamento.

e Controlo de qualidade do
processo de fabrico - preparagdo,
confegdao, produtos finais.

e Técnicas de limpeza, desinfegdo e
controlo de riscos.

e Procedimentos de supervisdo.

e Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos
confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservacgao de
matérias-primas e produtos.

e Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - ambito e
principios de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Aptidoes Atitudes

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios
necessarios a planificacdo e
confecdo de receitas de bases de
pastelaria.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Selecionar as matérias-primas
para a confecgdo. e Respeito pelas normas de

seguranca e salde no trabalho.

e Verificar a qualidade e frescura
dos ingredientes.

e Aplicar os procedimentos para a
preparacao e confegdo de receitas
de bases de pastelaria.

e Aplicar técnicas de empratamento
e decoragao dos produtos de
pastelaria confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfegdo.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria

e Cumprindo as orientagGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Garantindo a preservagdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.
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e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitudrios.

e Cdbdigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC03578 Interagir em inglés no servico de cozinha e de restaurante/bar

Pontos de crédito 4,5

Realizagoes

e Interpretar e selecionar informacéao especializada, verbal e nao verbal, em suportes variados, servico de cozinha
e de restaurante/bar

e Transmitir enunciados orais coerentes no servigo de cozinha e de restaurante/bar.

o Redigir textos articulados e coesos relacionados com o servigo de cozinha e de restaurante/bar.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Léxico (vocabulario) -Terminologia e Utilizar procedimentos de e Responsabilidade pelas suas
técnica, matérias-primas, pesquisa e recolha de informagdo acgoes.

condimentos, equipamentos e para realizar as tarefas do servigo

utensilios, acbes de preparacdo e de cozinha e servigo de mesa.

confegao, fungbes, regras de e Autonomia no ambito das suas
higiene. fungdes.

e Fungdes da linguagem. e Empatia
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Conhecimentos

e Estruturas do funcionamento da
lingua - sons, entoagGes e ritmos
da lingua, simbolos fonéticos;
nomes, pronomes, adjetivos,
advérbios, determinantes e artigos,
elementos de ligagdo frasica,
verbos.

e Sintaxe.
e Fluéncia de leitura.

e Regras de produgdo de
documentos escritos.

e Regras de cortesia e convengles
linguisticas.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Interpretar e preencher fichas
técnicas ou receitas em lingua
inglesa.

e Mobilizar recursos linguisticos
relacionando informacdo de areas e
fontes diversificadas no servigo de
cozinha e servigo de mesa.

e Distinguir informagdo essencial da
informacgdo acesséria em textos e
suportes diversificados.

e Informar o cliente e responder a
perguntas diretas acerca de
ingredientes, métodos de confegéo,
vinhos outras bebidas.

e Descodificar perguntas e pedidos
de informacgédo.

e Iniciar, manter e terminar
conversas com colegas de trabalho
e superiores hierarquicos.

e Reconhecer e utilizar o vocabulario
especifico no servigo de cozinha e
servico de mesa.

e Utilizar linguagens ndo verbais na
comunicagdo.

e Transmitir informagdes concretas
e diretas sobre o servigo de cozinha
e servigo de mesa.

e Trocar, verificar e confirmar
informagdes no servigo de cozinha e
servico de mesa.

e Redigir notas e preencher
formularios e fichas.

Interagir em inglés no servico de cozinha e de restaurante/bar

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Assertividade.
e Escuta ativa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido critico.

e Respeito pelas diferencgas
individuais.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Identificando o contexto, a ideia principal, distinguindo informacgdes simples e de maior complexidade do

discurso oral e do texto escrito.

e Comunicando oralmente de forma precisa e eficaz, com ritmo e entoagdo apropriados e adaptando o discurso

ao registo do interlocutor.

e Utilizando vocabuldrio, estruturas frasicas diversas e formas de tratamento adequados a situagdo comunicativa

oral e escrita e ao publico-alvo.

e Produzindo um texto escrito de forma clara e articulada, de acordo com a sua finalidade e publico-alvo.

e Aplicando técnicas de redacdo de documentos profissionais e usando as regras de ortografia, de pontuagdo e

de acentuacgdo.
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Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou

ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Ferramentas de tradugdo, dicionarios, entre outros.

e Conteldos multimédia.

UC00596

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Implementar os principios de nutricdo e dietética

e Preparar e apresentar alimentos e refeigées de alimentagdo saudavel e sustentavel.

¢ Integrar principios de nutrigcdo e dietética em ementas.

Conhecimentos

e Nutricdo e alimentagdo - fungdo
da alimentagdo, fontes alimentares,
fungdes no organismo, excessos e
caréncias.

e Metabolismo - fungdes do
aparelho digestivo, processo
digestivo.

e A roda dos alimentos -
constituicdo dos grupos alimentares
e proporgées, recomendagdes na
alimentacdo diaria.

e Principios de alimentacao
saudavel - regras, principais erros
alimentares, necessidades diarias
de nutrientes, alimentagdo racional.

e Principios fundamentais da
dietética.

Tipos de dieta.

Ementas saudaveis e sustentaveis
elaboragdo e composigdo.

Rotulagem nutricional.

Aptidoes

e Classificar os constituintes
alimentares.

e Distinguir as fungdes e
caracteristicas nutricionais
especificas dos grupos alimentares.

e Caraterizar o metabolismo e as
fungdes do aparelho digestivo.

e Selecionar as porcdes diarias
recomendadas dos alimentos.

e Selecionar receitas com
informagdo nutricional.

e Aplicar técnicas de preparagdo de
refeicdes saudaveis.

e Selecionar alimentos
nutricionalmente semelhantes para
a confecdo de pratos variados.

e Selecionar produtos locais,
sazonais, bioldgicos ou organicos.

e Interpretar rotulagem nutricional e
selecionar os produtos alimentares
saudaveis.

Atitudes

e Responsabilidades pelas suas
acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Assertividade.

e Cooperagdao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido criativo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.
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QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICAGCAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, P

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Declaragdao nutricional. e Selecionar recursos com potencial e Respeito pelas regras e normas
de utilizagdo e valorizagao total. definidas.

e Sustentabilidade e economia

circular na restauragdo - ambito e e Aplicar técnicas de confecdo de
principios de circularidade. alimentos e refeiges saudaveis.
e Desperdicio na restauragdo - e Elaborar ementas saudaveis.

alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Normas de higiene e de

seg

uranga alimentar.
e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho.

Critérios de Desempenho

Implementar os principios de nutricdo e dietética

Salvaguardando o equilibrio nutricional e a apresentagdo das iguarias.

Garantindo a variedade alimentar, com recurso a alimentos nutricionalmente semelhantes dentro do seu grupo
da roda alimentar.

Respeitando as regras de uma alimentacdao saudavel, completa, equilibrada e variada.

Cumprindo os principios da economia circular e da sustentabilidade na restauracdo.

Contexto (de uso de competéncia)

Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

Legislagdo em vigor.

Plano de produgdo.

Fichas técnicas.

Receituérios.

Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha.

Matérias-primas (frescas e de qualidade, selecionadas segundo as regras de alimentagdo sustentavel).
Uniforme de cozinha.

Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

Guias de rotulagem nutricional.

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Software de elaboracdo de menus e analise nutricional.
OrientagGes para Alimentagdo Saudavel da Diregdo-Geral de Saude.

Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

297130
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e Listas de verificagdo para controlo de qualidade.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

UC03579

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Gerir aprovisionamentos e controlar custos

e Inventariar e controlar os stocks de géneros alimenticios e o seu estado de conservagao.

o Rececionar e armazenar os géneros alimenticios.

e Efetuar e gerir requisigées.

Conhecimentos

e Gestdao de stocks e conservagdo
dos produtos.

e Controlo de qualidade dos
produtos alimenticios.

e Informatica na otica do utilizador.

e Condicbes de higiene e seguranga
alimentar e profissional.

e Preenchimento de documentagdao
fisica ou em formato digital relativa
ao circuito de mercadorias.

e Processos de acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas e
produtos alimentares.

e Sustentabilidade e economia
circular na restauragdo - ambito e
principios de circularidade.

e Redugdo de desperdicio alimentar
na restauracgdo.

e Processo de inventarios.

e Técnicas de rotagdo de stocks.

e Regras de higiene e seguranca
alimentar.

Aptidoes

e Proceder a encomendas,
requisicdes, notas de devolugdo e
reclamagdes.

e Realizar inventarios, peridédicos.

e Interpretar parametros de
qualidade dos produtos
alimentares.

e Efetuar calculos de custos e de
racios dos produtos em stock.

e Efetuar os aprovisionamentos das
matérias-primas, utensilios e
materiais.

e Preencher documentos de
armazenagem e inventarios em
sistema informatico.

e Aplicar técnicas de planeamento e
organizagdo de um economato.

e Verificar o estado de qualidade
dos produtos alimenticios.

e Acondicionar e armazenar as
matérias-primas e os produtos
alimentares.

e Aplicar as regras basicas de
higiene e seguranga alimentar.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acgoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagcdao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios de
sustentabilidade.
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Atitudes

e Respeito pelas normas de
qualidade.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

Critérios de Desempenho
Gerir aprovisionamentos e controlar custos
e Realizando a rececdo de matérias-primas e procedendo ao seu armazenamento:

e Respeitando as regras de rotagdo de stock e garantindo o estado de conservagdo das matérias-primas e dos
alimentos.

e Cumprindo os procedimentos para a gestdao de stocks.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e salude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragao integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Equipamentos de frios e de congelagéo.

e Equipamentos fisicos de acondicionamentos de produtos (prateleiras, armarios, vitrinas, etc.).
e Ferramentas de informatica (Excel, Word ou outros).

e Espaco fisico de armazenamento/aprovisionamento.

UC03580 Atender o cliente e gerir reclamagdes na restauragao

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Acolher e atender o cliente.

Atender reclamagodes do cliente.

Tratar reclamacoes.

Preencher documentagao associada a reclamagao.
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Conhecimentos

e Normas legais e regulamentares
do setor.

e Legislagao relativa ao direito do
consumidor.

e Técnicas de acolhimento e
atendimento.

e Regras protocolares do servigo de
restaurante e de bar.

e Técnicas de acolhimento e
atendimento de publicos com
necessidades especiais.

e Normas protocolares para clientes
especiais, grupos e comitivas.

e Principios de comunicagdo em
contexto de restauracdo e bebidas.

e Técnicas de comunicacdo oral.

e Tipologia de clientes e suas
caracteristicas.

e Circuito e procedimentos de
comunicagdo interna entre servigos -
restaurante, bar, copa, cozinha,
outros.

e Habitos e culturas alimentares.

e Aplicagbes informaticas do servigo
de restauragdo - caracteristicas e
funcionalidades.

e Técnicas de vendas.
e Faturacgdo.

e Reclamagdo - razdes; tipos;
etapas da reclamacgao.

e Procedimentos gerais e internos
em situacgGes de reclamacgao.

e Gestao de reclamacgdes -
dimensdes comportamentais e
comunicacionais da reclamacao:
fatores facilitadores e dificultadores
da comunicagdo e da relagao
interpessoal.

Aptidoes

e Aplicar as regras e normas em
vigor.

e Aplicar técnicas de atendimento
ao cliente.

e Aplicar técnicas de comunicagao
adequadas as caracteristicas dos
clientes.

e Selecionar e utilizar normas
protocolares para clientes especiais.

e Encaminhar os clientes para os
respetivos lugares.

e Apresentar a carta/ementa.

e Fornecer informagdes e apresentar
sugestdes.

e Aplicar técnicas de venda e
aconselhamento.

e Registar os pedidos e encaminha-
los.

e Articular informagdao com as
secc0es abastecedoras.

e Utilizar aplicagbes informaticas
para registar e calcular o consumo
do cliente.

e Finalizar o atendimento.

e Aplicar técnicas de atendimento
em situagdes de reclamacgdes de
clientes.

e Selecionar e utilizar estratégias de
gestao de reclamagdes.

e Aplicar os procedimentos gerais e
internos em situagdes de
reclamacgoes.

e Resolver ou encaminhar as
reclamacgdes de clientes.

e Preencher formularios ou registos
de reclamagdes.

e Aplicar as regras basicas de
higiene e seguranga alimentar.

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal e a imagem profissional.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene
e seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.

e Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Conhecimentos

e Controlo emocional na gestdao de
reclamagdes - emogdes universais e
suas caracteristicas, manifestacdes
cognitivas, fisiolégicas e
comportamentais das emogodes,
mecanismos-resposta as emogdes.

e Estratégias de gestdo de
reclamagdes.

e Procedimentos gerais e internos
em situacbes de reclamacgao.

e Instrumentos de tratamento de
reclamagdes - Sistema de Gestao
de ocorréncias e Reclamacgdes; Livro
de reclamacoes (fisico e eletronico).

e Procedimentos de preenchimento
de formularios ou registos de
reclamagoes.

e Impacto das reclamagdes nao
geridas.

e Salde, higiene e segurancga
alimentar e profissional.

Critérios de Desempenho
Atender o cliente e gerir reclamac¢ées na restauracao
e Respeitando as regras do atendimento presencial.
e Cumprindo as orientagGes superiores e os procedimentos definidos internamente com celeridade e eficacia.
e Demonstrando controlo emocional perante situagdes de reclamacgdo do cliente.
e Garantindo a satisfacdo do cliente.

e Utilizando os suportes de registo previstos - livro de reclamacgdes e aplicagées informaticas.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauragdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Legislagdo em vigor.

e Normas interna e protocolos.

e Indumentaria/uniforme.

e Manuais de apoio.

e Livro de Reclamagdes.

337130
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Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Planear e executar o servico casual de restaurante/bar

e Elaborar o plano de trabalho.

e Preparar e organizar o espacgo do restaurante/bar.

e Preparar a mise en place.

e Preparar e realizar o servigo casual de mesa.

Conhecimentos

e Legislagdo aplicada ao setor da
restauragdo e bebidas.

e Requisitos da implementagdao de
um estabelecimento de restauragdo
e bebidas.

e Layout de um restaurante.

e Hierarquia, responsabilidades e
fungbes dos elementos da brigada
do restaurante.

e Vocabulario técnico especifico.

e Diferentes tipos de mise en place.

e Diferentes tipos de servigos de
mesa - servigo a americana, servigo
a inglesa direto e outros.

e Técnicas de empratamento e
divisdo.

e Técnicas de decoragdo no
empratamento.

e Equipamentos e utensilios de
restaurante.

e Manuseamento dos equipamentos
e utensilios de restaurante.

e Técnica de utilizagdo do talher de
servigo/trinchante.

e Regras de etiqueta e protocolo a
mesa.

Aptidoes

e Interpretar as informagdes com os
requisitos obrigatérios dos
estabelecimentos de restauragdo e
bebidas.

e Analisar o plano de atividade.

e Efetuar o planeamento de um
servigo de almogo ou jantar.

e Consultar os registos de reservas.

e Aplicar técnicas de preparacgdo do
restaurante/bar.

e Identificar brigadas e distribuir
tarefas pelos elementos da brigada
de um restaurante.

e Preparar a mise en place de
acordo com a ementa ou menu.

e Executar os diferentes tipos de
mise en place.

e Executar os diferentes tipos de
servigos de mesa.

e Executar o servigo de etiqueta e
protocolo a mesa.

e Decorar uma sala de um
restaurante.

e Adequar a sonoridade e o
ambiente do restaurante.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acgoes.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e imagem profissional.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Técnicas de acondicionamento dos e Aplicar técnicas de e Respeito pelas regras e normas
equipamentos, utensilios e acondicionamento dos definidas.
produtos utilizados na mise en equipamentos, utensilios e
place. produtos utilizados na mise en
place. e Respeito pelas normas de higiene

e seguranga alimentar.
e Sustentabilidade e economia

circular na restauragdo - ambito e e Utilizar terminologia especifica da

principios de circularidade. restauracao. e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

e Desperdicio na restauragdao - e Aplicar técnicas de limpeza e

alimentar, energético, agua, desinfegdo.

embalagens, entre outros.
e Aplicar as normas de higiene e

e Normas de higiene e segurancga segurancga alimentar.
alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
e Normas de seguranga e saude no saude no trabalho.
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e executar o servicgo casual de restaurante/bar

e Cumprindo as orientagdes superiores e o plano de atividades.
e Planificando e organizando o servigo.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauragdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Materiais e equipamentos de um restaurante - mesas, cadeiras, aparadores, banquetas, carros de servigo,
atoalhados, individuais, outros.

e Jarros, garrafas para dguas ou sumos e copos para servico de vinhos e outras bebidas.
e Pratos, travessas, terrinas e outras loicas de restaurante.

e Talheres diversos e para as diferentes iguarias.

e Sala/ espago com equipamentos e materiais para servigo de restauragdo.

e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos de protegdo individual.

e Equipamentos e produtos de limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento.

e Manuais de apoio.
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UC03582

Pontos de crédito 4,5

Realizagoes

Planear e executar o servico de bebidas simples

e Organizar o servigo de bar.

e Preparar os equipamentos e utensilios do servigo de bebidas simples.

e Planear e preparar a mise en place.

e Manusear os equipamentos e utensilios de bar.

e Preparar e servir diferentes tipos de bebidas simples.

e Aconselhar o cliente.

Conhecimentos

e Higienizagdo dos equipamentos,
materiais e utensilios para o servigo
de bebidas simples.

e Classificagdo de bebidas simples.

e Composicdo de bebidas simples.

e Organizagdo do servigo de bar.

e Mise en place, equipamentos,
mobilidrio, materiais e utensilios
para o servigo de bebidas simples.

e Elaboracgdo de fichas técnicas/
receituarios.

e Sistema internacional de unidades
de medida e equivaléncias - pesos,

distancias, volumes e temperaturas.

e CapitagOes.

e Aperitivos sdlidos e snacks.

e Enologia e destilagdes - nogdes.

e Processos de acondicionamento e
conservacao de matérias-primas e
produtos alimentares.

e Vocabulario técnico especifico.

Aptidoes

e Aplicar técnicas de limpeza e
higienizagdo de espacgos,
equipamentos e utensilios
utilizados no servigo de bar.

e Preparar tapas, sandwich e
aperitivos solidos.

o Identificar e classificar as bebidas
simples.

e Selecionar e preparar mobilidrio,
equipamentos, utensilios, roupas e
outros meios e materiais
necessarios a execugdo do servigo
de bebidas.

e Planificar e redigir cartas de
bebidas.

e Aplicar técnicas de controlo do
estado de conservagdo das
matérias-primas e dos produtos
alimentares do servigo de bebidas.

e Aplicar capitagdes dos alimentos e
bebidas.

e Aplicar as técnicas de preparagao
e servigo de bebidas simples.

e Utilizar ferramentas informaticas
para registar e calcular o consumo
do cliente.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Organizacdo do servigo de bar. e Inventariar as matérias-primas e e Respeito pelos principios da
proceder a respetiva potencializacdo sustentabilidade.
em venda.
e Técnicas de preparagdo e
decoracdo das bebidas no bare em e Respeito pelas regras e normas
sala do restaurante ou Station Bar. e Interpretar e elaborar fichas definidas.
técnicas.

e Técnicas de comunicacdo e de
vendas. e Definir e aplicar capitagdes dos
alimentos e bebidas.

e Técnicas de acolhimento,
atendimento e aconselhamento. e Pesquisar as tendéncias de
mercado associadas ao bar.

e Funcionamento e conservacgao de

equipamentos e utensilios de e Definir e planificar cartas de bar,
restaurante/bar. bar e vinhos.

e Técnicas de preparagdo e e Proceder a requisicdo das
decoracdo das bebidas no bare em matérias-primas e produtos

sala do restaurante o Station bar. alimentares/bebidas.

e Sustentabilidade e economia e Aplicar medidas de reducdo do
circular na restauragdo - ambito e desperdicio alimentar.

principios de circularidade.

e Aplicar normas de higiene e

e Desperdicio na restauragdao - seguranca alimentar.

alimentar, energético, agua,

embalagens, entre outros.
e Aplicar normas de seguranca e
saude no trabalho.

e Normas de higiene e segurancga

alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e executar o servico de bebidas simples

e Elaborando as cartas de bebidas e organizando o servigo.

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servigo de bebidas.
e Demonstrando criatividade nas formas de apresentagdo e/ou decoragao das bebidas.

e Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos
e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Sala/ espaco com equipamentos e materiais para a preparacdo e servico de bar.
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e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos de protegdo individual.

e Equipamentos e produtos de limpeza.

e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.

e Manuais de apoio.

Implementar as normas de seguranca e saude no trabalho em hotelaria
e restauracao

Pontos de crédito 2,25

UC00039

Realizacoes

o Reconhecer os principios gerais sobre seguranca e saude no trabalho.

e Aplicar medidas e procedimentos de seguranga e saide no trabalho.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Principios de seguranga e saude e Identificar as normas relativas a e Responsabilidade pelas suas
no trabalho. seguranca e salde no trabalho. agoes.

e Normas e disposigdes relativas a e Interpretar o plano de seguranga e Autonomia no @mbito das suas
seguranca e salde nos do estabelecimento. fungdes.

estabelecimentos de hotelaria e
restauragao - legislagdo.

e Reconhecer os manuais de e Autocontrolo.
seguranga.
e Plano de seguranca do
estabelecimento. e Sentido de organizagdo.
e Aplicar medidas de prevengao do
risco.
e Plano de prevencao de acidentes. e Cooperagdo com a equipa.

e Aplicar os procedimentos em caso
e Plano de prevencdo de incéndios. de acidente de trabalho. e Respeito pelas normas de
seguranga.

e Plano de evacuacao. e Aplicar os procedimentos de
emergéncia.

e Plano contra roubos.
e Aplicar medidas de prevengao de
roubo.

e Manuais de seguranga.

e Distinguir os diferentes tipos de
e Meios e regras de seguranga na incéndio e respetivos sistemas de
hotelaria e restauragdo - detecdo e de extingao.
equipamentos de protegdo
individual, métodos de supressdo
da negligéncia e falta de atengéo, e Aplicar medidas de prevencgao de
protecdo de maquinas e ergonomia. incéndios.

e Utilizar equipamentos de protecgao

e Regras de seguranca na condugdo ;. dividual

de equipamento e na
movimentagdo de materiais -
normas do vestuario, prevengdo de
choques elétricos, movimentagdo de
pecas pesadas.

e Reportar a situagao de
emergéncia.
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Conhecimentos

e Causas de acidentes no trabalho -
acidentes de movimentagao,
choques e quedas, acidentes
provocados por ferramentas e
maquinas em movimento, choques
elétricos, acidentes provocados por
agentes quimicos e gases,
queimaduras.

e Caixa de primeiros socorros.

e SituagGes de emergéncia - perda
de sentidos, feridas aberta e
fechada, queimadura, choque
elétrico, eletrocussées, ataque
cardiaco, entorses ou distensdes,
envenenamento, queimaduras.

e Causas de incéndio - sistema de
aquecimento e cozedura, chaminé e
tubos de fumo, materiais
inflamaveis, aparelhos elétricos,
trabalhadores e outras pessoas
fumadoras.

e Tipos de incéndio.
e Sistemas de detecdo.
e Tipos de extintores.

e Incéndio - plano de ataque,
manipulagdo de extintores,
acionamento do sistema
automatico.

e Técnicas de extingdo de incéndio
de gas.

Critérios de Desempenho
Implementar as normas de seguranca e satde no trabalho em hotelaria e restauracao

e Considerando os tipos de risco existentes no posto de trabalho e respetivas medidas de seguranca e
preventivas.

e Cumprindo as medidas de atuacdo em situagao de emergéncia.

e Respeitando o protocolo interno definido.

Contexto (de uso de competéncia)
e Posto de turismo.

e Hotel.
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Apartamento turistico.

Restaurante.

Recursos

Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

Legislagdo sobre seguranga e saude no trabalho.
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Normativos especificos de seguranga e salde no trabalho para a restauragdo.

Documentacdo sobre seguranca e salude no trabalho (relatdrios, folhetos, brochuras, outros).

Equipamentos de protecdo individual (EPI).

Planos de prevengdo de acidentes, de incéndios, de evacuagdo e de roubo.

Planos de emergéncia

UC00056 Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

Reconhecer o quadro normativo aplicavel ao turismo acessivel e inclusivo.

Identificar os tipos de limitagbes/necessidades especiais do cliente.

e Atender o cliente com limitagcoes e necessidades especiais.

Conhecimentos Aptidoes
e Turismo acessivel e inclusivo - e Identificar os conceitos, principios
conceito e designagdes utilizadas. e as especificidades do turismo

acessivel e inclusivo.

e Contexto politico e
enquadramento normativo do e Reconhecer a relevancia do
turismo acessivel e inclusivo. desenvolvimento do turismo

acessivel e inclusivo.

e Diretrizes da Organizagdo Mundial

do Turismo e da Unido Europeia. e Pesquisar e interpretar legislagao
aplicavel ao turismo acessivel e
inclusivo.

e Publico-alvo do turismo acessivel

e inclusivo.
e Distinguir as diferentes
necessidades especiais do

e Direitos das pessoas com cliente/turista.

limitacdes - pessoas com deficiéncia
ou diversidade funcional, pessoas

com

limitagbes e necessidades e Identificar os requisitos

especiais. especificos dos diversos

estabelecimentos em termos de
acessibilidades.

Diagnosticar e responder as necessidades em termos de acessibilidade e de atendimento inclusivo.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgdao
pessoal e postura profissional.

e Escuta ativa.

e Empatia.

Assertividade.

e Disponibilidade.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Diferencgas individuais e condutas e Conceder prioridade no e Conduta ética.
de cidadania. atendimento ao cliente.
e Iniciativa.

e Tipos de limitagGes e e Adequar o comportamento e a
necessidades especiais do atitude a diferente tipologia de
cliente/turista - limitagbes motoras, limitagdo. e Empenho.
visuais, auditivas e cognitivas.

e Comunicar com o cliente com e Sentido critico.
e Tipos de limitagGes inerentes ao limitagbes e necessidades
envelhecimento e a outras especiais.
condigdes fisicas ou gerais de saude e Respeito e valorizagdo das
- pessoas gravidas, pais com diferengas individuais.
criangas pequenas, pessoas com e Utilizar meios alternativos de
carateristicas fisicas excecionais, comunicagdo para a prestacao de
pessoas com sequelas de diversas informacao. e Respeito pela sensibilidade e
patologias, pessoas com alergias e bem-estar dos outros.
intolerancias alimentares.

e Selecionar produtos e meios de

apoio para cada tipo de e Respeito pela privacidade do
e Requisitos da oferta turistica necessidade especial e de cliente.
acessivel e inclusiva. limitagdo.

e Respeito pelas regras e normas

e Requisitos de atendimento e e Selecionar e dar instrugdes sobre definidas.
servigo direcionados para cada tipo a utilizacdo de produtos e meios de
de necessidade especial e de apoio para o tipo de necessidades
limitagdo. espedciais.
e Técnicas de ajuda pessoal e Aplicar as técnicas de servico as
direcionadas para cada tipo de necessidades e limitagdes do
necessidade especial e de cliente.
limitagdo.

e Produtos e meios de apoio para
cada tipo de necessidade especial e
de limitagdo - ajudas técnicas.

Critérios de Desempenho
Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo

e Relacionando o tipo de limitagcdo ou necessidade especial do cliente com os respetivos produtos e meios de
apoio.

e Adequando o atendimento ao tipo de limitagdo ou necessidade especial do cliente.

Contexto (de uso de competéncia)
e Posto de turismo.

e Hotéis.

e Pousadas.

e Restaurantes.

Recursos
e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Legislagdo normativa europeia e nacional sobre o turismo acessivel e inclusivo.
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e Documentacgdo sobre turismo acessivel e inclusivo, em geral, e em especifico no contexto da hotelaria,

restauracdo e atividades turisticas.

e Documentacdo sobre produtos de apoio ao cliente com necessidades especiais.

UC00034

Pontos de crédito 4,5

Colaborar e trabalhar em equipa

Realizacoes

e Analisar a identidade pessoal e partilhada e respetivos comportamentos associados.

e Colaborar na aplicagao de dinamicas facilitadoras do trabalho em equipa.

e Colaborar na definicao de estratégias de resolucao de problemas e de tomada de deciséo.

Conhecimentos

e Identidade pessoal, social e
profissional.

e Fendmenos da dinamica de grupo
- influéncia social e papel social,
normas sociais, atitudes e
comportamentos facilitadores e
dificultadores, padrao de grupo e
motivagao individual.

e Trabalho em equipa - fatores
pessoais, relacionais e
organizacionais.

e Equipa de trabalho - principios de
organizagdo de grupo vs. equipa de
trabalho, estilos comportamentais,
estrutura e fases de
desenvolvimento da equipa,
percecdo de desempenho
individual, formas e técnicas de
organizagao, cooperagao e
colaboragdo.

e Comunicagdo assertiva - verbal e
ndao-verbal, fatores facilitadores e

inibidores, canais de comunicagao

presencial e ndo presencial.

e Importancia da comunicagdo no
trabalho entre equipas - fluxos de
comunicagdao, comunicagdo vertical e
horizontal, feedback do
desempenho.

e Técnicas de negociagdo, resolugdo
de problemas e de tomada de
decisdo.

Aptidoes

e Identificar e analisar os estilos
comportamentais individuais.

e Identificar as competéncias
individuais.

e Identificar os papéis dos
membros da equipa - competéncias
e responsabilidades.

e Reconhecer a fase de
desenvolvimento de competéncias
na qual a equipa se encontra.

e Identificar os valores e as
principais competéncias necessarias
para a equipa atingir o(s)
objetivo(s) tragado(s).

e Colaborar na definicdo dos
mecanismos de coesdo e controlo
na equipa.

e Colaborar na definicdo de tarefas
e prazos para alcangar os objetivos
tracados.

e Participar na execugdo de tarefas
predefinidas para a equipa.

e Aplicar técnicas de comunicagdo
em diferentes contextos.

e Utilizar ferramentas de
comunicagao.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Autoconhecimento.

e Automotivagao.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido critico

e Sentido criativo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

Disponibilidade para aprender.

e Respeito e valorizagdo das
diferengas individuais.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Gestdao de tempo - técnicas, e Partilhar informacao e Respeito pela sensibilidade e
planeamento, autoavaliagdo e presencialmente e/ou online. bem-estar dos outros.

otimizagdo das tecnologias.

o Discutir ideias e sugestdes em e Respeito pelas regras e normas
e Trabalho online ou teletrabalho - diferentes contextos definidas.
condigdes facilitadoras, equipas 4D comunicacionais.

e atitude partilhada.
e Trocar conhecimentos e

e Saude no trabalho. experiéncias.

e Organizagdo das equipas na area e Desenvolver rotinas em equipa
profissional. em momentos formais, informais,
presenciais e online.

e Reconhecer sinais de burnout
proprio e/ou dos colegas.

o Identificar os principios
subjacentes a tomada de decisdo.

e Selecionar e utilizar técnicas de
andlise e tomada de decisdo.

e Analisar problemas e tomar
decisdes.

Critérios de Desempenho

Colaborar e trabalhar em equipa

e Mobilizando os recursos pessoais para a obtengdo dos melhores resultados da equipa.

e Aplicando técnicas de comunicagdo e negociagdo adequadas aos interlocutores e ao contexto.

e Gerando oportunidades de desenvolvimento e aprendizagem colaborativa.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos
e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Ferramentas de interagdo, de comunicagdo e produtividade.

e Recursos multimédia e audiovisuais.

UC00054 Atuar em situacoes de emergéncia em hotelaria e restauracao

Pontos de crédito 2,25
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e Aplicar as normas e protocolos de atuagdo em situacées de emergéncia.

e Reconhecer os procedimentos vitais da cadeia de sobrevivéncia do adulto e pediatrica para recuperar a vitima.

« Identificar os potenciais riscos para o reanimador e para a vitima.

o Executar o algoritmo de Suporte Basico de Vida (SBV) adulto e pediatrico.

e Executar o algoritmo de Suporte Basico de Vida com utilizagdao de Desfibrilhador Automatico Externo (SBV-DAE).

o Efetuar os primeiros socorros em situacoes de doenga subita ou acidente.

Conhecimentos

e SituagGes de emergéncia em
hotelaria e restauragdo - principios,
tipos de emergéncia, ambito de
intervencdo geral e de técnicos
especializados, Sistema Integrado
de Emergéncia Médica (SIEM).

e Protocolos de atuagdo em
situagdes de emergéncia - doenga
subita, acidente, incéndio e
evacuagao.

e Protocolos de atuacgdo e as
condicdes de segurancga do local, da
vitima e do socorrista.

e Socorro a vitima - exame primario
e exame secundario.

e Cadeia de sobrevivéncia.

e Algoritmo de Suporte Basico de
Vida Adulto e Pediatrico -Manobras
de Suporte Basico de Vida, Posigao
lateral de seguranga, Algoritmo de
desobstrugdo da via aérea.

e Algoritmo de Suporte Basico de
Vida com Desfibrilhador Automatico
Externo (DAE) - regras de
seguranga, Algoritmo de SBV com
DAE.

e Tipos de doencga e acidentes mais
frequentes - recegdo e andares,
cozinha, bar e restaurante, spa,
atividades lazer e desporto.

e Primeiros socorros.

Aptidoes

e Identificar os sinais e sintomas de
doencga ou trauma de clientes ou
colaboradores.

e Aplicar os procedimentos da
cadeia de sobrevivéncia.

e Avaliar as condicoes de seguranga
- reanimador, vitima e terceiros.

e Permeabilizar a via aérea e
avaliar a respiragdo.

e Transmitir informacgdo relativa a
situagdo de emergéncia.

e Colocar a vitima (adulto ou
crianga) em posigdo lateral de
seguranga.

e Executar manobras de
desobstrucdo de via aérea em
vitimas de engasgamento.

e Executar manobras de suporte
basico de vida nas vitimas em
paragem cardiorrespiratoria.

e Executar técnicas de primeiros
socorros em vitimas de trauma.

e Executar técnicas de primeiros
socorros em vitimas de doenca
sUbita.

e Aplicar técnicas de gestdo de
stress.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acgoes.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Controlo emocional perante
situagbes de emergéncia.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Empatia.

Respeito pelo outro.

e Escuta ativa.

Assertividade.

e Autocontrolo e autorregulagao.

e Respeito pelas normas e
procedimentos definidos.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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Conhecimentos

e Técnicas de atuacgdao - AVC,
convulsdes, choque, desmaios,
desidratacdo, cortes, feridas,
fraturas, hemorragias,
hiperglicemia/hipoglicémia,
insolagdo, intoxicagao e
queimaduras, outras.

e Técnicas de comunicagdo de
suporte em situagbes de
emergéncia.

e Técnicas de gestdo de stress em
situacbes de emergéncia -
inteligéncia emocional, pensamento
positivo, controlo da respiragao,
organizacdo de prioridades,
aceitagdo da realidade, outras.

e Regras de seguranca e saude no
trabalho.

e Equipamentos de protegdo
individual - regras de utilizagdo.

e Procedimentos para a gestdao de
residuos.

Critérios de Desempenho
Atuar em situacoes de emergéncia em hotelaria e restauracédo
e Cumprindo o protocolo de atuagdo em situacdes de doenga subita ou acidente.
e Cumprindo as orientages de abordagem a vitima e reanimacdo (SBV e/ou DAE) em situages de emergéncia.
e Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes.
e Cumprindo as regras de comunicacdo de suporte em situacdes de emergéncia.

e Cumprindo os protocolos internos de emergéncia com respeito pelos limites de atuagdo, sigilo e privacidade do
cliente.

Contexto (de uso de competéncia)
e Hotéis.

e Apartamentos turisticos.

e Pousadas.

e Aldeamentos turisticos.

Recursos

e Manual de primeiros socorros.

e Protocolos de atuagdo em situagdes de emergéncia.

e Protocolo de atuagdo em caso de doenga sUbita ou acidente.

e Contactos dos servigos de emergéncia.
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e Equipamentos de socorrismo - mascara de bolso com valvula unidirecional (ou similar), manequins de treino
de Suporte Basico de Vida (adulto, crianca e latente), desfibrilhador automatico externo de treino, equipado,
material de insuflagdo/via aérea/oxigenoterapia.

e Procedimentos de seguranca e saude aplicaveis.

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

e Procedimentos para a gestdo de residuos.

UC03583

restaurante/bar

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Interagir em lingua estrangeira no servigo de cozinha e de

e Interpretar e selecionar informacao relevante simples, verbal e ndao verbal, em diversos suportes, no servigo de

cozinha e de restaurante/bar.

e Transmitir enunciados orais simples no ambito do servico de cozinha e de restaurante/bar.

o Redigir textos simples relacionados com o servigo de cozinha e de restaurante/bar.

Conhecimentos

e Léxico (vocabulario) -Terminologia
técnica e léxico associados ao
servigo de cozinha e de
restaurante/bar.

e Fungdes da linguagem.

e Estruturas do funcionamento da
lingua - sons, entoagdes e ritmos
da lingua, simbolos fonéticos,
nomes, pronomes, adjetivos,
advérbios, determinantes e artigos,
elementos de ligagdo frasica,
verbos.

e Sintaxe.

e Regras basicas de producdo de
documentos escritos.

e Regras de cortesia e convengdes
linguisticas.

Aptidoes

e tilizar procedimentos de pesquisa
e recolha de informacgdo para
realizar as tarefas numa cozinha e,
em geral, no servigo de cozinha e
de restaurante/bar.

e Interpretar fichas técnicas ou
receitas em lingua estrangeira.

e Informar o cliente no servigo de
cozinha e de restaurante/bar
através de uma exposicdo simples.

e Responder a perguntas e pedidos
de informagdo simples.

e Responder a perguntas diretas
simples no servigo de cozinha e de
restaurante/bar.

e Participar em conversas
elementares no servigo de cozinha
e de restaurante/bar.

e Reconhecer e utilizar o vocabulario
simples no servigo de cozinha e de
restaurante/bar.

e Utilizar linguagens ndo verbais na
comunicagao.

Atitudes

e Responsabilidades pelas suas
acgoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido critico.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito e valorizagdo das
diferengas individuais.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Aptidoes

e Transmitir informagbes diretas no
servigo de cozinha e de
restaurante/bar.

e Trocar, verificar e confirmar
informagdes simples no servigo de
servigo de cozinha e de
restaurante/bar.

e Redigir notas e mensagens
simples e curtas e preencher fichas
técnicas e receitas.

Critérios de Desempenho
Interagir em lingua estrangeira no servigo de cozinha e de restaurante/bar

e Identificando o contexto, a ideia principal e informagdes simples do discurso oral, comunicados de forma clara
e pausada, bem como do texto escrito.

e Comunicando oralmente de forma simples, ao longo de toda a atividade, com recurso ao vocabulario técnico
requerido.

e Utilizando vocabulario e formas de tratamento adequados a situagdo comunicativa oral e escrita e ao publico-
alvo.

e Identificando a informagdo essencial num texto escrito de cariz profissional.

e Aplicando técnicas de redagdo de documentos profissionais simples e curtos e usando as regras de ortografia,
de pontuacgdo e de acentuacgdo.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos
e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Ferramentas de tradugdo, dicionarios, entre outros.

e Conteldos multimédia.

UC00038 Prestar informacdo sobre o setor do turismo

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Analisar a informacgao requerida acerca do setor do turismo.

e Informar e esclarecer o cliente sobre o setor turistico.
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Conhecimentos

e Fendmeno turistico e seus
antecedentes histéricos.

e Turismo de massas.

e Influéncia socioecondémica do
fendmeno turistico.

e Tipos de turismo - turismo de
lazer, de negécios, religioso,
cultural, de salde, de natureza e
aventura, entre outros.

e Oferta turistica nacional e
regional.

e Novas tendéncias do turismo -

novos produtos e servigos turisticos.

e Estratégias de produtos e servigos
turisticos.

e Fatores criticos de sucesso do
turismo em Portugal.

e Organismos internacionais do
turismo.

e Organismos nacionais e locais de
turismo.

e Entidades de informacgado e
servigos turisticos.

e Guias turisticos do pais, da regido
e da localidade.

e Definigdo, carateristicas e
classificagdo de hotelaria - tipos de
estabelecimentos hoteleiros

tradicionais, alojamentos turisticos e

tipos de hospedagem e
acolhimento.

e Organizagdo e divisdo funcional
do hotel - recegao/portaria,
andares, lavandaria, economato,
cozinha/pastelaria, restaurante, bar
e animagdo.

e Definigdo, carateristicas e
classificacdo de restauragao - tipos
de estabelecimentos, organizagdo
funcional e pessoal.

e Definicdo e carateristicas de

exploragbes para-hoteleiras -

aldeias turisticas, pousadas de
juventude, alojamentos locais,
colénias de férias, parques de
campismo e caravanismo.

Aptidoes

e Identificar a evolugdo e a
influéncia socioeconémica do
fendmeno turistico.

e Enumerar as novas tendéncias do
turismo.

e Descrever o setor do turismo a
nivel nacional e internacional.

e Comunicar com o cliente.

e Informar acerca dos organismos
nacionais e internacionais do
turismo.

e Informar acerca da fungdo das
diferentes entidades nacionais,
regionais e locais de turismo.

e Diferenciar a estrutura,
organizagao e divisao funcional dos
estabelecimentos de turismo.

e Distinguir a organizagao funcional
dos estabelecimentos de
restauragao.

e Informar sobre as diferentes
atividades turisticas.

e Interpretar legislagdo relativa a
atividade turistica.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa.

Empenho.

e Sentido critico.

e Empatia.

e Escuta ativa.

Assertividade.
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Conhecimentos

e Definicdo, carateristicas e
classificacdo de atividades turisticas
- ambito de atuacgdo e pessoal.

e Comunicagdo e relacionamento
interpessoal.

e Legislagdo da atividade turistica.

Critérios de Desempenho
Prestar informacao sobre o setor do turismo

e Contextualizando a sua evolugdo histdrica, os principais marcos de desenvolvimento e o aparecimento de
produtos e servigos em expansao.

e Adequando a comunicacdo ao tipo e a solicitagdo do interlocutor.

Contexto (de uso de competéncia)
e Posto de turismo.

e Hotéis.

e Apartamentos turisticos.

e Pousadas.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Relatdrios da atividade turistica.

e Documentacgdo técnica sobre o setor.

e Legislacdo reguladora da atividade hoteleira, de restauracdo e turistica.

e Exemplos de produtos/servigos inovadores em hotelaria, restauragdo e turismo.

e Guias turisticos do pais, da regido e da localidade.

Implementar regras de higiene e segurancga alimentar em hotelaria e
restauracao

Pontos de crédito 2,25

UC03584

Realizagoes

e Aplicar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagdo dos alimentos, nomeadamente,
na preparacao, confegdo, processamento, conservacao e distribuicao.

e Aplicar os procedimentos de prevencgao e controlo dos microrganismos na producgao e confegao alimentar.
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Realizacoes

ANCEP
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ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Aplicar as normas de conservagao no armazenamento dos alimentos, ao longo de toda a sua duragdo

e Limpar e higienizar utensilios, equipamentos e instalagdes, de acordo com os requisitos gerais e especificos de
higiene aplicaveis as instalacdes do setor alimentar.

e Colaborar na aplicacao dos procedimentos de um sistema preventivo de segurancga alimentar.

Conhecimentos

e Sistema de Analise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos (HACCP)
- principios e normas.

e Sistema de Analise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos (HACCP)
- aplicagdo.

e Normas de conservagdo e
armazenamento de géneros
alimenticios.

e Higiene pessoal, estados de
saude e risco de transmissdo de
doencgas.

e Limpeza, higienizagdo, desinfegao
e esterilizacdo - instalagdes,
equipamentos e utensilios.

e Limpeza, higienizagdo, desinfegao
e esterilizagdo - processos, etapas
e niveis.

e Técnicas de limpeza, desinfegdo e
controlo de riscos.

e Sustentabilidade e economia
circular na restauracdo - ambito e
principios de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, aqua,
embalagens, entre outros.

e Equipamento de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Reconhecer os principios do
HACCP.

e Consultar as normas de limpeza,
higienizacdo e desinfegao das
instalagdes e equipamentos.

e Selecionar os diferentes
tratamentos, processos, etapas e
niveis de limpeza, higienizacdo e
desinfegao.

e Aplicar os procedimentos de
controlo de segurancga alimentar em
todas as operagdes da producdo.

e Aplicar as normas de conservagao
e armazenamento de géneros
alimenticios.

e Identificar e controlar pontos
criticos.

e Separar e descartar residuos
alimentares e ndo alimentares.

e Aplicar as técnicas de limpeza,
higienizagdo e desinfegdo.

e Registar e reportar ocorréncias.

e Utilizar equipamentos de protegao
individual.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas seguranga
alimentar.

e Aplicar as normas da qualidade.

Atitudes

e Responsabilidades pelas suas
acgoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Autodisciplina.

Sentido de organizagdo.

Assertividade.

e Escuta ativa.

Cooperagao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e
bem-estar dos outros.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de
seguranga e qualidade alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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Implementar regras de higiene e seguranca alimentar em hotelaria e restauracao
e Cumprindo os principios e as normas do HACCP.
e Garantindo os procedimentos internos, orientagdes e normas de qualidade.

e Cumprindo as medidas de prevencdo em todas as etapas e operagdes da producdo, de modo a evitar riscos de
contaminacdo bioldgica.

e Cumprindo as diferentes etapas do programa de limpeza, higienizagdo e desinfecdo de utensilios,
equipamentos e instalagdes.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet

e Ferramentas de interacdo, de comunicacdao e produtividade
e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas.

e Orientagdes internas de limpeza e higienizagdo e desinfecdo.
e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene, limpeza e desinfecdo.
e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.
e Documentos e formularios de registo HACCP.

e Equipamentos de medigdo e controlo.

e Listas de verificagdo para controlo de qualidade.

e Codigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

UC00031 Criar e desenvolver ideias de negocio

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Efetuar a prospecdo de mercado e oportunidades de negocio.

e Analisar ideias de criacdo de negécios.

o Desenvolver a ideia de negdcio.
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Realizacoes

e Avaliar a viabilidade da ideia de negécio.

Conhecimentos

e Empreendedorismo - principios.

e Criatividade - definicdo e
processo criativo.

e Inovagdo e seus tipos.

e Modelos e técnicas de geragdo de
ideias - design thinking, analise
das tendéncias de mercado e do
publico-alvo.

e Criagdo de valor - nivel individual,
social e econémico.

e Identificagdo e satisfagao de
necessidades de produtos/servigos.

e Propriedade intelectual -
importancia, vantagens da
protegdo.

e Transformagdo de uma ideia
numa oportunidade de negédcio.

e Negdcio e suas etapas.

e Formas de recolha de informacgao
sobre ideias e oportunidades de
negdcio/mercado - forma direta
(clientes, concorréncia, eventuais
parceiros ou promotores) e indireta
(estudos de mercado, viabilidade e
informagdo disponivel online ou
noutros suportes).

e Tipo de informagdo a recolher -
negdcio, mercado (nacional,
europeu e internacional),
concorréncia, produtos, servigos,
local, instalagbes e equipamento,
transporte, armazenamento e
gestdo de stocks, meios de
promogao e clientes, financiamento,
custos, vendas, lucros e impostos.

e Modelo de negdcio - “Canvas”,
“Cadeia de valor de Porter”, outros.

e Definicdo do negdcio, clientes e
mercados a atingir.

e Tipo de negdcio - natureza e
constituicdo juridica do negocio.

Aptidoes

e Recolher e analisar informagdo
sobre ideias e oportunidades de
negécio.

e Aplicar a técnica de benchmarking.

e Identificar necessidades,
tendéncias e desafios.

e Descrever a ideia de negédcio.

e Identificar as etapas da criagdo do
negécio.

e Caraterizar as atividades,
potenciais clientes e mercado do
negécio.

e Proceder a analise da viabilidade
da ideia do mercado e oportunidade
do negdcio e/ou produto.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acgoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Autoconfianga.

e Visdo empreendedora.

e Iniciativa.

e Sentido criativo.

e Sentido critico.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Persisténcia.

e Autocontrolo.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.
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Conhecimentos

e Financiamento, apoios e
incentivos a criagdo de negdcios -
meios e recursos de apoio a criagao
de negdcios, servigos e apoios
publicos e privados, capitais
préprios, parcerias.

e Validacdo da ideia de negdcio -
analise critica do mercado (estudos
de mercado, segmentacdo de
mercado), do negdcio e/ou produto
(vantagens e desvantagens,
potencial de desenvolvimento,
consequéncias e efeito no
mercado/sociedade/ ambiente).

e Boas praticas na criagdo de

negdcios.

Critérios de Desempenho

Criar e desenvolver ideias de negécio

e Analisando o mercado para a identificagdo de novos produtos/servigos.
e Definindo metas e etapas de organizagdo e monitorizagdo do plano operacional.
e Identificando fatores criticos de sucesso.

e Realizando a analise da sua viabilidade.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Documentagdo contendo exemplos de negdcios.

e Boas praticas na criacdo de negdcios.

e Modelo de negdcios - “Canvas”, “Cadeia de valor de Porter”, entre outros.

UC00032 Elaborar o plano de negdcios

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

o Estabelecer o ambito de atuacao e os objetivos estratégicos do negocio a desenvolver.
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Realizacoes

ANCEP
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e Planear e descrever os recursos humanos, fisicos e financeiros necessarios ao projeto.

e Planear e descrever a estratégia comercial.

o Estabelecer a forma de gestao e controlo do negécio.

Conhecimentos

e Plano de negocios - definigdo,
objetivos e estrutura.

e Tipos de planos de negbcios.

e Planeamento de acdo - a visdao e
a missdao, o mercado subjacente, a
nova ideia e o seu posicionamento
no mercado.

e Estudos de mercado - tipologias e
segmentagdo de mercado, técnicas
de estudo de mercado.

e Objetivos SMARTER.

e Analise, formulacdo e
posicionamento estratégico -
analise SWOT.

e Estratégias de penetragdo no
mercado.

e Modelo de negdcios.

e Tecnologia/processo.

e Concorrentes.

e Marketing - marca,
posicionamento e mercados,
segmentos-alvo.

e Circuitos e canais de vendas -
diretos e indiretos.

e Canais de distribuigdo.

e Imagem e comunicagdo.

e Plano de comercializagdo -
etapas, atividades, recurs

e Recursos humanos.

Aptidoes

e Identificar, selecionar e explorar

as fontes de informacdo relevantes.

e Apresentar a ideia de negdcio.

e Fundamentar a viabilidade base
do projeto/produto/ideia.

e Identificar a dimensdo do
mercado, necessidades e
segmentacdo de clientes, publico-
alvo e concorrentes.

e Descrever os objetivos e

atividades do projeto/produto/ideia.

e Descrever o processo produtivo.

e Calcular os custos de produgédo.

e Identificar os concorrentes.

o Definir a estratégia de marketing.

e Definir os canais de venda e
distribuigdo.

e Identificar potenciais
fornecedores.

e Definir a estrutura de recursos
humanos a envolver.

e Calcular os investimentos iniciais.

e Identificar as potenciais
estruturas, fontes, periodo e fases
de financiamento.

e Realizar a projegdao de vendas.

e Calcular as projegdes de cash-
flow.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acgoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Autoconfianga.

e Visdo empreendedora.

e Iniciativa.

e Sentido criativo.

e Sentido critico.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Persisténcia.

e Autocontrolo.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdao com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.
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Conhecimentos Aptidoes

e Plano de investimento. o Aferir a viabilidade econdmico-
financeira e sustentabilidade do
projeto.

e Plano de financiamento -

estruturas, fontes, custos de

financiamento. e Definir o cronograma de
implementacao.

e Projecbes/modelo financeiro -

vendas, cash-flow, rentabilidade. e Definir medidas de controlo e
acdes corretivas para eventuais
desvios.

e Plano de gestdo e controlo do

negdcio - vendas, produgdo,

informacdo financeira. e Descrever os pontos criticos de
desenvolvimento do projeto.

Critérios de Desempenho
Elaborar o plano de negécios

e Apresentando um documento completo, claro e simples, com uma proposta de valor Unica, viavel e
sustentavel.

e Descrevendo a ideia/produto/projeto, o mercado e os recursos necessarios.
e Descrevendo a estratégia comercial.
e Apresentando o planeamento ao nivel do investimento e ao nivel financeiro.

e Apresentando o planeamento de gestdo e controlo do negécio.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Estudos de mercados, estatisticas nacionais e internacionais, meios de comunicacgdo social.
e Ferramentas de planeamento estratégico e operacional.

e Software de andlise e tratamento de dados (base de dados, folha de calculo, outros).

e Sistema de informagdo de apoio ao planeamento e avaliagdo.

e Ferramentas de apoio a construgdo do modelo financeiro do plano de negdcios.

UC00035 Desenvolver competéncias pessoais e criativas

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Analisar competéncias pessoais e identitarias.
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Realizacoes
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o Estabelecer objetivos pessoais, profissionais e sociais.

e Recolher informacgao e estruturar o plano de agao pessoal.

e Avaliar as competéncias mobilizadas.

Conhecimentos

e Autorreflexdo - desenvolvimento

biopsicossocial, experiéncia de vida.

e Comunicagdo - desconstrugdo da
formalidade, esteredtipos e
preconceito.

e Niveis de consciéncia - pessoal e
social.

e Gestdao de emogdes.

e Inteligéncia emocional - tipos de
inteligéncia, dimensdes
intrapessoais (autoconhecimento,
controlo emocional, automotivagao)
e interpessoais (reconhecimento de
emogdes dos outros, relagdo
interpessoal), influéncia
comportamental.

e Empoderamento e capacitagdo
pessoal - beneficios.

e Gestao de expetativas.

e Objetivos SMARTER.

e Criatividade e processo criativo -
principios.

e Ferramentas de estimulagdo da
criatividade, sensibilidade e
curiosidade - brainstorming,
associagdo de ideias, mapas
mentais, improvisagdo, entre
outras.

e Plano de agdo pessoal.

e Autoavaliagdo de competéncias e
de desempenho.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Reconhecer a importancia do
autoconhecimento para o processo
de melhoria e aprendizagem ao
longo da vida.

e Identificar carateristicas, emocdes
e competéncias pessoais.

e Realizar uma autorreflexdao sobre
as necessidades e lacunas ao nivel
das competéncias.

e Definir prioridades.

e Pesquisar informagdo sobre
tematicas em que tem interesse ou
necessidade.

e Aplicar ferramentas de
estimulagdo da criatividade,
sensibilidade e curiosidade.

e Definir linhas orientadoras do
plano de agdo pessoal.

e Realizar uma autorreflexdao sobre
as competéncias adquiridas e/ou
desenvolvidas.

Desenvolver competéncias pessoais e criativas

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Autoconhecimento.

e Automotivagao.

e Autocontrolo.

e Empatia.

e Iniciativa.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Empenho.

e Sentido critico.

e Sentido criativo.

e Tomando consciéncia das suas potencialidades e necessidades individuais e profissionais.
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e Definindo objetivos de curto, médio e longo prazo.

e Mobilizando ferramentas de desenvolvimento pessoal.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Ferramentas de desenvolvimento pessoal.

UC00595

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
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Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha

e Apresentar a carta de vinhos ao cliente.

e Informar o cliente sobre o vinho.

o Aconselhar o cliente na harmonizagdo do vinho com a iguaria.

Conhecimentos

e Normas protocolares no servigo de
vinhos.

e Técnicas de apresentagdo da carta
de vinhos.

e Técnicas de comunicagdo com o
cliente.

e Vinhos portugueses, regides
demarcadas e suas caracteristicas.

e Vinhos estrangeiros, regides e
suas caracteristicas.

e Estrutura e composicdo das cartas
de vinhos.

e Leitura e interpretagdo de um
rétulo.

Aptidoes

e Aplicar normas protocolares de
apresentacdo de cartas de vinhos.

e Identificar vinhos portugueses.

e Diferenciar as caracteristicas dos
diferentes vinhos.

e Reconhecer as regides
demarcadas.

e Associar os diferentes vinhos as
diversas regides demarcadas.

e Identificar vinhos estrangeiros.

e Caracterizar os diferentes vinhos
estrangeiros.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e a imagem profissional.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Enologia - conceitos e principios. o Identificar as diversas regides de e Adaptabilidade.
proveniéncia dos vinhos
estrangeiros.

e Importancia da harmonizagdo do Cooperagao com a equipa.

vinho com a ementa.

e Interpretar rétulos de vinhos.

e Empenho.
e Caracteristicas da oferta
gastrondmica do restaurante. e Aplicar principios de enologia.
e Sentido de organizagao.
e Normas de higiene e seguranga o Utilizar as técnicas de
alimentar. apresentagdo da carta de vinhos. e Adaptabilidade.
e Normas de seguranga e saude no o Utilizar técnicas de comunicagdo e Respeito pela sensibilidade e
trabalho. no servigo de vinhos. bem-estar dos outros.
e Selecionar informagéo e Respeito pelas regras e normas
relativamente a estrutura da carta definidas.
de vinhos.

e Selecionar informacgdo
relativamente aos vinhos.

e Selecionar informacgdo
relativamente a harmonizacgdo do
vinho com a iguaria.

e Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho.

Critérios de Desempenho

Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha

e Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situacgdo.
e Aplicando as técnicas de apresentacdo da carta de vinhos.

e Comunicando de forma clara com o cliente.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou
ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Cozinha com equipamentos e os utensilios para a preparagdo e confegdo de varias iguarias de cozinha e
pastelaria.

e Matérias-primas.
e Indumentaria/uniforme;

e Equipamentos e produtos de limpeza.
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e Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar - aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e a

restauracao.
e Manuais de apoio.

e Equipamentos de multimédia.

uCco0069

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

Implementar as normas do setor da hotelaria e restauragao

o Reconhecer as fungoes e responsabilidades associadas ao desempenho profissional.

o Diferenciar os direitos e deveres dos trabalhadores em termos contratuais.

Aplicar a legislacdao em vigor em hotelaria e restauragao.

e Aplicar as regras de apresentacao, etiqueta e protocolo.

Conhecimentos

e Missdo, valores e propodsito da
empresa.

e Organizacdo do trabalho na
hotelaria e restauragdo - conceitos
principios.

e Hierarquia profissional -
comunicagdo vertical e horizontal,
funcdes e responsabilidades dos

técnicos de hotelaria e restauracgdo,

responsabilidade e autonomia no
desempenho das fungbes.

e Postura e imagem dos
profissionais da hotelaria e
restauragdo - normas de
apresentacdo, etiqueta e protocolo.

e Etica profissional e pessoal -
compromisso, discricao, sigilo.

e Principios da regulamentagdo do
trabalho.

e Direitos e deveres dos
trabalhadores.

Aptidoes

e Enumerar fungbes e
responsabilidades dos técnicos da
hotelaria e restauragdo

e Distinguir a importancia da
responsabilidade e da autonomia
no desempenho de fungdes em
hotelaria e restauragdo.

e Aplicar as normas protocolares, de

etiqueta e apresentacgao

e Verificar o cumprimento dos
principios laborais regulamentares.

e Descrever direitos e deveres dos
trabalhadores.

e Identificar aspetos relacionados
com a contratacdo em hotelaria e
restauragao.

Identificar os principios da regulamentacao do trabalho e dos contratos coletivos para a hotelaria e restauragao.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e postura profissional.

e Sentido de organizacgdo.

e Iniciativa.

Empenho.

e Autonomia.

Sentido critico.

e Assertividade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos

e Contratagdo em hotelaria e
restauragdo - turnos, horarios,
contratos de trabalho coletivos para
a hotelaria e restauracgao.

Critérios de Desempenho

Implementar as normas do setor da hotelaria e restauracao

e Respeitando a estrutura organizativa da empresa e as relagbes de autoridade e dependéncia funcional.
e Cumprindo as funcgdes e responsabilidades no dominio do seu desempenho profissional.

e Atuando com rigor, compromisso, discricdo e sigilo no desempenho das suas fungdes.

Contexto (de uso de competéncia)
e Hotéis.

e Pousadas.

e Resorts.

e Restaurantes.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Codigo do trabalho e outros normativos associados a regulamentacgdo do trabalho.
e Documentacdo sobre contratagdo em hotelaria e restauragao.

e Documentagao sobre etiqueta e protocolo.

e Documentagdo sobre direitos e deveres dos trabalhadores.

Uco0068 Aplicar a expressdo dramatica em contexto profissional

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Interpretar cédigos de expressao dramatica em processos de comunicagao.

o Utilizar a expressdao dramatica como meio de comunicacgao e interagcdao com diferentes interlocutores e em
diferentes contextos.
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Conhecimentos

e Expressdao dramatica/teatro -
desenvolvimento global em fungao
do contexto profissional.

e Expressdo dramatica/teatro -
Espaco cénico, cena, contracena,
voz, respiragdo, personagem,
acdao/reagao

e Expressdo dramatica e outras
expressdes artisticas.

e Criacgdo teatral - jogo dramatico
(como meio de resolugdo de
problemas, desenvolvimento da
espontaneidade e criatividade),
experimentagdo, criagdo e
transformacdo de formas narrativas
em formas dramaticas.

e Expressdo dramatica - superacdo
de dificuldades sociais e cognitivas
(desinibicdo, concentragdao, outras).

e Dimensdes da educacdo artistica -
fruicdo/contemplagdo,
interpretagdo/reflexdo,
experimentagao/criagdo.

e Desenvolvimento de espirito
criativo e pensamento critico.

e Imaginagdo - opgdes técnicas e
expressivas da voz e do corpo.

e Expressdao corporal e movimento
(livre, orientado, outro) -
desenvolvimento da expressao
corporal, disponibilidade corporal,
tomada de consciéncia do corpo
(proprio e dos outros).

e Capacidade gestual - gesto
expressivo, gesto/espago,
gesto/quotidiano,
gesto/sentimento.

e Capacidade sensorial - exploragao
das percegdes auditivas, visuais e
tacteis.

e Técnicas de representacdo -
improvisagdo (livre, intencional,
estruturada/direcionada, oral e de
leitura), treino vocal (articulagdo,
dicgdo projecgdo, entre outros),
respiragdo, relaxamento (distensao
e relaxamento muscular), outras.

e Atividades de expressao
dramatica - planeamento e
organizagao.

Aptidoes

e Reconhecer a importancia da
expressdo dramatica no contexto
profissional.

e Efetuar uma autorreflexdo sobre o
corpo e as suas potencialidades
comunicativas.

e Aplicar técnicas de colocacdo de
voz na interagdo com os outros.

e Aplicar técnicas de comunicagao
gestual na interagdo com os outros.

e Aplicar técnicas de improvisagao
verbal e ndo verbal na interagao
com os outros.

e Adaptara comunicagdo em fungao
do interlocutor e do contexto.

e Utilizar diferentes tipos de
expressdo corporal na gestdao de
situagdes imprevistas.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Controlo emocional.

e Empatia.

e Automotivagao.

e Autoconhecimento.

e Sentido criativo.

e Sentido estético.

e Autoconfianga.

e Autorreflexdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.
e Sentido critico.

e Disponibilidade para aprender.
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Conhecimentos

e Criatividade - desenvolvimento
cognitivo, afetivo, sensorial, motor
e estético.

Critérios de Desempenho

Aplicar a expressdao dramatica em contexto profissional

e Explorando os seus diversos recursos como forma de comunicacao, com diferentes interlocutores e em

diferentes contextos.

e Demonstrando competéncias técnicas e criativas nas diferentes dimensdes da comunicagdo.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Recursos multimédia e audiovisuais.

e Histdrias.

e Aderegos.

e Textos.

UC OPCIONAIS

Cozinha e Pastelaria

UC03585 Conservar matérias-primas alimentares
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANCEP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Acondicionar os géneros alimenticios de origem animal e vegetal.

e Conservar e armazenar géneros alimenticios.

| Técnico/a de Cozinha e Restauragdo - Nivel 4 | 23/06/2026

62 /130



CATALOGO

QUALIFICACOES

«Q

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

¢ Executar o controlo de qualidade.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Principais cereais e seus derivados.

e Principais vegetais e frutos,
variedades, sazonalidade.

e Ervas aromaticas, condimentos e
especiarias.

e Gorduras vegetais e animais.

e Géneros alimenticios de origem
animal.

e Carnes de agougue, criagdo e caga -
classificacdo, variedades, origem,
caracteristicas fisicas e nutritivas.

e Peixes e mariscos - classificagao,
familias, origem, caracteristicas fisicas
e nutritivas.

Leite - tipos de leite e derivados.

e Ovos - classificagdo e derivados.

Controlo de qualidade.
e Estado de frescura.

e Varios tipos de corte de alimentos
de origem vegetal e animal.

e Técnicas e procedimentos de
conservagao.

e Condigbes de armazenamento -
local, temperatura, outros.

e Normas de seguranga e higiene
alimentar na restauragao.

e Normas de higiene e seguranga no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Conservar matérias-primas alimentares

e Identificar e classificar os géneros
alimenticios de origem animal e
vegetal.

e Distinguir variedades e origem dos
géneros alimenticios.

e Reconhecer caracteristicas fisicas e
nutritivas dos géneros alimenticios.

e Aplicar as normas e procedimentos
de manipulagdo de alimentos.

e Aplicar técnicas de corte de
legumes, vegetais e outros géneros
alimenticios.

e Aplicar os procedimentos de controlo
de qualidade e estado de frescura.

e Aplicar as normas de conservagao e
armazenamento de géneros
alimenticios.

e Aplicar regras de seguranga na
utilizagdo de equipamentos e
utensilios

e Aplicar técnicas de limpeza e
higienizagcdo de equipamentos e
utensilios de cozinha.

e Reconhecendo e confirmando o estado de frescura dos diversos alimentos.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Adequando as técnicas de preparagdo e conservacao aplicaveis a cada género alimenticio.
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e Assegurando a preservagao das propriedades dos alimentos.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\
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ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndao em

unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivo eletrénico com acesso a internet.

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Rotulos.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.
e Uniforme de cozinha.

e Manuais de apoio.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC03586 Preparar e confecionar iguarias da cozinha e dogaria tradicional portuguesa

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

e Elaborar fichas técnicas

e Preparar a mise en place.

e Preparar e executar confegées de iguarias da cozinha e dogaria tradicional portuguesa.

o Empratar e decorar as iguarias confecionadas.

Conhecimentos

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Aptidoes

Atitudes

e Procedimentos de organizacdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Interpretar e analisar documentos
sobre organizagdao e producgdo do
servigo de cozinha.

e Responsabilidade pelas suas acoes.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Articulagdo com o servico de
restaurante - reservas, encomendas,
outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Fichas técnicas - unidades de
quantificacdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenticios/
ingredientes; capitagbes;
desperdicios.

e Processo de valorizagdo de produtos
e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

e Receitudrio de confecées de pratos
e dogaria tradicionais portugueses.

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha e
pastelaria.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e confegdo
de pratos e dogaria tradicionais
portugueses.

e Técnicas de preparagdo e confegdo
de pratos e dogaria tradicionais
portugueses.

e Técnicas de preparacdo e confecdo
de acompanhamentos ou guarnigdes.

e Controlo de qualidade do processo
de fabrico - preparagao, confegdo,
produtos finais.

e Técnicas de limpeza, desinfegdo e
controlo de riscos.

e Procedimentos de supervisdo;

e Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagao de
matérias-primas e produtos.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauragdo — ambito e principios
de circularidade.

e Analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes.

e Determinar proporgdes.

e Efetuar pesagens.

e Calcular pregos.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e producgao de
cozinha.

e Efetuar o planeamento da produgdo
de cozinha.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios necessarios
a planificagdo e confegdo de pratos e
dogaria tradicionais portugueses.

e Selecionar as matérias-primas para
a confegdo.

e Verificar qualidade e frescura dos
ingredientes.

e Aplicar os procedimentos para a
preparacao e confegdo de pratos e
dogaria tradicionais portugueses e
respetivas guarnigdes ou
acompanhamentos.

e Aplicar técnicas de empratamento e
decoragdo dos pratos confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos Aptidoes
e Desperdicio na restauragdo - e Aplicar técnicas de limpeza e
alimentar, energético, agua, desinfegdo.

embalagens, entre outros.

e Aplicar medidas de redugdo do
e Normas de higiene e seguranga desperdicio alimentar.
alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
e Normas de seguranga e saude no segurancga alimentar.
trabalho.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Critérios de Desempenho

Preparar e confecionar iguarias da cozinha e dogaria tradicional portuguesa

e Cumprindo as orientagGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Garantindo a preservacdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitudrios.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.
e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Manuais de apoio.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

uco03587 Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa
Pontos de crédito 2,25
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Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

o Elaborar fichas técnicas.

e Preparar a mise en place.

e Preparar e executar confegoes de pastelaria e dogaria internacional.

e Preparar e executar confegoes de produtos de geladaria.

o Empratar e decorar os produtos confecionados.

e Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante - reservas, encomendas,
outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Fichas técnicas - unidades de
quantificagdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenticios/
ingredientes; capitagdes;
desperdicios.

e Processo de valorizagdo de produtos
e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

e Receituario de confegdes de
pastelaria internacional e geladaria.

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma pastelaria.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e confegdo
de receitas de pastelaria internacional
e geladaria.

e Técnicas de preparacdo e confecdo
de pastelaria internacional e
geladaria.

e Interpretar e analisar documentos
sobre organizacdo e producdo do
servigo de cozinha.

e Analisar o plano de producdo e
outras orientagdes relativas a
producgdo.

e Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes.

e Determinar proporgoes.

e Efetuar pesagens.

e Calcular precos.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e producdao de
cozinha.

e Efetuar o planeamento da produgdo
de cozinha.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios necessarios
a planificagdo e confegdo de
pastelaria internacional e geladaria.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
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Atitudes

e Controlo de qualidade do processo
de fabrico - preparagao, confegdo,
produtos finais.

e Técnicas de limpeza, desinfecdo e
controlo de riscos.

e Procedimentos de supervisdo;

e Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagdo de
matérias-primas e produtos.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauracdo - ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Selecionar as matérias-primas para
a confegdo.

e Verificar qualidade e frescura dos
ingredientes.

e Aplicar os procedimentos para a
preparacao e confegdo de pastelaria
internacional e geladaria.

e Aplicar técnicas de empratamento e

decoracdo dos pratos confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecgdo.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa

e Cumprindo as orientagdes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Respeito pelas normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

e Garantindo a preservagdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou ndao em

unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.

e Plano de produgédo.
e Fichas técnicas dos produtos.

e Receituarios.
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e Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.

e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

UC03588
Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Preparar e confecionar iguarias da gastronomia do Mundo

e Elaborar fichas técnicas.

e Preparar a mise en place.

e Preparar e executar confegées de iguarias da cozinha e dogaria internacional.

o Empratar e decorar as iguarias confecionadas.

Conhecimentos

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Aptidoes

Atitudes

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante - reservas, encomendas,
outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Fichas técnicas - unidades de
quantificagdo, medida, peso e
percentagem; géneros alimenticios/
ingredientes; capitagdes;
desperdicios.

e Processo de valorizagdo de produtos

e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

e Receituario de confegdes de pratos
e dogaria de diferentes paises.

e Interpretar e analisar documentos
sobre organizacdo e producdo do
servigo de cozinha.

e Analisar o plano de producdo e
outras orientagdes relativas a
producgdo.

e Elaborar e interpretar fichas
técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes.

e Determinar proporgoes.

e Efetuar pesagens.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
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Atitudes

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma cozinha e
pastelaria.

e Equipamentos e utensilios
necessarios.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificagdo e confegdo
de pratos e dogaria de diferentes
paises.

e Técnicas de preparagdo e confegao
de pratos e dogaria de diferentes
paises.

e Técnicas de preparacdo e confecdo
de acompanhamentos ou guarnigdes.

e Controlo de qualidade do processo
de fabrico - preparagao, confegdo,
produtos finais.

e Técnicas de limpeza, desinfegdo e
controlo de riscos.

e Procedimentos de supervisdo.

e Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagdo de
matérias-primas e produtos
confecionados.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauragdo — ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Calcular precos.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e producdao de
cozinha.

e Efetuar o planeamento da producgdo
de cozinha.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios necessarios
a planificacdo e confegdo de pratos e
docaria diferentes paises.

e Selecionar as matérias-primas para
a confegdo.

e Verificar qualidade e frescura dos
ingredientes.

e Aplicar os procedimentos para a
preparacao e confegdo de pratos e
dogaria tradicionais portugueses e
respetivas guarnigdes ou
acompanhamentos.

e Aplicar técnicas de empratamento e
decoracdo dos pratos confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Preparar e confecionar iguarias da gastronomia do Mundo

e Cumprindo as orientagGes técnicas definidas e o plano de trabalho.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.

e Garantindo a preservacdo das propriedades dos alimentos e conservagdo dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.
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Contexto (de uso de competéncia)

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndao em

unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receituarios.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar.
e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamento e produtos de higiene e limpeza.

e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

Uco3589 Implementar novas tendéncias na cozinha

Pontos de crédito 2,25

Realizagoes

o Elaborar fichas técnicas.

Preparar a mise en place.

e Preparar e confecionar Iguarias da cozinha e dogaria internacionais.

Empratar e decorar as iguarias confecionadas.

Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos preparados.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Fichas técnicas - unidades de e Interpretar e elaborar fichas e Responsabilidade pelas suas agdes.
quantificagdo, medida, peso e técnicas;

percentagem; géneros

alimenticios/ingredientes; capitagdes;

desperdicios. e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal
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Conhecimentos

Aptidoes
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Atitudes

e Processo de valorizagdo de produtos
e ingredientes.

e Processo de controlo de custos e
margem de lucro.

e Receituario de cozinha internacional.

e Tecnologia de novas técnicas e
equipamentos e utensilios de cocgdo.

e Técnicas de empratamento e
decoragdo de produtos confecionados.

e Novas tendéncias de empratamento
e apresentagdo de produtos
confecionados.

e Técnicas de acondicionamento,
etiquetagem e conservagao de
matérias-primas e produtos.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauragdo — ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Consultar fichas técnicas e
receituario.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes.

e Determinar proporgoes.

e Efetuar pesagens.

e Calcular precos.

e Calcular margens de lucro.

e Controlar custos.

e Selecionar os equipamentos,
ingredientes e utensilios necessarios
a planificagdo e confegdo.

e Aplicar técnicas de empratamento e
decoragdo dos pratos confecionados.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento, etiquetagem e
conservagao de produtos
confecionados.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Implementar novas tendéncias na cozinha

e Respeitando as orientagdes técnicas definidas.

e Aplicando técnicas de limpeza e corte dos ingredientes.

e Sentido criativo.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperacdo com a equipa.

¢ Empenho e persisténcia na
resolucdo de problema.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

e Assegurando a preservacdo das propriedades dos alimentos e conservagdao dos produtos preparados.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em

unidades hoteleiras.

| Técnico/a de Cozinha e Restauragdo - Nivel 4 | 23/06/2026

721130



A A E
: A
QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |P

CcQ:ii ANCQYEP

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receituarios.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Fichas de registo das matérias-primas.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC03590 Confecionar produtos sustentaveis
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Explorar os recursos endégenos da regiao.

e Criar produtos ou propostas inovadoras no ambito da cozinha sustentavel.

e Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Conceito de sustentabilidade. e Aplicar os fundamentos da Agenda e Responsabilidade pelas suas agdes.
2030.

e A dimensdo econdmica, social e e Autonomia no ambito das suas

ambiental da sustentabilidade. e Aplicar praticas de potencializagdo fungdes.

do territdrio.

e Agenda 2030. e Cuidado com a apresentagao
e Explorar a regido e seus recursos pessoal.
endogenos.
e Objetivos de desenvolvimento
sustentavel. e Cooperagao com a equipa.
e Interpretar e analisar o plano de
produgdo.
e Sazonalidade de matérias-primas. e Determinagdo e resiliéncia.

e Interpretar fichas técnicas em lingua
e Produgdo local/regional e suas portuguesa e inglesa. e Resolugdo de problemas.
potencialidades.

e Selecionar os equipamentos e e Respeito pelos principios da

e Plano de produgdo e outras utensilios necessarios a confegdo dos sustentabilidade.

orientagbes relativas a producdo - produtos.

reservas, encomendas, servigos

especiais, outras. e Respeito pelas regras e normas
e Aplicar os procedimentos para a definidas.

confecdo de cozinha sustentavel.

e Cozinha sustentavel ) o
e Respeito pelas normas de higiene e

segurancga alimentar.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Dieta mediterrédnica - habitos e
culturas alimentares portuguesas.

e Produtos e cozinhas regionais.

e Técnicas e processos culinarios -
fermentagdo, maceracdo,
desidratagdo, outros.

e Tecnologia de matérias-primas.

e Praticas sustentaveis de cozinha.

e Conceito de negdcio eco
responsavel.

e Equipamentos, utensilios
necessarios, e procedimentos de

controlo dos processos de preparacao

e confegdo de cozinha gastrondmica
sustentavel.

e Conceitos de nutricdo e dietética.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Normas de manipulagdao de
alimentos.

e Técnicas de acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas e
produtos confecionados de cozinha.

e Procedimentos de registo e controlo
de stocks.

e Sustentabilidade e economia circular

na restauracdo - ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Confecionar produtos sustentdveis

e Aplicar normas de manipulacdo de
alimentos.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento e conservagdo de
matérias-primas e produtos
confecionados de cozinha.

e Aplicar procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Identificando e selecionando os produtos e matérias-primas enddgenos.

e Respeitando a agricultura local.

e Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar.

e Respeito pelas normas de

seguranca e salde no trabalho.
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e Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

UC03591 Planear e executar servigos especiais de cozinha
Pontos de crédito 4,5

Realizagoes

e Elaborar o plano de trabalho do servigco especial de cozinha.

e Elaborar menus de cozinha para servigos especiais.

o Confecionar as iguarias do servigo especial.

e Cortar e preparar peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos.

o Empratar e decorar iguarias.

e Controlar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Servigos especiais - conceito, e Interpretar e analisar documentos e Responsabilidade pelas suas agoes.
tipologia. relativos a organizagdo e

funcionamento da cozinha.
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Atitudes

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de cozinha.

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha para
servigos especiais.

e Articulagdo com os outros servigos -
restaurante, vendas, outros.

e Planeamento da produgdo de
cozinha.

e Planeamento e organizagdo do
trabalho de cozinha.

e Organizagdo do servigo de cozinha.

e Matérias-primas, equipamentos e
utensilios dos servigos especiais.

e Tecnologia de matérias-primas de
alimentos.

e Técnicas de calculo de capitagdes.

e Técnicas de quantificagdo de
ingredientes e proporgdes.

e Procedimentos de manipulagdo de
alimentos.

e Fichas técnicas.

e Lingua inglesa na restauracdo.

e Nogdes de higiene e desinfegdo.

e Processos de confegdo de iguarias.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Técnicas de servigos especiais

e Corte e preparagao de peixes,
mariscos, carnes, frutas, doces e
queijos (arte ciséria).

e Técnicas de decoragdo para servigos
especiais.

e Empratamento das diversas iguarias
servidas.

e Técnicas de decoragdo de
alimentos.

e Analisar o plano de producdo e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Interpretar fichas técnicas.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgdo do servigo
de cozinha.

e Aplicar técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Analisar as orientagdes superiores e
o plano de producdo.

e Analisar as informagdes expressas
pelo cliente quanto ao servigo a
realizar.

e Delinear um menu.

e Aplicar técnicas de planeamento do
trabalho do servigo de cozinha.

e Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a confegdo dos
produtos.

e Selecionar e aplicar as técnicas de
preparagcao de servigos especiais.

e Organizar o espago, 0s
equipamentos e os utensilios.

e Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos.

e Aplicar normas de qualidade,
segurancga e higiene alimentar.

e Aplicar processos de confecao de
iguarias.

e Selecionar e utilizar os
equipamentos e utensilios da arte
cisoria.

e Analisar e aplicar as técnicas de arte
cisdria.

e Aplicar técnicas de decoragdo para
0S servigos especiais.

e Selecionar e utilizar os
equipamentos e utensilios para o
empratamento e decoragao.

e Aplicar técnicas de decoragdo para o
servigo especiais.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagdo
pessoal.

e Sentido de organizagdo.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho.

e Resolugdo de problemas.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.
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Conhecimentos Aptidoes

e Procedimentos de controlo da e Aplicar normas de manipulacdo de
qualidade. alimentos.

e Normas de manipulagdao de e Aplicar técnicas de

alimentos. acondicionamento e conservagdo de

matérias-primas e produtos
confecionados de cozinha.

e Normas de seguranga e saude no

trabalho.
e Aplicar procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Técnicas de acondicionamento e

conservacdo de matérias-primas e

produtos confecionados de cozinha. e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Procedimentos de registo e controlo

de stocks. e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Sustentabilidade e economia circular

na restauracdo - ambito e principios e Aplicar as normas de segurancga e
de circularidade. saude no trabalho.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e executar servigos especiais de cozinha

e Respeitando as orientagbes superiores e o plano de producao.

e Elaborando um menu, de acordo com as orientagées.

e Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha.

e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas para a realizagdo de servigos especiais.

e Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.

e Matérias-primas.
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e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

UC03592

Pontos de crédito 2,25

Planear e confecionar pastelaria internacional

Realizagoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

o Elaborar o plano de trabalho diario e a ficha técnica do produto.

e Confecionar pastelaria internacional.

o Empratar e decorar pastelaria internacional.

e Confecionar especialidades de pastelaria do mundo (francesa, italiana, alema, outras).

o Empratar e decorar especialidade de pastelaria do mundo.

e Controlar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma pastelaria.

e Procedimentos de organizacdo e

produgdo de uma pastelaria/padaria.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de pastelaria.

e Plano de produgdo - producao
diaria, encomendas, servigos
especiais, outros.

e Lingua inglesa na restauragao

e Constituicdo das fichas técnicas.

Técnicas de cdlculo de capitagles.

Nutricdo e dietética.

e Processos e tempos de confegdo.

e Interpretar e analisar documentos
relativos a organizagdo e
funcionamento da uma pastelaria.

e Analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a
produgdo (pedidos dos clientes,
outras).

e Interpretar fichas técnicas.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgdo de uma
pastelaria.

e Aplicar técnicas de planeamento da
produgdo de pastelaria.

e Interpretar e analisar o plano de
produgdo e outras orientagées
relativas a produgdo (pedidos dos
clientes, outras).

e Preparar o local de trabalho, os
equipamentos e as matérias-primas.

e Responsabilidade pelas suas acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
funcdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Cooperacdo com a equipa.

¢ Empenho.

e Resolugdo de problemas.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.
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Atitudes

e Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Técnicas de calculo de precos.

e Tecnologia das matérias-primas da
pastelaria.

e Pastelaria de sobremesa.

e Processos de confegdo de pastelaria
e dogaria internacional.

e Técnicas de decoracgdo de pastelaria
e dogaria.

e Matérias-primas utilizadas na
confegdo de pastelaria e dogaria
internacional.

e Principais produtos de pastelaria
internacional.

e Processos de confegdo de
pastelaria.

e Equipamentos, utensilios
necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de preparagdo,
de cozedura e de confecdao de
pastelaria internacional.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Normas de manipulagdao de
alimentos.

e Técnicas de empratamento em
pastelaria.

e Técnicas de decoragdo de
pastelaria.

e Especialidades de pastelaria do
mundo.

e Processos de confegdo de
especialidades de pastelaria do
mundo.

e Técnicas de decoracdo de
especialidades do mundo.

e Matérias-primas utilizadas na
confegdo de especialidades de
pastelaria do mundo.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Aplicar técnicas de calculo de pregos.

e Interpretar e analisar o plano de
trabalho.

e Selecionar as matérias-primas para
a confegdo dos produtos de
pastelaria.

e Aplicar normas de manipulacdo de
alimentos.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfegdo.

e Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar.

e Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a confegdao dos
produtos.

e Aplicar os procedimentos para a
confecdao de pastelaria internacional.

e Aplicar técnicas de decoragdo de
pastelaria internacional.

e Aplicar as técnicas de
empratamento em pastelaria.

e Aplicar técnicas de decoragdo de
pastelaria internacional.

e Aplicar os procedimentos para a
confecao de especialidades de
pastelaria do mundo.

e Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a confegdo dos
produtos.

e Aplicar as técnicas de
empratamento em pastelaria.

e Aplicar técnicas de decoragdo de
pastelaria.

e Aplicar normas de manipulagdo de
alimentos.

e Respeito pelas normas de higiene e

segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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Conhecimentos Aptidoes

e Equipamentos, utensilios e Aplicar técnicas de

necessarios, e procedimentos de acondicionamento e conservagdo de
controlo dos processos de preparacdo, matérias-primas, utensilios e

de cozedura e de confegdo de materiais de pastelaria.
especialidades de pastelaria do

mundo.

e Aplicar procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Técnicas de empratamento em

pastelaria.
e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Técnicas de decoragdo de

pastelaria.
e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Procedimentos de controlo da

qualidade.
e Aplicar as normas de segurancga e
saude no trabalho.

e Normas de manipulagdao de

alimentos.

e Técnicas de acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas,
utensilios e materiais de pastelaria.

e Procedimentos de registo e controlo
de stocks.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauracdo — ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, aqua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e confecionar pastelaria internacional

e Respeitando o plano de producdo.

e Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento da secgdo de cozinha.
e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.
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Recursos
e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar. - aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e a

restauragao.

e Manuais de apoio.

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC03593
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

Planear e confecionar massas basicas de panificagcdo

e Elaborar o plano de trabalho diario da producdao de massas de pao.

e Elaborar a ficha técnica do produto.

e Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas.

e Confecionar pao de trigo e respetivas aplicagcoes.

e Confecionar outras massas lévedas de panificacao e respetivas aplicagoes.

e Confecionar especialidades regionais e respetivas aplicagoes.

e Efetuar o aprovisionamento dos utensilios, materiais e matérias-primas.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma padaria.

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo de uma padaria.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de padaria.

e Fichas técnicas.

e Constituicdo das fichas técnicas.

e Interpretar e analisar documentos
relativos a organizagdo e
funcionamento da uma padaria.

e Analisar o plano de produgdo e
outras orientacdes relativas a
produgdo.

e Interpretar fichas técnicas em lingua

portuguesa e inglesa.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Cooperagdo com a equipa.
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Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Técnicas de calculo de capitagdes.

e Nutricdo e dietética.

e Processos e tempos de confegdo.

e Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Técnicas de calculo de pregos.

e Tecnologia das matérias-primas da
padaria.

e Receitas e fichas técnicas de
massas de panificagdo.

e Matérias-primas na padaria.

e Massas lévedas de padaria - pdo de
milho, pdo de mistura, pao de
centeio, outras.

e Matérias-primas na confegdo de
massas lévedas.

e Técnicas de preparagdo e confecdo
de massas |lévedas de padaria e
respetivas aplicagbes.

e Normas de manipulagdo de
alimentos.

e Técnicas de limpeza e desinfegdo.

e Processo de fabrico de massas de
padaria e respetivas aplicagdes.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Processo de fabrico de massas
lévedas de padaria e respetivas
aplicagoes.

e Especialidades regionais de
produtos de pao e respetivas
aplicagdes.

e Matérias-primas na padaria
regional.

e Processo de fabrico das massas
regionais.

e Requisitos de qualidade do produto
final.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgdo de uma
padaria.

e Aplicar técnicas de planeamento da
produgdo de padaria.

e Interpretar e analisar o plano de
produgdo e outras orientagées
relativas a produgdo.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Aplicar técnicas de calculo de pregos.

e Selecionar as matérias-primas para
a confegdo dos produtos de padaria.

e Aplicar normas de manipulagdo de
alimentos.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecgdo.

e Analisar e utilizar processos de
fabrico de massas de padaria e
respetivas aplicagbes.

e Aplicar procedimentos de controlo
de qualidade.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

e Aplicar procedimentos de gestao de
stocks.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Empenho.

e Resolugdo de problemas.

e Respeito pelas regras e normas

definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higiene e

segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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Conhecimentos

e Acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

e Acondicionamento e conservagao
dos utensilios e materiais do servigo.

e Procedimentos de gestdo de stocks.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauracdo - ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e confecionar massas basicas de panificagdo

e Respeitando o plano de producdo.

e Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento da secgdo de padaria.
e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Cumprindo as regras de seguranga e higiene alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.
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Pontos de crédito 2,25

Planear e confecionar Cake Design

Realizagoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas.

Preparar e confecionar a massa e creme para o para o cake design.

Confecionar os elementos decorativos e decorar o bolo.

e Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Tecnologia das matérias-primas da
pastelaria.

e Cake design - técnica e processo de
confegao.

e Massas e cremes usados no cake
design.

e Receitas e fichas técnicas.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Planeamento do produto final -
projeto de cake design.

e Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Matérias-primas utilizadas na
confegdo e decoragdo de cake design.

e Normas de manipulagdao de
alimentos.

e Técnicas de limpeza e desinfegdo.

e Processo de fabrico de massas e
cremes.

e Matérias-primas utilizadas nas
massas e cremes.

e Equipamentos, utensilios
necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de preparagdo
e confegdo das massas e cremes.

e Interpretar e analisar as orientagdes
para a confegdo do produto cake
design.

e Interpretar fichas técnicas de
produgdo de pastelaria.

e Selecionar as matérias-primas para
a confegdo e decoracdao de cake
design.

e Selecionar as técnicas e processos
de confecdo e decoragdo de cake
design.

e Aplicar normas de manipulagdo de
alimentos.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfecdo.

e Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar.

e Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a confegao dos
produtos.

e Aplicar os procedimentos para a
confegdo de massas e cremes.

e Aplicar os procedimentos para a
confegdo dos elementos decorativos
de cake design.

e Aplicar os processos de decoragao
de cake design.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Sentido criativo.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho.

e Resolugdo de problemas.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higie-ne
e segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Conhecimentos Aptidoes

e Técnicas de confecdo de elementos e Aplicar técnicas de

decorativos em pastelaria. acondicionamento e conservagdo de
matérias-primas, utensilios e
materiais de pastelaria.

e Matérias-primas utilizadas no cake

design.
e Aplicar procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Equipamentos, utensilios

necessarios, e procedimentos de

controlo dos processos de preparacao e Aplicar medidas de redugdo do

e confegdo dos elementos desperdicio alimentar.

decorativos.

e Aplicar as normas de higiene e
e Processos de decoragdo em cake segurancga alimentar.
design.

e Aplicar as normas de segurancga e
e Procedimentos de controlo da saude no trabalho.
qualidade.

e Técnicas de acondicionamento e
conservacao de matérias-primas,
utensilios e materiais de pastelaria.

e Procedimentos de registo e controlo
de stocks.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauragdo — ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdao -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e confecionar Cake Design

e Respeitando as orientagbes para a realizagdo do trabalho.

e Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar.

e Respeitando os procedimentos de seguranga.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.

Recursos

857130
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e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.

e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

UC03595

Pontos de crédito 2,25

Planear e confecionar cozinha alternativa

Realizagoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Elaborar o plano de trabalho diario da produgdo de cozinha alternativa.

e Elaborar a ficha técnica do produto.

e Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas.

e Confecionar pratos de cozinha alternativa.

o Empratar e decorar iguarias de cozinha alternativa.

e Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de cozinha.

e Procedimentos de organizacdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servico de
restaurante - reservas, encomendas,
outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Plano de producgdo e orientagdes
relativas a producgdo - reservas,
encomendas, servigos especiais,
outras.

e Interpretar e analisar documentos
relativos a organizagdo e
funcionamento da cozinha.

e Analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Interpretar fichas técnicas em lingua

portuguesa e inglesa.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgdo do servigo
de cozinha.

e Aplicar técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Responsabilidade pelas suas acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
funcdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Cooperacdo com a equipa.

¢ Empenho.

e Resolugdo de problemas.
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Atitudes

e Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técnicas.

e Técnicas de calculo de capitagbes

e Nutricdo e dietética.

Processos e tempos de confegdo.

e Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Técnicas de calculo de pregos.

e Cozinha alternativa - vegetariana,
macrobidtica, dietética e biologica.

e Matérias-primas utilizadas na
cozinha alternativa.

e Tecnologia de matérias-primas.

e Procedimentos de manipulagdo de
alimentos.

e Nogdes de higiene e desinfegdo.

e Técnicas de preparacdo e confecdo
de cozinha alternativa - confegdo a
vacuo, confegdo a baixas
temperaturas.

e Equipamentos, utensilios
necessarios e procedimentos de
controlo dos processos de preparacao
e confegdo de cozinha alternativa.

e Técnicas de empratamento.

e Processos de decoragdo de cozinha
alternativa.

e Equipamentos e utensilios
necessarios e procedimentos de
controlo dos processos de
empratamento e decoragao da
cozinha alternativa.

e Procedimentos de controlo da
qualidade

e Técnicas de acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas e
produtos confecionados de cozinha.

e Procedimentos de registo e controlo
de stocks.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Aplicar técnicas de calculo de pregos.

e Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a confegdo dos
produtos.

e Selecionar e aplicar as técnicas de
preparacao de cozinha alternativa.

e Organizar o espago, 0s
equipamentos e os utensilios.

e Aplicar os procedimentos para a
confegdo de cozinha alternativa.

e Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha alternativa.

e Aplicar os processos de decoragao
de cozinha alternativa.

e Aplicar normas de manipulacdo de
alimentos.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento e conservagdo de
matérias-primas e produtos
confecionados de cozinha.

e Aplicar procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranca e
saude no trabalho.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higie-ne
e segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de segu-
ranga e saude no trabalho.
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Conhecimentos

e Sustentabilidade e economia circular
na restauragdo — ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdao -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e confecionar cozinha alternativa

e Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha.
e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Codigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

UC03596 Planear e confecionar cozinha criativa
Pontos de crédito 2,25
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Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Elaborar o plano de trabalho diario da producao de cozinha criativa.

o Elaborar a ficha técnica do produto.

e Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas.

¢ Confecionar pratos de cozinha criativa.

e Empratar e decorar iguarias de cozinha criativa.

e Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e materiais.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Cozinha criativa - influéncias
gastrondmicas; cozinha de autor;
cozinha de fusdo; cozinha molecular;
outras.

e Quimica alimentar - nogdes basicas.

e Cozinha criativa - matérias-primas.

e Tecnologia de matérias-primas -
composigdes; utilizagdes.

e Novas tecnologias dos
equipamentos e utensilios de cozinha
- células de arrefecimento, fornos
convetores, equipamento digital.

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo do servigo de cozinha.

e Articulagdo com o servigo de
restaurante - reservas, encomendas,
outros.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Plano de produgdo e outras
orientagGes relativas a producdo -
reservas, encomendas, servigos
especiais, outras.

e Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técnicas.

Técnicas de calculo de capitagdes.

Nutricdo e dietética.

e Identificar novas tendéncias
gastrondmicas e novas técnicas.

e Identificar novas tecnologias e
utilizagdo de novos produtos na
cozinha.

e Interpretar e analisar documentos
relativos a organizacdo e
funcionamento da cozinha.

e Interpretar e analisar o plano de
produgdo e outras orientagbes
relativas a producédo.

e Interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e producgdo do servigo
de cozinha.

e Aplicar técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes,
proporcdes e pesagens.

e Selecionar informagdo para
elaboracdo da ficha técnica do
produto.

e Aplicar técnicas de calculo de pregos.

e Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a confegdo dos
produtos.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Sentido criativo.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho.

e Resolugdo de problemas.

e Resiliéncia.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.
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Conhecimentos

Aptidoes

e Processos e tempos de confegdo.

e Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Técnicas de calculo de pregos.

e Procedimentos de manipulacdo de
alimentos.

e Nogbes de higiene e desinfecdo.

e Técnicas de preparagdo e confegao
de cozinha criativa - confecdo a
vacuo, confegdo a baixas
temperaturas, outras.

e Equipamentos, utensilios
necessarios e procedimentos de
controlo dos processos de preparagdo
e confegdo de cozinha criativa.

e Técnicas de empratamento.

e Processos de decoragdo de cozinha
criativa.

e Equipamentos e utensilios
necessarios e procedimentos de
controlo dos processos de
empratamento e decoragdao da
cozinha criativa.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Técnicas de acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas e
produtos confecionados de cozinha.

e Procedimentos de registo e controlo
de stocks.

e Sustentabilidade e economia circular

na restauragdo — ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e salude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Selecionar e aplicar as técnicas de
preparacao de cozinha criativa.

e Organizar o espago, 0s
equipamentos e os utensilios.

e Aplicar os procedimentos para a
confegdo de cozinha criativa.

e Aplicar as técnicas de
empratamento de cozinha criativa.

e Aplicar os processos de decoragao
de cozinha criativa.

e Aplicar normas de manipulacdo de
alimentos.

e Acondicionar e conservar matérias-
primas e produtos confecionados de
cozinha.

e Registar e controlo stocks.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.
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Planear e confecionar cozinha criativa
e Respeitando o plano de producao.
e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdao integrados ou ndo em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Legislagdo em vigor.

e Plano de producgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC03597 Planear e confecionar massas especiais de panificagao
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Elaborar o plano de trabalho diario da producdo de massas especiais.

e Elaborar a ficha técnica do produto.

e Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas.

o Confecionar pao especial de trigo e respetivas aplicagdes.

o Confecionar massas de pao especiais.

o Efetuar o aprovisionamento dos utensilios, materiais e matérias-primas.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP
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ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de uma padaria.

e Procedimentos de organizagdo e
produgdo de uma pastelaria/padaria.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de padaria.

e Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técnicas.

e Técnicas de calculo de capitagdes.

Nutricdo e dietética.

e Processos e tempos de confegdo.

e Procedimentos de quantificagdo de

ingredientes, proporcdes e pesagens.

e Técnicas de célculo de pregos.

e Matérias-primas na padaria.

e Tecnologia das matérias-primas da
padaria.

e Fichas técnicas de massas de
panificagdo.

e P3o especial de trigo e respetivas
aplicagdes - com legumes, com
frutas, com outros ingredientes.

e Massas de pdo especiais - sem
gluten, com levedura natural,
bioldgico, enriquecido em fibras,
outras.

e Matérias-primas utilizadas nas
massas especiais.

e Processo de fabrico das massas
especiais.

e Técnicas de preparacdo e confecao
de massas |évedas de padaria e
respetivas aplicagGes.

e Produtos especiais de padaria.

e Requisitos de qualidade do produto
final.

e Interpretar e analisar documentos
relativos a organizacdo e
funcionamento da uma padaria.

e Analisar o plano de produgdo e
outras orientagdes relativas a
produgdo.

e Interpretar fichas técnicas em lingua
portuguesa e inglesa.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de organizagdo e produgdao de uma
padaria.

e Aplicar técnicas de planeamento da
produgdo de padaria.

e Aplicar procedimentos de
quantificagdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Aplicar técnicas de calculo de precos.

e Selecionar as matérias-primas para
a confegdo dos produtos de padaria.

e Analisar e utilizar processos de
fabrico de massas de padaria e
respetivas aplicagdes.

e Analisar e aplicar os processos de
fabrico das massas especiais.

e Aplicar as normas de manipulagao
de alimentos.

e Aplicar procedimentos de controlo
de qualidade.

e Selecionar e aplicar procedimentos
de acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

e Aplicar procedimentos de gestao de
stocks.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagdo
pessoal.

e Sentido de organizagdo.

e Cooperagdo com a equipa.

¢ Empenho.

e Resolugdo de problemas.

e Resiliéncia.

e Proatividade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.
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Conhecimentos

e Normas de manipulagdao de
alimentos.

e Técnicas de limpeza e desinfecgdo.

e Acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

e Acondicionamento e conservagao
dos utensilios e materiais do servico.

e Procedimentos de gestdo de stocks.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauragdo — ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdao -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e confecionar massas especiais de panificacao

e Cumprindo as regras de organizagdo e funcionamento do servigo de cozinha.
e Considerando a divisdo de trabalho pelas brigadas.

e Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Matérias-primas.

e Uniforme de cozinha.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.
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e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

Restaurante/Bar

UC03598

Pontos de crédito 2,25

Realizagoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Planear e elaborar cartas e menus na restauracao

e Planificar e elaborar ementas e menus.

e Elaborar as fichas técnicas.

e Controlar custos, desperdicios e desvios.

e Calcular pregos de venda e margens de contribuigdo.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Nutricdo e dietética.

e Estrutura e composicdo de cartas e
ementas.

e Técnicas de planeamento e
organizagcao do trabalho de
cozinha/pastelaria.

e Tipos de ementa.

Regras de selecdo dos pratos.

e indice de rentabilidade.

Orcamentacgdo.

e Fichas técnicas.

e Matematica - operagGes de calculo
numérico, proporgdes e percentagens

e Sistema internacional de unidades
de medida.

e Padrao de Especificagdo das Doses
- capitagdes.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Delinear fichas técnicas.

e Organizar a brigada de cozinha em
funcdo das responsabilidades
atribuidas.

e Definir e selecionar alimentos e
condimentos em fungdo da sua
composicdo e das receitas e
especificagbes técnicas.

e Selecionar as matérias-primas e os
produtos para confegdo de cozinha e
de pastelaria.

e Definir e aplicar capitagdes dos
alimentos.

e Efetuar calculos dos custos/receitas
do menu, para a sua operagao diaria,
semanal e mensal.

e Rever periodicamente os
custos/receitas do menu.

e Desenhar ementas e menus.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Padrao de Rendimento dos e Criar ementas e menus para
produtos alimentares. diferentes temas ou eventos
especiais.
e Respeito pelos principios da
e Calculo das perdas e dos sustentabilidade.
desperdicios de produgdo. e Aplicar medidas de redugdo do

desperdicio alimentar.
e Respeito pelas regras e normas
e Valorizagdo de receitas padrao. definidas.

e Sustentabilidade e economia circular
na restauracdo - ambito e principios
de circularidade.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

Critérios de Desempenho

Planear e elaborar cartas e menus na restauragcao

e Garantindo a qualidade dos produtos alimentares e as suas qualidades nutricionais.
e Considerando diversos objetivos e orgamentos.

e Realizando todos os calculos necessarios para controlo de custos.

e Fixando precos de venda com respeito pelas margens e politicas de venda definidas.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de producgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauracdo integrados ou ndao em
unidades hoteleiras.

Recursos
e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas para uma restauracdo circular e sustentavel.

UC03599 Planear e executar o servico classico de restaurante/bar
Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

e Elaborar o plano de trabalho.

e Preparar e organizar o espaco do restaurante/bar;
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Realizacoes
e Planear e preparar mise en place.
e Planear e executar os servigos classicos de mesa.
Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Legislagdo aplicada ao setor da
restauracdo e bebidas.

e Requisitos da implementagdao de
um estabelecimento de restauracao e
bebidas.

e Layout de um restaurante.

e Hierarquia, responsabilidades e
funcGes dos elementos da brigada do
restaurante.

e Vocabulario técnico especifico.

e Diferentes tipos de mise en place.

e Diferentes tipos de servigos de
mesa, inglesa indireto e servigo
francesa e de cloche.

e Técnicas de empratamento e
divisdo.

e Técnicas de decoragdo no
empratamento.

e Equipamentos e utensilios de
restaurante.

e Manuseamento dos equipamentos e
utensilios de restaurante.

e Técnica de utilizagdo do talher de
servigo/ trinchante.

e Regras de etiqueta e protocolo a
mesa.

e Técnicas de acondicionamento dos
equipamentos, utensilios e produtos
utilizados na mise en place.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e salude no
trabalho.

e Interpretar as informagdes com os
requisitos obrigatérios dos
estabelecimentos de restauragdo e
bebidas.

e Analisar o plano de atividade.

e Efetuar o planeamento de um
servigo de almogo ou jantar.

e Consultar os registos de reservas.

e Aplicar técnicas de preparacgdo do
restaurante/bar.

e Identificar brigadas e distribuir
tarefas pelos elementos da brigada
de um restaurante.

e Preparar a mise en place de acordo
com a ementa ou menu.

e Executar os diferentes tipos de mise
en place.

e Executar os diferentes tipos de
servigos de mesa.

e Executar o servigo de etiqueta e
protocolo a mesa.

e Decorar uma sala de um
restaurante.

e Adequar a sonoridade e o ambiente
do restaurante.

e Aplicar técnicas de
acondicionamento dos equipamentos,
utensilios e produtos utilizados na
mise en place.

e Utilizar terminologia especifica da
restauragao.

e Aplicar técnicas de limpeza e
desinfegdo.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgdo
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Aptidoes

e Aplicar as normas de segurancga e
saude no trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e executar o servigo classico de restaurante/bar

e Cumprindo as orientagdes superiores e o plano de atividades.

e Planificando e organizando o servigo.

e Procedendo a execugdo do servico de mesa, respeitando regras de protocolo e de servico.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Tecnologia, equipamentos, utensilios e materiais para servico de restauragdo.
e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos de protegdo individual.

e Equipamentos e produtos de limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento.

e Manuais de apoio.

UCo03600 Planear e executar o servigo de vinhos
Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Organizar carta de vinhos.

e Preparar os equipamentos e utensilios do servico de vinhos.

e Planear e preparar a mise en place.

e Realizar prova do vinho.

e Preparar e Servir os vinhos.
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e Aconselhar os clientes sobre vinhos e as suas escolhas.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Regras de organizagdao e elaboracao
de uma carta de vinhos.

e Enologia - principios.

e Principios de harmonizagGes de
vinhos e iguarias.

e Técnicas de abertura de garrafas de
vinho, com saca-rolhas classico ou de
orelhas, Tenaz (a fogo) ou sabre.

e Técnicas e procedimentos de provas
de vinhos.

e Caracteristicas visuais, olfativas e
degustativas - sabor, cor, outras.

e Principais defeitos do Vinho.

e Técnicas de servico de todo o tipo
de vinhos.

e Regides vitivinicolas portuguesas e
caracteristicas dos respetivos vinhos.

e Vinhos Estrangeiros e suas
caracteristicas

e Informacgdo acerca da origem ou
zona vinicola, marca e idade do
vinho.

e Procedimentos de acondicionamento
e conservagao dos vinhos.

e Higienizagdo dos materiais e
utensilios e equipamentos para o
servigo de vinhos.

e Regras de protocolo e etiqueta.

e Técnicas de controlo do estado de
conservacdo das matérias-primas e
dos produtos alimentares do servigo
de vinhos.

e Técnicas de comunicacdo e de
vendas.

e Técnicas de acolhimento e
atendimento.

e Identificar e caracterizar os diversos
tipos de vinhos.

e Identificar a regides vitivinicolas
portuguesas e o seu “Terroir”.

e Aplicar técnicas de planeamento de
atividades de enoturismo.

e Higienizar os materiais, utensilios e
equipamentos para o servigo de
vinhos.

e Aplicar os procedimentos e as
técnicas para as provas do vinho.

e Efetuar a preparagao dos
equipamentos e utensilios do servigo
de vinhos.

e Efetuar a preparagdo da mise en
place para o servigo dos diversos
tipos de vinhos.

e Executar o servigo os vinhos e
outras bebidas com temperaturas
adequadas.

e Articular com as secgdes
abastecedoras.

e Aplicar regras de protocolo e
etiqueta.

e Executar a abertura de garrafas de
vinho com os diversos métodos de
abertura.

e Interpretar e selecionar informacgao
relativa a vinhos.

e Aplicar técnicas de controlo do
estado de conservacdo das matérias-
primas e dos produtos alimentares do
servigo de vinhos.

e Aplicar técnicas de comunicagdo e
de vendas.

e Aplicar técnicas de acolhimento e
atendimento.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagdo
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos Aptidoes

e Técnicas de informacédo e e Aplicar técnicas de informacao e
aconselhamento. aconselhamento.

e Normas de higiene e seguranca e Utilizar novos equipamentos,
alimentar. tecnologias e utensilios.

e Normas de seguranga e saude no e Aplicar normas de higiene e
trabalho. segurancga alimentar.

e Aplicar normas de seguranga e
salde no trabalho.

Critérios de Desempenho

Planear e executar o servico de vinhos

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servigo de vinhos.
e Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente.

e Respeitando as normas técnicas e de protocolo aplicaveis ao tipo de servico.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Tecnologia, equipamentos e utensilios.

e Carta de vinhos.

e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos de protegdo individual.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Cdédigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento

e Manuais de apoio.

UC03601 Planear e executar o servico de bebidas compostas
Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

e Organizar o servigo de bar.
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Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Preparar os equipamentos e utensilios do servico de bebidas compostas.

Planear e preparar a mise en place.

e Manusear os equipamentos e utensilios de bar.

e Preparar, decorar e servir diferentes tipos de bebidas compostas.

e Aconselhar o cliente.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Higienizagdo dos equipamentos,
materiais e utensilios para o servigo
de bebidas simples.

e Classificagdo de bebidas compostas.

e Composicdo de bebidas compostas.

e Organizagdo do servigo de bar.

e Mise en place, equipamentos,
mobilidrio, materiais e utensilios para
o0 servigo de bebidas compostas.

e Elaboragdao de fichas
técnicas/receituarios.

e Sistema internacional de unidades
de medida e equivaléncias: pesos,
distancias, volumes e temperaturas.

e Capitagdes.

e Enologia e destilagdes - nogdes.

e Classificagdo das composigdes de
bar.

e Lista de Composicdes (IBA).

e Processos de acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas e
produtos alimentares.

e Vocabulario técnico especifico.

e Organizagdo do servigo de bar.

e Aplicar técnicas de limpeza e
higienizagdo de espagos,
equipamentos e utensilios utilizados
no servigo de bar.

e Identificar e classificar as bebidas
compostas.

e Selecionar e preparar mobilidrio,
equipamentos, utensilios, roupas e
outros meios e materiais necessarios
a execugdo do servigo de bebidas.

e Planificar e redigir cartas de
bebidas.

e Aplicar técnicas de controlo do
estado de conservacgdo das matérias-
primas e dos produtos alimentares do
servigo de bebidas.

e Aplicar capitagdes dos alimentos e
bebidas.

e Aplicar as técnicas de preparacdo e
servico de bebidas compostas.

e Utilizar ferramentas informaticas
para registar e calcular o consumo do
cliente.

e Inventariar as matérias-primas e
proceder a respetiva potencializagdo
em venda.

e Interpretar e elaborar fichas
técnicas/receituarios.

e Definir e aplicar capitagdes das
bebidas.

e Pesquisar as tendéncias de mercado
associadas ao bar.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos

Aptidoes

e Técnicas de preparacdo e decoracdo
das bebidas no bare em sala do
restaurante ou Station Bar.

e Técnicas de comunicacdo e de
vendas.

e Técnicas de acolhimento,
atendimento e aconselhamento.

e Funcionamento e conservagao de
equipamentos e utensilios de
restaurante/bar.

e Técnicas de preparacgdo e decoracdao
das bebidas no bare em sala do
restaurante o Station bar.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Definir e planificar cartas de bar, bar
e vinhos.

e Proceder a requisicdo das matérias-
primas e produtos
alimentares/bebidas.

e Interpretar a lista oficial das
composicées de bar da IBA.

e Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho.

Planear e executar o servigo de bebidas compostas

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do servico de bebidas.

e Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauragdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Tecnologia, equipamentos, utensilios e materiais para a preparagdo e servico de bar.

e Indumentédria/uniforme.

e Equipamentos de protegdo individual.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento

e Manuais de apoio.

UC03602 Preparar e executar arte cisoria
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Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |

P

e Preparar os materiais, os equipamentos e os utensilios para a execugdo da arte cisoria.

e Preparar a mise en place.

e Cortar e preparar peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos.

o Empratar, decorar e servir as iguarias.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Organizagdo do servigo de
restaurante/bar.

e Regras de preparagdo de mise en
place, equipamentos e materiais para
servigo de arte cisoria.

e Técnicas de arte cisoria.

e Anatomia de carnes, caga, aves e
peixes.

e Queijos, frutas, presuntos e peixes
fumados - caracteristicas.

e Tecnologia das matérias-primas,
equipamentos e utensilios.

e Corte e apresentagdo de peixes,
mariscos, carnes, frutas, doces e
queijos.

e Técnicas de empratamento e
decoragdo dos alimentos em sala.

e Normas de seguranga e higiene
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Preparar e executar arte cisoria

e Planificar a mise en place para
servico de arte cisoria.

e Efetuar o planeamento do servigo
de arte cisdria

e Trinchar e dosear carnes, caga, aves
e peixes.

e Empratar carnes, caga, aves e
peixes.

e Descascar e dosear frutas.

e Empratar frutas e decorar.

e Trinchar e cortar queijos de
diferentes naturezas ou tipos.

e Empratar e servir queijos de
diferentes naturezas ou tipos.

e Trinchar, filetar peixes fumados.

e Empratar peixes fumados.

e Empratar os alimentos e proceder a
sua decoracao.

e Aplicar as normas de seguranga e
higiene alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagdo
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios necessarios.

e Respeitando procedimentos definidos para a execugdo da arte ciséria.

e Aplicando as técnicas de arte cisdria para o corte de frutas, peixe, carne ou outro produto.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauragdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparacdo e servico de arte cisoria.

e Indumentédria/uniforme.

e Equipamentos de protegdo individual.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento.

e Manuais de apoio.

UC03603

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Preparar e executar confegdes de sala a vista do cliente

e Preparar a confegdo das iguarias para execugao em sala, a vista do cliente.

e Confecionar diferentes iguarias em sala a vista do cliente.

e Empratar e decorar as diferentes iguarias em sala a vista do cliente.

Conhecimentos

Apresentar e servir as iguarias confecionadas.

Aptidoes

Atitudes

e Regras de preparacdo de mise en
place - equipamentos, matérias e
utensilios para servigo de confegdo de
sala.

e Matérias-primas, equipamentos e
utensilios utilizados na cozinha em
sala.

e Planear o servico de confegdao de
sala.

e Interpretar a ficha técnica/ementa
da iguaria a confecionar.

e Selecionar os equipamentos e
utensilios necessarios a confecdao da
iguaria.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal.
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ANCEP
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Atitudes

e Procedimentos de manipulagdo dos
alimentos, em contexto de sala.

e Técnicas de confecdao de diferentes
iguarias em sala a vista do cliente.

e Tipos de iguarias confecionadas em
sala a vista do cliente.

e Caracteristicas dos alimentos, sua
composicdo dietética, valor alimentar
e origens.

e Procedimentos de manipulagdo dos
alimentos.

e Técnicas de empratamento e
decoracdo dos alimentos em sala.

e Receituario/ fichas técnicas de
confegdes de sala.

e Processos de acondicionamento e
conservacao de matérias-primas e
produtos alimentares.

e Regras protocolares do servigo de
confegdo de sala.

e Normas de seguranga e higiene
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Organizar o espago, 0s
equipamentos e os utensilios em
funcdo das iguarias a confecionar.

e Identificar os diversos tipos de
alimentos.

e Reconhecer as suas caracteristicas
nutricionais.

e Aplicar as técnicas de preparacgdo,
confecdao e servico de
alimentos/iguarias.

e Utilizar as técnicas de preparagdo e
confegdo dos alimentos a servir.

e Empratar os alimentos e proceder a
sua decoragao.

e Utilizar técnicas protocolares no
servigo de confegdo de sala.

e Aplicar normas de seguranga e
higiene alimentar.

e Aplicar normas de seguranga e
salde no trabalho.

Preparar e executar confecoes de sala a vista do cliente

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios necessarios.

e Cumprindo as regras de protocolo aplicadveis ao servigo.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauragdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Ferramentas de interagdo, de comunicagdao e produtividade.

e Recursos multimédia/audiovisuais.
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e Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servigo de arte cisoria.

e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.

e Manuais de apoio.

uC03604
Pontos de crédito 4,5

Preparar e organizar servigos especiais

Realizagoes

e Planear servigos especiais.

o Elaborar fichas técnicas e menus para servigos especiais.

e Planear e preparar mise en place para servigos especiais.

e Realizar o aprovisionamento dos utensilios, equipamentos e produtos a utilizar na mise en place.

o Preparar e confecionar iguarias para servigos especiais.

e Empratar e decorar iguarias para servigos especiais.

¢ Executar os diferentes servigos especiais.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Habitos e culturas alimentares.

e Salde, higiene e seguranca
alimentar e profissional

e NogOes de elaboracgdo de fichas
técnicas.

e NogOes de gestdo de equipas.

e Estrutura e composicdo de cartas e
ementas.

e Regras de mise en place para
servigos especiais.

e Técnicas de servico de
restaurante/bar.

e Identificar os diversos tipos de
servigos especiais.

e Interpretar fichas técnicas de menus

ou ementas.

e Interpretar Check-list, Briefing,
Debriefing e ordem de servigo.

e Planear e elaborar menus ou
ementas de acordo com habitos e
culturas alimentares.

e Planear, organizar e gerir equipas
em servigos especiais.

e Elaborar fichas técnicas de menus
ou ementas.

e Aplicar as técnicas de engenharia de

menus.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperacdo com a equipa.
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Atitudes

e Técnicas de empratamentos,
decoragdes de iguarias e guarnigées
ou acompanhamentos.

e Confegdo de iguarias para eventos
especiais.

e Técnicas de preparagdo e
montagem de buffets, brunch e
pequenos-almogos.

e Instrumentos de organizacgdo e
gestdo de servigos especiais - Check-
list, Ordem de servigo, Briefing e
Debriefing.

e Organizacdo de layout de sala para
servigos especiais.

e NogOes de decoragdao de espacos
ordem protocolar.

e Técnicas de servico de banquetes.

Critérios de Desempenho

Preparar e organizar servigos especiais

e Planificando e organizando o servigo.

e Definir e aplicar capitagdes dos
alimentos.

e Preparar mobilidrio, equipamentos,
utensilios, decoragGes e outros meios
e materiais necessarios.

e Organizar e preparar o Setup de
evento especial.

e Planear e executar os diferentes
servicos de mesa em servigos
especiais.

e Aprovisionar e acondicionar os
produtos preparados.

e Planear e preparar buffets, brunchs
e pequenos-almogos.

e Confecionar iguarias para eventos
especiais.

e Aplicar as técnicas de
empratamentos de iguarias,
guarnigdes ou acompanhamentos.

e Elaborar Check-list, Briefing,
Debriefing e ordem de servigo.

e Planear e decorar espagos e ordem
protocolar de eventos especiais.

e Aplicar técnicas de servigo de
banquetes.

e Aplicar técnicas de servigo de
alimentos e bebidas em servigos
especiais.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Procedendo a execugdo do servico de mesa, respeitando regras de protocolo e de servigo.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar, de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauragdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.
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Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Ferramentas de interagcdo, de comunicagdao e produtividade.

e Recursos multimédia/audiovisuais.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servigo de arte cisoria.

e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo/estabelecimento.

e Manuais de apoio.

uCc02001 Executar Mixologia no servico de bar

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Elaborar fichas técnicas.

Planear e preparar a mise en place.

¢ Manusear os equipamentos e utensilios de bar.

e Preparar, decorar e servir as diferentes bebidas utilizando técnicas de mixologia.

Aconselhar o cliente.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Fichas técnicas.

e Unidades de quantificagdo, medida,
peso e percentagem.

e Ingredientes e capitagdes.

e Conversdo de capitagbes - medidas
internacionais.

e Receituario de composigoes de bar,
classicas e de novas tendéncias.

e NogGes de quimica e gelificagdo.

e Materiais, equipamentos e
utensilios de bar.

e Interpretar fichas técnicas/
receituarios.

e Delinear e redigir fichas técnicas.

e Higienizar os equipamentos,
matérias e utensilios de bar.

e Identificar os diferentes tipos de
copos de bar.

e Converter medigdes (capitagdes).

e Aplicar as unidades de
quantificagdes.

e Aplicar as técnicas de mixologia.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.
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Atitudes

e Principios de harmonizagdo de
sabores de diferentes bebidas.

e Técnicas de mixologia: Shake,
Build, Rimming, Stir, Blend, flame,

Muddle, Garnish, Layer, Flame, Strain,

outras.

e Manuseamento dos utensilios e bar.

e Artes decorativas aplicadas a
decoracdo de cocktails.

e Técnicas de mixologia.
e Normas de higiene e segurancga na

mixologia.

Critérios de Desempenho

Executar Mixologia no servico de bar

e Aplicar técnicas de gelificacdo e
moleculares.

e Misturar bebidas.

e Manusear os utensilios de bar.

e Aplicar técnicas de decoragbes de
composicées de bar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Cooperacdo com a equipa.

¢ Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servico de bebidas.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Recursos multimédia/audiovisuais.

e Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servicgo de mixologia

e Indumentaria /uniforme.

e Manuais de apoio.

UC03605

Pontos de crédito 2,25

Executar técnicas de flair no servico de bar

Realizacoes

e Preparar e manusear os equipamentos e utensilios do servigo de bar.

e Preparar e executar as diferentes bebidas
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Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |

P

e Decorar e servir as bebidas confecionadas.

e Executar técnicas de flair bartender-animacéao, exibicdo e espetaculo.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e NogGes das técnicas de Flair

e Unidades de quantificacdo, medida,
peso e percentagem

e Ingredientes e capitagdes.

e Equipamentos, materiais e
utensilios e para uso no Flair

e Técnicas de mistura de bebidas.

e Artes decorativas aplicadas a
decoragdo de cocktails

e Técnicas de Garnish.
e Servigo de bar.

e Técnicas de animacdo/exibicdo e ou
espetaculo.

e Normas de higiene e seguranga no
flair.

Critérios de Desempenho

e Interpretar fichas técnicas/
receituarios

e Dominar as técnicas de flair.

e Identificar e caraterizar os
equipamentos, materiais e utensilios
de flair.

e Executar o servigo de bar.

e Aplicar técnicas de decoragdes de
composicdes de bar.

e Aplicar técnicas de mistura de
bebidas.

e Animar, exibir ou dar espetaculo
com a técnicas de flair.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga.

Executar técnicas de flair no servigo de bar

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgdo
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servico de bebidas.

e Demonstrando criatividade nas formas de apresentagdao e/ou decoragdo das bebidas.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.
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Contexto (de uso de competéncia)

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |

e Estabelecimentos de restauragdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Recursos multimédia/audiovisuais.

e Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servigo de flair.

e Indumentaria/uniforme.

e Manuais de apoio.

UC03606

Pontos de crédito 2,25

Executar técnicas de barista

Realizacoes

P

o Elaborar fichas técnicas.

Planear e preparar a mise en place.

e Manusear os equipamentos e utensilios de bar.

e Preparar, executar e decorar as diferentes bebidas.

e Servir as bebidas confecionadas.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Café - nogdes sobre o café, histdria,
as diferentes variedades e origens.

e Ciclo de producgdo do café.

e Métodos de colheita, tratamento e
armazenamento de café verde.

e Treino dos sentidos de percegdao dos
diferentes tipos de cafés.

e Fichas técnicas.

e Unidades de quantificagdo, medida,
peso e percentagem.

e Capitagdes e desperdicios.

e Selecionar informagdo sobre a
histéria do café, as diferentes
variedades e origens.

e Interpretar fichas
técnicas/receituarios.

e Aplicar técnicas de latte art.

e Preparar e executar diferentes tipos
de bebidas.

e Identificar e realizar a manutengao
e proceder a afinagdao do
equipamento para a bebida que se
pretende extrair.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Processo de valorizagdo de produtos
e ingredientes.

e Equipamentos, materiais e
utensilios necessarios ao latte art.

e Temperaturas e técnicas de
decoragdo.

e Preparacdo e execugdo de
diferentes bebidas.

e Técnicas de vaporizagdo do leite
para a extragdo de cappuccino e
bebidas que contenham leite.

e Manutengdo e procedimento na
afinacdo do equipamento para
diferentes bebidas.

e Normas de higiene e segurancga nas
técnicas de latte art,

Critérios de Desempenho

Executar técnicas de barista

e Preparar e manusear o
equipamento necessario para a
realizacdo do trabalho, maquina de
café e moinho.

e Aplicar as técnicas de vaporizagao
do leite para a extragdo de
cappuccino e bebidas que contenham
leite.

e Efetuar a correta manutencgdo e
limpeza do equipamento.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranca no latte art.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizacgdo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do servigo de barista.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Recursos multimédia/audiovisuais.

e Tecnologia, equipamentos, materiais e utensilios para a preparagdo e servico de latte art,

e Indumentédria/uniforme.

e Manuais de apoio.

uCo3607

Pontos de crédito 2,25

Executar corte e servico de presunto, enchidos e queijos
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Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Cortar os diversos tipos de presunto.

e Cortar os diversos tipos de enchidos.

e Cortar os diversos tipos de queijo.

Conhecimentos

Aptidoes

Realizar empratamento de presuntos, enchidos e queijos e respetivos acompanhamentos.

Atitudes

e Racgas portuguesas de porcos
autoctones e ragas do mundo -
caracteristicas e ciclos produtivos.

e Nogbes da anatomia das ragas de
porcos para producdo de presunto.

e Presunto - variedades e paletas.

e Tipos de enchidos e queijos e a sua
origem geografica.

e Materiais, equipamentos e
utensilios no corte e empratamento
do presunto, enchidos e queijos.

e Técnicas de corte e empratamento
do presunto, enchidos e queijo.

e Nogbes de acompanhamentos de
presuntos, enchidos e queijos.

e Denominagdes de origem e
legislagdo aplicavel aos presuntos,
enchidos e queijos.

e Desperdicio na restauragdo -
alimentar, energético, aqua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de higiene e segurancga e
salde no trabalho.

e Identificar e caracterizar origem dos
presuntos e paletas.

e Caracterizar ciclos produtivos de
presuntos, enchidos e queijos.

e Aplicar as técnicas do corte, da
prova, selegdo e empratamento do
presunto e de paleta.

e Interpretar a rotulagem e
certificagdo do presunto e de paleta,
enchidos e queijos.

e Identificar os requisitos de compra
dos produtos.

e Aplicar técnicas de conservacdo e
manutengdo do presunto e da paleta.

e Aplicar técnicas de conservacdo e
apresentagdao dos queijos.

e Aplicar técnicas de corte e
empratamento de enchidos.

e Aplicar técnicas de corte,
empratamento e servigo dos queijos
de acordo com o seu tipo de pasta.

e Identificar acompanhamentos com
presuntos, enchidos e queijos.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga no trabalho.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problema.

e Sentido de organizagao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de
seguranga e qualidade alimentar.
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Atitudes

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

Critérios de Desempenho
Executar corte e servigo de presunto, enchidos e queijos

e Respeitando as técnicas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios do servigo de presunto, enchidos e
queijos.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar e as regras de seguranca e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Estabelecimentos de restauracdo e bebidas integrados ou ndao em unidades hoteleiras.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Equipamentos, materiais e utensilios de corte e empratamento de presuntos, enchidos e queijos.
e Sala/ espaco (restaurante) ou banca de trabalho para corte e empratamentos.

e Recursos multimédia/audiovisuais.

e Boas praticas na comunicagdo.

e Manuais de apoio.

e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Codigo de boas praticas para uma restauragdo circular e sustentavel.

UC03608 Preparar e servir bebidas de cafetaria
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Verificar, requisitar e acondicionar materiais, produtos e matérias-primas para o servico de bebidas de cafetaria.

e Realizar a mise en place para o servico de bebidas de cafetaria.

e Preparar e servir bebidas de cafetaria.

e Preparar e servir latte art.

o Faturar e cobrar os servigos.

e Arrumar e efetuar o acondicionamento final no servigo de cafetaria.
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| Técnico/a de Cozinha e Restauragdo - Nivel 4 | 23/06/2026



CATALOGO
QUALIFICACOES

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Equipamentos diversos e material
para o servigo de bebidas de cafetaria
- funcionalidade e adequabilidade;
técnicas de utilizagdo e
manuseamento; limpeza e
conservagao.

e Tecnologia das matérias-primas -
classificagdo, caracteristicas e
conservagao.

e Procedimentos de requisicao de
matérias-primas alimentares/bebidas
e outros produtos.

e Mise en place para o servigo de
bebidas de cafetaria.

e Diferentes tipos de bebidas de
cafetaria.

e Preparagao de bebidas de cafetaria.

e Normas de protocolo.

e Técnicas de servigo de alimentos e
bebidas no servigo de cafetaria -
balcdo e mesa.

e Equipamentos diversos e material
para o servigo de barista -
funcionalidade e adequabilidade,
técnicas de utilizagédo e
manuseamento, limpeza e
conservagao.

e Latte art - preparacgdo.

e Técnicas de servigo de latte art -
balcdo e mesa.

e Normas gerais, meios e
procedimentos de cobrancga.

e Meios de pagamento e elementos
de seguranga.

e Equipamentos e materiais - limpeza
e conservagao.

e Tecnologia das matérias-primas -
acondicionamento e conservacao das
matérias-primas.

e Aplicar técnicas de limpeza e
acondicionamento dos materiais
utilizados na mise en place.

e Aplicar as técnicas de
acondicionamento das matérias-
primas.

e Aplicar procedimentos para a
requisicdo de matérias-primas e
produtos.

e Aplicar as técnicas de mise en place
no servigo de bebidas de cafetaria
(mesas e balcao).

e Selecionar e utilizar materiais de
bebidas de cafetaria para a mise en
place.

e Selecionar e aplicar equipamentos e
utensilios para o servigo de cafetaria.

e Aplicar as normas de protocolo.

e Aplicar técnicas do servigo de
alimentos e bebidas no servigo de
cafetaria (balcdo e mesa).

e Selecionar e aplicar equipamentos e
utensilios para o servigo de barista.

e Aplicar técnicas do servigo de
alimentos e bebidas no servigo de
latte art (balcdo e mesa).

e Analisar e aplicar normas e
procedimentos de cobrancga.

e Utilizar os meios de pagamento em
vigor no estabelecimento.

e Utilizar o sistema informatico em
vigor no estabelecimento.

e Aplicar técnicas de limpeza e
acondicionamento dos materiais e
equipamentos.

e Aplicar as técnicas de
acondicionamento das matérias-
primas.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagdo
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos Aptidoes

e Normas de higiene e seguranga e Aplicar normas de higiene e
alimentar. segurancga alimentar.

e Normas de seguranga e saude no e Aplicar normas de seguranga e
trabalho. saude no trabalho.

Critérios de Desempenho

Preparar e servir bebidas de cafetaria

e Respeitando as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para o acondicionamento.
e Respeitando as normas de protocolo.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar.

e Cumprindo as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Tecnologia, equipamentos e utensilios cozinha e pastelaria.
e Matérias-primas.

e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

uCco0058 Preparar e servir pequenos-almogcos
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Planear e organizar o pequeno-almogo de acordo com o tipo de servigo a executar.

e Executar a mise-en-place para o servico de pequenos-almogos a carta, em buffet e em room service.

Executar o servigo de pequeno-almogo a carta, em buffet e room service.

e Arrumar e higienizar a cafetaria e copa de apoio ao pequeno-almogo.
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Atitudes

e Equipamentos diversos, loiga,
vidros, talheres, roupa -
funcionalidade e adequabilidade,
técnicas de utilizagdo e
manuseamento, limpeza e
conservagao.

e Tecnologia das matérias-primas -
classificacdo, carateristicas e
conservacdao das matérias-primas.

e Procedimentos de requisicao de
matérias-primas, alimentares e
bebidas, e outros produtos.

e Acondicionamento de matérias-
primas.

e Tipos de servigo de pequenos-
almocgos - a carta, buffet e room-
service.

e Tipos de pequenos-almogos - a
continental, a inglesa e outras
tendéncias.

e Processos de confegdo de
pequenos-almogos.

e Processos de preparagdo de
produtos de cafetaria.

e Fichas técnicas.

e Mise-en-place para o servigo de
pequenos-almogos.

e Regras de preparagdo de buffet,
mesas, mesas de apoio e tabuleiros.

e Técnicas de montagem e de servigo
de pequeno-almogo em buffet, a
carta, no quarto, a continental e a
inglesa.

e Técnicas e procedimentos de registo
dos pedidos de clientes.

e Procedimentos para o transporte de
alimentos e bebidas no servigo de
pequeno-almogo no quarto.

e Técnicas de decoracdo de
pequenos-almogos.

e Regras de desembagamento e
reposicdo de mesas e buffet.

e Circuito e procedimentos de
comunicagdo interna entre servigos -
restaurante, bar, copa, cozinha,
outros.

e Requisitar as matérias-primas e
produtos.

e Acondicionar os produtos e as
matérias-primas.

e Limpar e acondicionar os materiais
utilizados na mise-en-place.

e Preparar os atoalhados
equipamentos e utensilios do
restaurante necessarios a cada
tipologia de pequeno-almocgo.

e Selecionar e utilizar equipamentos e
materiais para a mise-en-place de
pequenos-almogos.

e Selecionar e preparar os produtos
de cafetaria a utilizar no servigo de
pequenos-almogos, tais como sumos
naturais, batidos, servigo de café e de
cha, e outro tipo de bebidas.

e Selecionar e preparar os alimentos
a utilizar no servigo de pequenos-
almogos.

e Decorar produtos de cafetaria.

e Acolher o cliente e indicar a mesa e
o lugar.

e Confirmar as opgdes de pequeno-
almogo do cliente.

e Executar o servico de bebidas e
pedidos especiais.

e Acompanhar o servigo de buffet, de
reposigdes, de consumos e a
reposicdo de lugares para novos
clientes.

e Rececionar o pedido de room
service.

e Preparar o pedido de room service.

e Distribuir e validar o pedido de room
service.

e Transportar alimentos e bebidas no
servicgo de pequeno-almogo em room
service.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar e as normas de
seguranca e saude no trabalho.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagdo
pessoal e postura profissional.

e Sentido de organizagdo.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Assertividade.

e Controlo emocional perante
situagdes de reclamagado.

e Respeito pelos procedimentos
internos.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

e Respeito pelas normas de higiene e
segurancga alimentar.
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Conhecimentos Aptidoes

e Técnicas de gestdo de reclamagdes. e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Conceitos de nutricdo e dietética.

e Equipamentos de protegdo
individual - regras de utilizagao.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho

Critérios de Desempenho
Preparar e servir pequenos-almogos
e Cumprindo os procedimentos de mise-en-place para os varios servicos (room service, a carta, buffet).

e Respeitando os processos de confegdo dos tipos de pequenos-almogos (a continental, a inglesa, de acordo com
outras tendéncias).

e Respeitando os procedimentos de acondicionamento dos produtos e da conservagdo dos equipamentos e utensilios.

e Articulando com o servigo de andares e recegdo, segundo os procedimentos internos.

e Cumprindo as normas de seguranca e salde no trabalho e de higiene e segurancga alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)
e Hotéis.

e Apartamentos turisticos.

e Pousadas.

e Aldeamentos.

Recursos

e Equipamentos, utensilios do servico de pequeno-almoco (carro de servigo/guéridon, maquinas e moinhos de café,
talheres, tagas, micro-ondas, grelhas, tostadeiras e torradeiras) e expositores.

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

e Equipamentos e produtos de limpeza.

e Manuais de processos normalizados e de funcionamento de equipamentos, maquinaria e das instalagdes.
e Plano de trabalho.

e Fichas técnicas, tabelas nutricionais e tabelas de temperaturas.

e Normas de segurancga e higiene alimentar.

UC03609 Executar o servico a carta
Pontos de crédito 2,25
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Realizacoes

ANQQ

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O

EP

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Realizar a mise en place para o servigo a carta.

e Informar o cliente de acordo com a oferta gastronémica.

e Registar e encaminhar pedidos de iguarias e bebidas no servico a carta.

e Articular com as secgoes abastecedoras.

¢ Adequar a mise en place ao pedido.

e Servir alimentos e bebidas no servigo a carta.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Equipamentos diversos, loiga,
vidros, talheres, roupa -
funcionalidade e adequabilidade;
técnicas de utilizagédo e
manuseamento; limpeza e
conservagao.

e Mise en place para o servigo a carta.

e Preparacao do mobilidario de apoio,
carros de servigo, banquetas e
bandejas.

e Técnicas de comunicagdo com os
clientes.

e Cultura e historia gastronémica.

e Processos de confegdo e
ingredientes das diferentes iguarias.

e Nutricdo e dietética.

e Organizagdo do servigo na
restauracgdo.

e Técnicas e procedimentos de registo
dos pedidos dos clientes.

e Processos de confegdo.

e Ficha técnica das diferentes
preparacgoes e confegdes -
ingredientes, tempos, temperaturas e
processos de confegdo.

e Alergias alimentares na restauracdo.

e Aplicar as técnicas de mise en place
no servigo a carta.

e Selecionar e utilizar materiais de
restaurante para a mise en place.

e Utilizar técnicas de comunicagdo no
servigo a carta e no servico de
restaurante.

e Selecionar informagdo relativa a
cultura e historia gastrondmica.

e Selecionar informacgdo relativamente
aos processos de confegdo e
ingredientes das diferentes iguarias.

e Aplicar os procedimentos definidos
para o registo de pedidos.

e Aplicar o circuito e os procedimentos
de comunicagdo interna com as
seccOes abastecedoras.

e Utilizar o suporte em vigor no
estabelecimento - manual, digital,
outro para registo do pedido.

e Aplicar as técnicas de reposigdo e
adequacdo da mise en place ao
pedido do cliente.

e Selecionar e utilizar materiais de
restaurante para a adequacao da
mise en place.

e Selecionar e aplicar equipamentos e
utensilios para o servigo a carta.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Resolugdo de problemas.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelas normas de
segurancga e qualidade alimentar

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.
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Conhecimentos Aptidoes

e Comunicagdo entre servicos em e Aplicar os diferentes métodos de
restauracdo - conceitos e principios, Servigo.

importancia da interligacdo entre

Servigos.

e Aplicar técnicas de servigo de
alimentos e bebidas.

e Circuito e procedimentos de

comunicagdo interna entre servigos -

cozinha, restaurante, outros. e Aplicar as normas protocolares.

e Mise en place para o servigo a carta. e Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Métodos de servigo.
e Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho.

e Técnicas de servigo de alimentos e
bebidas.

e Desembagamento de mesas.

e Normas protocolares no servigo de
restauragao.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Executar o servigo a carta

e Cumprindo os procedimentos gerais e internos para o recebimento de pedidos do/da cliente.
e Comunicando de forma clara com o/a cliente.

e Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situacgao.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar.

e Cumprindo as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em
unidades hoteleiras.

Recursos

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.
e Matérias-primas.

e Indumentaria/uniforme;

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.
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UC03610

Pontos de crédito 2,25

Preparar e servir refeicoes ligeiras

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Colaborar na elaboracgao do plano de trabalho diario.

e Verificar, requisitar e acondicionar materiais, produtos e matérias-primas para o servico de refeigées ligeiras.

e Realizar a mise en place para o servico de refeicoes ligeiras.

e Registar e encaminhar pedidos com articulagcdo com a seccdao abastecedora.

e Confecionar, preparar e empratar refeigoes ligeiras.

e Servir refeigoes ligeiras.

e Faturar e cobrar os servigos.

e Arrumar e efetuar o acondicionamento apés a realizagdo do servico de refeigoes ligeiras.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Técnicas de funcionamento e servigo
em restauragdo.

e Refeicbes ligeiras - snacks quentes
e frios, tapas e canapés.

e Técnicas de preparagdo no servico
de refeigOes ligeiras.

e Técnicas e instrumentos de gestdo
em restauragdo.

e Registo de reservas e marcagoes.

e Equipamentos e materiais a utilizar
na preparagdo e confecao de
refeigdes ligeiras - funcionalidade e
adequabilidade, técnicas de utilizacao
e manuseamento, limpeza e
conservagao.

e Tecnologia das matérias-primas -
classificagdo, caracteristicas e
conservagao.

e Procedimentos de requisicdao de
matérias-primas (alimentares e
bebidas) e outros produtos.

e Aplicar técnicas de planeamento e
organizagcao do servigo em
restaurante.

e Analisar o plano de trabalho diario e
outros documentos/procedimentos.

e Verificar os registos de reservas.

e Preparar o servigo de refeigdes
ligeiras.

e Limpar e acondicionar os materiais
utilizados na mise en place.

e Acondicionar as matérias-primas.

e Aplicar procedimentos para a
requisicdo de matérias-primas
(alimentos e bebidas) e produtos.

e Aplicar as técnicas de mise en place
no servigo de refeigdes ligeiras
(mesas e balcdo).

e Responsabilidade pelas suas acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
funcdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Iniciativa.

e Autocontrolo.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperacdo com a equipa.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Resolugdo de problemas.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Mise en place para o servigo de
refeigdes ligeiras.

e Preparacao das mesas, balcdo,
mesas de apoio, carros de servigo,
banquetas e bandejas.

e Articulagdo entre servigos.

e Técnicas e procedimentos de registo
dos pedidos dos clientes.

e Organizacdo do servigo na
restauragao.

e Comunicagdo entre servicos em
restauracdo - conceitos e principios,
importancia da interligacdo entre
Servigos.

e Circuito e procedimentos de
comunicagdo interna entre servigos -
cozinha, restaurante, outros.

e Secgdes abastecedoras e de apoio
ao servigo de refeigbes ligeiras.

e Técnicas de comunicagdo com os
clientes.

e Diferentes tipos de refeigdo ligeira.

e Processos de confegdo e preparagado
de refeigOes ligeiras.

e Técnicas de empratamento de
refeigdes ligeiras.

e Nutricdo e dietética.

e Alergias alimentares na restauragdo.

e Normas de protocolo.

e Técnicas do servigo de alimentos e
bebidas no servico de refeigées
ligeiras - balcdo e mesa.

e Desembagamento do balcdo/mesa
e do local das preparagées.

e Normas gerais, meios e
procedimentos de cobranca.

e Meios de pagamento e elementos
de seguranga.

e Selecionar e utilizar materiais de
restaurante para a mise en place.

e Aplicar os procedimentos definidos
para o registo de pedidos no servigo
de refeigGes ligeiras.

e Utilizar técnicas de comunicagao
com os clientes no servigo de
refeigdes ligeiras.

e Aplicar o circuito e os procedimentos
de comunicagdo interna com as
seccbes abastecedoras.

e Utilizar o suporte em vigor no
estabelecimento (manual, digital,
outro) para registo do pedido.

e Articular as preparacgées e confecdes
de refeigbes ligeiras com as secgbes
abastecedoras.

e Selecionar e utilizar equipamentos e
materiais para o servigo de refeicoes
ligeiras.

e Selecionar e aplicar técnicas de
preparacao e confegdo de refeigdes
ligeiras.

e Aplicar os conceitos de nutrigdo e
dietética.

e Selecionar e aplicar técnicas de
empratamento.

e Aplicar as normas de protocolo.

e Aplicar técnicas do servigo de
alimentos e bebidas (balcdo e mesa).

e Analisar e aplicar normas e
procedimentos de cobranca.

e Utilizar os meios de pagamento em
vigor no estabelecimento.

e Utilizar o sistema informatico em
vigor no estabelecimento para
faturacdo e cobranga do servico.

e Limpar e acondicionar os materiais
e equipamentos.

e Acondicionar as matérias-primas.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas normas de
seguranga e qualidade alimentar.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.
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Conhecimentos

Aptidoes

e Equipamentos e materiais - limpeza
e conservagao.

e Tecnologia das matérias-primas -
acondicionamento e conservagao das
matérias-primas.

e Desperdicio na restauragdao -
alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Preparar e servir refeigoes ligeiras

e Respeitando as instrugdes e os procedimentos definidos para o servigo.

e Aplicar normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Comunicando de forma clara com o cliente.

e Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situacgao.

e Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar.

e Cumprindo as regras de seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial, em estabelecimentos de restauragdo integrados ou ndo em

unidades hoteleiras.

Recursos

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha e pastelaria.

e Matérias-primas.

e Indumentaria/uniforme.

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Manuais de apoio.

e Cbdigo de boas praticas para uma restauragao circular e sustentavel.

Transversal

UC00055 ~
restauragdo

Atuar em situacdes de seguranca de pessoas e bens em hotelaria e
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Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Reconhecer os tipos de riscos, anomalias e incidentes que possam colocar em causa a segurancga de pessoas e bens.

e Aplicar os protocolos de atuacdao em emergéncias relacionadas com a seguranca de pessoas e bens.

e Selecionar e transmitir informacgao relativa a situagao de risco e anomalia detetada.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Principios de gestdao de situagbes de
emergéncia em hotelaria e
restauracgdo.

e Procedimentos de segurancga de
pessoas e bens na hotelaria e
restauragao - controlo de entrada e
saidas para detegdo de situacgdes
andmalas, controlo de acesso de
pessoas ndo autorizadas nas areas
restritas ou reservadas, reporte ao
responsavel de situacbes andmalas
ou incidentes, gestdo de alarmes de
intrusdo e incéndio.

e Riscos mais frequentes em contexto
de hotelaria e restauragdo - riscos
naturais, tecnoldgicos ou relacionados
com o ambiente de trabalho,
condigdes de segurancga, carga de
trabalho.

e Medidas de apoio a pessoas e
grupos em situacdes de risco e de
emergéncia.

e Medidas de prevencgdo e corregao de
anomalias - vigilancia para situagdes
de furto, agressdes, incéndios,
inundacgbes, explosdes, objetos
perdidos, ameagas de bomba, entre
outros.

e Protocolos de atuacdo em situagdes
de emergéncia - furtos, incéndios,
inundacgbes, explosdes, ameacas de
bomba, pessoas perdidas (criangas,
pessoas com deficiéncia, outras),
sismo, entre outras.

e Procedimentos de primeira
intervencdo em situagbes de
emergéncia - garantia de
desobstrucdao e visibilidade dos meios
e caminhos de evacuagdo, prontidao
dos meios de intervengdo,
comunicagcdo e reporte das situagdes
ocorridas.

e Enumerar principios de gestdo de
situagbes de emergéncia em hotelaria
e restauracdo no ambito da
seguranca de pessoas e bens.

e Distinguir as situacdes de risco mais
frequentes.

e Controlar entradas e saidas e o
acesso de pessoas nao autorizadas
em areas restritas ou reservadas.

e Reportar situagées anémalas ou
incidentes.

e Gerir alarmes de intrusédo e incéndio
e verificar a desobstrucdo e
visibilidade dos meios e caminhos de
evacuagao.

e Aplicar os procedimentos relativos
aos protocolos de atuagao em
situagbes de risco e de emergéncia.

e Prevenir furtos, agressoes,
incéndios, inundagbes, explosdes,
ameacas de bombas, outras.

e Aplicar técnicas de gestdo de stress
e das emocdes em caso de doenca
sUbita ou acidente.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Informar relativamente a situagao
de emergéncia.

e Responsabilidade pelas suas acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
funcdes.

¢ Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Controlo emocional perante
situagdes de emergéncia.

e Prontiddo em caso de emergéncia.

e Autorregulacao.

e Empatia.

e Respeito pelo outro.

e Escuta ativa.

e Cooperacdo com a equipa.

e Respeito pelas normas e protocolos
de segurancga de pessoas e bens.

e Respeito pelas normas de
seguranca e saude no trabalho.
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Conhecimentos

e Ambito de intervencdo dos
profissionais de hotelaria e
restauracdo em situagbes de
emergéncia.

e Técnicas de gestdo de stress em
situagbes de emergéncia - inteligéncia
emocional, pensamento positivo,
controlo da respiragao, organizagao
de prioridades, aceitagdo da
realidade, outras.

e Seguranca e saude no trabalho -
medidas de protegdo e prevengao.

e Equipamentos de protegdo
individual - regras de utilizagao.

Critérios de Desempenho

Atuar em situacoes de seguranca de pessoas e bens em hotelaria e restauragcao
e Zelando pela sua segurancga e de terceiros.
e Mantendo o controlo emocional perante situagbes de emergéncia.
e Respeitando as regras de comunicacao de suporte em situacdes de emergéncia.

e Respeitando os protocolos de atuacdo para cada situagdo especifica de emergéncia.

Contexto (de uso de competéncia)

e Hotéis.
e Apartamentos turisticos.
e Pousadas.

e Aldeamentos turisticos.

Recursos

e Normas e orientagdes para prevencgdo e vigilancia de situagdes de risco.
e Protocolos de atuagdo em caso de emergéncia - seguranca de pessoas e bens.
e Contactos dos servicos de emergéncia.

e Procedimentos de seguranca e salude aplicaveis.

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Manual de procedimentos sobre técnicas de autocontrolo e gestdo de stress em situagdes de alta tenséo.

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

UCco0066 Aplicar a expressividade corporal em contexto profissional

Pontos de crédito 2,25
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Realizacoes
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AGENCIA NACIONAL
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P

e Interpretar o movimento e a expressao corporal em contexto profissional.

e Gerir a sua movimentagao no espaco coletivo na interagao com diferentes interlocutores.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Expressao corporal - arquitetura do
corpo, espago, movimento,
autoconceito e percecdo do proprio
corpo (consciéncia da postura, das
alteragdes de equilibrio e do
movimento).

e FEixos e coordenadas do movimento.

e Decomposicdo do movimento de
modo fracionado.

e Corpo em movimento -
comunicagdo nao verbal.

e Linguagem pessoal e didlogo
corporal.

e Dicotomias associadas ao
movimento - tensdo/relaxamento,
movimento/pausa, interior/exterior,
conter/ser contido,
equilibrio/desequilibrio.

e Esquemas corporais - partilha de
espago com outros corpos, o
esquema corporal do outro.

e Corpo coletivo - identidade e
percegdo individual e coletiva.

e Oralidade, corporalidade e
interioridade.

Critérios de Desempenho

e Distinguir as dicotomias associadas
ao movimento individual e coletivo.

e Utilizar técnicas de expressdo
corporal na interagdo com os outros.

e Aplicar os principios da propriocegao
no espaco de trabalho.

e Comunicar sensagdes através do
movimento corporal.

e Adaptar a comunicagdo em fungao
do interlocutor e do contexto.

Aplicar a expressividade corporal em contexto profissional

e Adaptando o tipo de expressdo corporal ao interlocutor e ao contexto.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Empenho.

Sentido critico.

e Autoconfianga.

Autorreflexdo.

e Empatia.

e Assertividade.

e Escuta ativa.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Automotivagdo.

e Disponibilidade para aprender.

e Utilizando uma linguagem corporal que estimule a comunicagdo com os outros.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.
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Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Recursos multimédia e audiovisuais.

ucoo067

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Aplicar a escrita criativa em contexto profissional

e Estruturar uma narrativa criativa de forma escrita.

e Redigir e apresentar uma narrativa criativa através de canais de comunicagdo convencionais e digitais.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Conceito de escrita criativa.

e Fundamentos da escrita criativa -
composicdo da narrativa, adequacao
ao leitor, o exercicio do olhar e da
escuta, estética e cadéncia,
organizacgdo e leitura.

e Teorias da narrativa - carateristicas
e estruturas, elementos constitutivos
e modalidades narrativas.

e Diferencgas de estilo de escrita e de
interpretacgdo.

e Associagdes na expressdo escrita -
sons, conceitos, imagens, palavras,
frases e temas.

e Escrita criativa - construgdo e
transgressdao, humor, adaptacao,
absurdo, metaforas, analogias e
estrutura dos slogans.

e Oralidade, corporalidade e
interioridade.

e Linguagem pessoal e didlogo
corporal.

e Comunicagdo verbal (oral e escrita).

e Criatividade - marketing de
contelidos, comunicagdo

persuasiva/atrativa e de conexdo com

os outros.

e Identificar os conceitos associados a
escrita criativa.

e Interpretar as necessidades e
expectativas do interlocutor.

e Definir os objetivos e estrutura da
narrativa.

e Aplicar técnicas de escrita criativa.

e Aplicar técnicas de revisdo e edicao
de uma narrativa.

e Adaptar a comunicagdo escrita em
fungdo do interlocutor e do contexto.

e Adaptar a comunicagdo escrita ao
canal de comunicagdo.

e Utilizar diferentes estilos de escrita
na gestdo de situagdes diversas.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Empenho.

e Sentido critico.

e Sentido criativo.

e Autoconfiancga.

e Autorreflexdo.

e Escuta ativa.

e Empatia.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Sentido de organizacgdo.

e Disponibilidade para aprender.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos

e Técnicas de comunicagdo criativa -
imaginagdo (estimulagdo e
flexibilidade para relacionar vivéncias
e experiéncias), originalidade (modo
pessoal de organizar os contelddos),
possibilidades textuais, outras.

e Técnicas e processos de criagdo
artistica escrita.

e Canais de comunicagado
convencionais e digitais.

Critérios de Desempenho

Aplicar a escrita criativa em contexto profissional

e Criando e apresentando a narrativa de acordo com o objetivo e contexto profissional.

e Utilizando uma narrativa clara, criativa e persuasiva, com recurso a linguagem verbal e ndo verbal.

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Relacionando as técnicas de escrita criativa com as técnicas de comunicagdao, evidenciando a ligacdo da oralidade

com a escrita.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Obras literarias e textos criativos com aplicagdo em diversos contextos.

e Recursos multimédia e audiovisuais.

ucoo077 Aplicar storytelling na comunicagao
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Construir e estruturar uma narrativa.

e Transmitir a mensagem com impacto emocional a diferentes interlocutores e em contextos variados.
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Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Processo de comunicagdo - fungdes,
elementos, dimensdes, barreiras e
atitudes.

e Comunicagdo verbal (oral e escrita)
e comunicagdo ndo-verbal - cinésica
(movimentos corporais, gestos,
expressao facial e postura),
paralinguistica (tom, projegdo da voz,
pausas no discurso, outros) e
proxémica (distancia espacial face a
alguém).

e Mensagem - construgdo da
narrativa (ignigdo, desenvolvimento e
climax), adaptagdo, envio, rececdo e
interpretagdo.

e Canais de comunicagao.
e Principios da escuta ativa.

e Imagem e comunicagao -
autoimagem e autoconceito,
primeiras impressdes, expetativas e
motivagdo.

e Perfis comunicacionais —
comunicagdo passiva, agressiva,
assertiva e manipuladora.

e Gestdao das emogoes.

e Storytelling — conceito e pilares
(proposito, autenticidade, abertura,
empatia, clareza e escuta).

e Storytelling - objetivos, tipos,
métodos e técnicas, contextos de
aplicagao.

e Storytelling — vantagens e desafios
(internos e externos).

e Técnicas de apresentagdo publica.

Critérios de Desempenho

Aplicar storytelling na comunicacao

e Criando e apresentando a narrativa, de acordo com o objetivo comunicacional e resultado esperado.

e Definir o propdsito da narrativa.

e Definir a estratégia da narrativa.

e Preparar o alinhamento da narrativa
em fungdo do canal de comunicagdo.

e Preparar a apresentacgdo publica.

e Comunicar a narrativa.

e Interpretar a reagdo do publico-alvo
e manter a conexao.

e Reconhecer e adaptar as suas
préprias emogoes.

e Ajustar a narrativa ao publico-alvo e
ao contexto.

e Antecipar situagdes imprevistas.

e Responsabilidades pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

Cuidado com a postura e imagem
profissional.

Autenticidade.

Empatia.

Escuta ativa.

Objetividade.

Sentido criativo.

Autoconfianga.

Controlo emocional.

Automotivagao.

Autorreflexao.

Flexibilidade e adaptabilidade.

Disponibilidade para aprender.

Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Demonstrando autenticidade, disponibilidade, empatia e escuta na articulagdo e transmissdao da mensagem.

e Utilizando uma narrativa clara, criativa e persuasiva, com recurso a linguagem verbal e ndo verbal.

e Adaptando as técnicas comunicacionais e narrativas, em fungdo dos contextos individual, social e profissional.

e Avaliando o resultado e impacto finais no processo de comunicagdo estabelecido.

| Técnico/a de Cozinha e Restauragdo - Nivel 4 | 23/06/2026

128 /130



« CATALOGO
. ACIONA '77F
° QUALIFICAGOES

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Historias diversas.

e Recursos multimédia e audiovisuais.

UCo00379

Pontos de crédito 4,5

Comunicar em Lingua Gestual Portuguesa

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Compreender enunciados simples.

Integrar aspetos historicos e socioculturais da populagao surda.

e Usar enunciados simples para comunicar.

e Interagir em dialogos breves e simples.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Lingua Gestual Portuguesa (LGP) -
histéria dos Surdos; ensino da Lingua
Gestual e da Lingua Gestual
Portuguesa.

e Biologia e neuropsicologia da surdez
- perspetivas.

e O cérebro surdo - linguagem e
cognicdo na surdez; processamento
linguistico e cognitivo; aquisigdo da
linguagem e surdez; surdez e
literacia.

e Surdez e implante coclear.

e Espaco visual e gramatical da
Pessoa Surda - disposicao de
mobilidrio e iluminacdo, apropriagdo
do espago visual, eliminagdo de
ruidos visuais, outros.

e Identificar a importancia e evolugdo
da LGP ao longo dos tempos.

e Reconhecer a organizagdao do
espaco visual e gramatical da Pessoa
Surda.

e Eliminar barreiras visuais.

e Reconhecer a importancia do olhar
na Pessoa Surda.

e Estabelecer e manter contacto visual
para a comunicagao.

e Reconhecer as regras de
conversagao.

e Reconhecer a datilologia.

e Organizar a informacgdo a
comunicar.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Disponibilidade para aprender.

e Assertividade e empatia na
comunicagao.

e Autoconfianga.

e Autocontrolo.

e Cooperagdo.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal e a postura profissional.
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Nomes gestuais e datilologia -
alfabeto manual, significados de
gestos, pausas, sequéncias de
gestos, elementos naturais e ndo
naturais no gesto, simetria dos
movimentos a duas maos,
expressdes faciais e corporais, gestos
para pessoas e para agoes.

e Léxico — apresentacdo e
identificagdo de pessoas;
cumprimentos, agradecimentos e
felicitagdes; niumeros cardinais,
ordinais e de identificacdo; cores;
meses, estagdes do ano.

e Gramatica - género e numero;
pronomes pessoais; determinantes e
pronomes possessivos; conjuncgdes;
advérbios; estrutura frasica; classes
de gestos; campos semanticos.

e Avaliagdo do processo de
comunicagdo em LGP - feedback,
resposta e reagdo.

Critérios de Desempenho

e Executar gestos claros e
inequivocos.

e Soletrar palavras com recursos a
datilologia.

e Receber, cumprimentar e despedir-
se do cliente. Estabelecer didlogos
muito simples.

e Expressar concordancia e
discordancia.

e Autoavaliar o seu desempenho no
ambito do processo de comunicagao
em LGP.

Comunicar em Lingua Gestual Portuguesa

e Respeito pelas diferengas
individuais.

e Respeito pela privacidade do
cliente.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Usando um repertorio elementar de gestos e expressdes simples relativo ao contexto profissional.

e Compreendendo e comunicando de forma lenta e distinta, incluindo longas pausas para a assimilagdo do significado,
assegurando uma comunicagdo empatica.

e Aplicando as boas praticas de comunicagdo visual, recorrendo a um posicionamento correto e a recursos gestuais e
ndo gestuais, a expressdes faciais e corporais.

e Demonstrando assertividade e uma imagem positiva de si e da sua organizagao

e Avaliando o seu desempenho contribuindo para a melhoria da comunicagdo em LGP.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Manuais técnicos especificos de LGP.

e Documentacdo de apoio (escrita, audiovisual, multimédia) das técnicas de comunicagdo em LGP.
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