QUALIFICAGOES

REFERENCIAL DE RVCC PROFISSIONAL

Area de educagio e formagao: 811 - Hotelaria e Restauragéo

Qualificagdo: 811183 - Técnico/a de Cozinha/Pastelaria

Nivel de Qualificagcdao do QNQ: 4

Nivel de Qualificagdo do QEQ: 4

Data de entrada em vigor do referencial de formacéao associado: 22 de maio de 2020

Tarefas

Unidades de Competéncia (UC) PRE-DEFINIDAS"

Conhecimentos e saberes so s e relacionais

UC 1 - Preparar e confecionar massas base de cozinha

UFCD 8284 - Preparagao e confegdo de massas base de cozinha

1.1 - Elabora
fichas técnicas de
massas base de
cozinha

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8284); Operacdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgbes e pesagens
(UFCD 8284); Processo de confegdo de massas base (UFCD 8284).

1.2 - Prepara e
confeciona
massas base de
cozinha/pastelaria
- massa de
crepes, de fartos,
folhada, Iéveda,
quebrada e tenra

Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegcdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagao com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211);
Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Principais massas base de cozinha/pastelaria (UFCD 8284);
Tecnologia das matérias-primas (UFCD 8284); Ingredientes e pesagens (UFCD 8284); Técnicas de preparacéo da
massa (UFCD 8284); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8284); Acondicionamento e conservagao
(UFCD 8284); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8284).

1.3 - Prepara e
confeciona massa
vinhé

Principais massas base de cozinha/pastelaria (UFCD 8284); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 8284); Ingredientes
e pesagens (UFCD 8284); Técnicas de preparagéo da massa (UFCD 8284); Controlo de qualidade do processo de
fabrico (UFCD 8284); Acondicionamento e conservagao (UFCD 8284); Procedimentos de manipulacédo de alimentos
(UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Manuseamento e equipamentos (UFCD 8211); Nogdes de
higiene (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211); Organizagao e funcionamento da cozinha
(UFCD 8283); Normas de higiene e seguranca (UFCD 8284).

UC 2 - Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha

UFCD 4667 - Preparagao e confegdo de molhos e fundos de cozinha

2.1 - Elabora
fichas técnicas de
molhos base e
fundos de cozinha

Receitas e fichas técnicas (UFCD 4667); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
(UFCD 4667); Processo de confegado de molhos e fundos de cozinha (UFCD 4667).

2.2 - Prepara e
confeciona os
diferentes molhos
base e seus
derivados

Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagao com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211);
Organizagéo e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Técnicas de preparagao dos diferentes molhos e seus derivados
(UFCD 4667); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 4667); Acondicionamento e conservagao (UFCD
4667); Normas de higiene e seguranca (UFCD 4667).

2.3 - Prepara e
confeciona os
diferentes fundos

Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecao (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento e equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal, dos
espacos, das instalagbes e dos equipamentos (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211);
Organizagédo e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Técnicas de preparagéo dos diferentes fundos (UFCD 4667);

fichas técnicas de
massas base,
recheios, cremes
e molhos de
pastelaria

de cozinha Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 4667); Acondicionamento e conservagdo (UFCD 4667); Normas de
higiene e seguranga (UFCD 4667).
UC 3 - Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria
UFCD 8285 - Preparacgao e confegdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria
3.1 - Elabora

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8285); Operacdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
(UFCD 8285); Processo de confegdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria (UFCD 8285).

3.2 - Prepara e
confeciona
massas base de
pastelaria

Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegcdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211);
Organizagéo e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Técnicas de preparagao das diferentes massas base da
pastelaria (UFCD 8285); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8285); Acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados (UFCD 8285); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8285).

3.3 - Prepara e
confeciona
recheios e cremes
de pastelaria

Procedimentos de manipulagdo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211);
Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Técnicas de preparagéo dos diferentes recheios e cremes de
pastelaria (UFCD 8285); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8285); Acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados (UFCD 8285); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8285).
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3.4 - Prepara e
confeciona molhos|
de pastelaria

Procedimentos de manipulagdo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagéo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211);
Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 8284); Ingredientes e
pesagens (UFCD 8284); Técnicas de preparagao dos diferentes molhos de pastelaria (UFCD 8285); Controlo de
qualidade do processo de fabrico (UFCD 8285); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD
8285); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8285).

UC 4 - Calcular capitagoes e elaborar fichas técnicas, cartas e ementas

UFCD 8287 - Capitagdes, fichas técnicas, cartas e ementas

4.1 - Calcula
capitagdes
adequadas a
diferentes
Servigos

Fichas técnicas (UFCD 8287).

4.2 - Elabora e
valoriza fichas
técnicas

Fichas técnicas (UFCD 8287); Investimento (método Hubbard) (UFCD 8286).

4.3 - Elabora
cartas e ementas

Elaboragao da ementa (UFCD 8287); Fixacdo do preco da ementa (UFCD 8286); Mark up - custo padrao (UFCD 8286).

UC 5 - Atender o cliente e gerir reclamagdes na restauragao

UFCD 8260 - Comunicagéo, vendas e reclamagdes na restauragéo

5.1 - Acolhe e Normas técnicas e protocolares no atendimento de clientes (UFCD 8260); Comunicagdo no atendimento (UFCD (8260);
atende o cliente Processo de atendimento ao cliente (UFCD 8260); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8260).

5.2 - Aplica

;eocglr(r:]?)?tgz(\)/enda Técnicas de venda no decurso do servigo (UFCD 8260); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8260).

pedido do cliente

5.3 - Atende e

resolve Gestao de reclamagdes (UFCD 8260); Comunicacéo no atendimento (UFCD 8260); Normas técnicas e protocolares no
reclamagdes dos | atendimento de clientes (UFCD 8260).

clientes

UC 6 - Efetuar a mise-en-place para o servigo de restaurante/bar

UFCD 8288 - Servigo de restaurante/bar — mise-en-place e técnicas de servigo

6.1 - Prepara a
mise-en-place e
as técnicas para o
servigo de
restaurante/bar

Técnicas de preparagao do restaurante/bar (UFCD 8288); Mise-en-place para o servigo de restaurante/bar (UFCD
8288); Secgdes abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar (UFCD 8288); Desembaragamento e reposigao simultanea
de mesas (UFCD 8288); Normas de higiene e seguranca (UFCD 8288).

6.2 - Efetua o
aprovisionamento
dos produtos
alimentares,
assegurando o
bom estado de
conservagao

Aprovisionamento dos produtos alimentares (UFCD 8288); Normas de higiene e seguranca (UFCD 8288); Controlo de
stocks (UFCD 8286); Valorizagdo de existéncias (UFCD 8286).

UC 7 - Utilizar a lingua inglesa, a nivel do utilizador independente, na cozinha/pastelaria

UFCD 4664 - Lingua inglesa — cozinha/pastelaria

7.1 - Executa o
servigo de
cozinha/pastelaria,
comunicando em
inglés, a nivel do
utilizador
independente

Funcionamento e fung¢des da linguagem (UFCD 4664); Descrigao e identificagdo do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD
4664).

7.2 - Resolve
reclamagdes
utilizando a lingua
inglesa, a nivel do
utilizador
independente

Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 4664 ); Descricéo e identificagdo (UFCD 4664).

UC 8 - Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares da cozinha/pastelaria

UFCD 8290 - Cozinha/pastelaria — aprovisionamento

8.1 - Implementa o
circuito de
mercadorias na
cozinha/pastelaria

Sistema de controlo de qualidade dos alimentos e bebidas (UFCD 8290); Economato (UFCD 8290).

8.2 - Efetua a
compra, recegao e
armazenamento
de alimentos e
bebidas

Padréo da especificagdo de compras (UFCD 8290); Recegéo e controlo de mercadorias (UFCD 8290); Armazenamento
das mercadorias (UFCD 8290); Conservagéo e armazenamento de géneros alimenticios (UFCD 7731); Normas de
higiene pessoal, dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211).
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8.3 - Inventaria as
existéncias e
controla os stocks
da
cozinha/pastelaria

Economato (UFCD 8290); Requisi¢des internas (UFCD 8290); Diferentes tipos de stocks (UFCD 8286); Calculo do stock
de seguranga e do ponto de encomenda (UFCD 8286).

UC 9 - Preparar e confecionar sopas

UFCD 4662 - Preparagéo e confegédo de sopas

9.1 - Elabora
fichas técnicas de
sopas regionais e
internacionais

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
(UFCD 4662); Processo de confegao de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés (UFCD 4662); Receitas e
fichas técnicas (UFCD 4662).

9.2 - Prepara e
confeciona sopas
regionais e
internacionais

Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Procedimentos de emergéncia e risco (UFCD 8211);
Organizacéao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Tipos de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés
(UFCD 4662); Selegao, quantificacédo e preparagao das matérias-primas (UFCD 4662); Técnicas de regeneracgdo de
sopas (UFCD 4662); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 4662); Processo de confegéo de sopas,
cremes, aveludados, caldos e consommés (UFCD 4662); Normas de higiene e seguranca (UFCD 4668).

9.3 - Emprata e
decora sopas

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 4662); Empratamento e decoragao criativa (UFCD 8298).

9.4 - Acondiciona
e conserva sopas

Conservagdo e armazenamento de géneros alimenticios (UFCD 7731); Acondicionamento e conservagao dos produtos
confecionados (UFCD 4662).

UC 10 - Preparar e confecionar acepipes e entradas

UFCD 4668 - Preparagdo e confegdo de acepipes e entradas

10.1 - Elabora
fichas técnicas de
acepipes e
entradas

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operacdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
(UFCD 4668); Processo de confecédo de acepipes e entradas (UFCD 4668); Receitas e fichas técnicas (UFCD 4668).

10.2 - Prepara e
confeciona
acepipes e
entradas

Procedimentos de manipulagdo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283);
Tipos de acepipes e entradas simples sélidas (UFCD 4668); Selegao, quantificagdo e preparacdo das matérias-primas
(UFCD 4668); Técnicas de preparacao de acepipes e entradas simples sélidas (UFCD 4668); Controlo de qualidade do
processo de fabrico (UFCD 4668); Processo de confe¢do de acepipes e entradas (UFCD 4668); Técnicas de
regeneracéo de entradas, preparados industriais e pré-cozinhados (UFCD 4668); Normas de higiene e seguranca (UFCD
4668).

10.3 - Emprata e
decora acepipes e
entradas

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 4668); Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8298).

10.4 - Acondiciona
e conserva os
acepipes e
entradas
confecionados

Conservagdo e armazenamento de géneros alimenticios (UFCD 7731); Principais técnicas de conservagéo (UFCD 8291);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 4668).

UC 11 - Preparar e confecionar peixes e mariscos

UFCD 8291 - Preparagao e confecéo de peixes e mariscos

11.1 - Elabora
fichas técnicas de
pratos de peixes e
mariscos

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operacdes de quantificagcdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
(UFCD 8291); Processo de confegdo de peixes e mariscos (UFCD 8291); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8291).

11.2 - Prepara
peixes e mariscos

Peixes e mariscos (classificagao, familias, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas) (UFCD 8239); Controlo de qualidade
(estado de frescura) (UFCD 8239); Preparagao (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, despinhar) (UFCD 8291);
Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogbes de limpeza e desinfe¢cdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espagos, das instala¢des e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagdo e funcionamento da cozinha (UFCD 8283);
Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8291); Principais variedades e épocas de captura de peixes e
mariscos (UFCD 8291); Tecnologia de matérias-primas (UFCD 8291); Tecnologia de matérias-primas (UFCD 8291);
Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 8291); Técnicas de preparacédo
de peixes e mariscos (UFCD 8291); Técnicas de regeneracgado de pratos de peixes e marisco (UFCD 8291); Normas de
higiene e seguranga (UFCD 8291).

11.3 - Confeciona
peixes e mariscos

Técnicas de confegao de peixes e mariscos (UFCD 8291); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8291);
Normas de higiene e seguranca (UFCD 8291).

11.4 - Prepara e
confeciona
guarnigdes de
peixes e mariscos

Preparagao e confecédo de guarnigdes de peixes e mariscos (UFCD 8291); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 8291); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8291); Preparacéo e confe¢do de molhos e emulsdes (UFCD
4667).

11.5 - Emprata e
decora peixes e
mariscos

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8291); Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8298).

11.6 - Acondiciona|
e conserva peixes
e mariscos

Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios (UFCD 7731); Acondicionamento e conservagéo de peixes e
mariscos (UFCD 8291).

UC 12 - Preparar e confecionar carnes, aves e caga

UFCD 8292 - Preparagéo e confegdo de carnes, aves e caga
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12.1 - Elabora
fichas técnicas de
pratos de carnes,
aves e caga

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
(UFCD 8292); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8292).

12.2 - Prepara
carnes, aves e
caca

Carnes de agougue, criagéo e caga (classificagao, variedades, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas) (UFCD 8239);
Controlo de qualidade (estado de frescura) (UFCD 8239); Divisdo anatémica (UFCD 8292); Técnicas de preparagdo de
carnes, aves e caga (UFCD 8292); Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogbes de limpeza e
desinfegdo (UFCD 7731); Técnicas de comunicacdo com a equipa (UFCD 7844); Tecnologia de matérias-primas (UFCD
8292); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens (UFCD 8292); Manuseamento de
equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD
8211); Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283).

12.3 - Confeciona
carnes, aves e
caca

Técnicas de confegéo de carnes, aves e caga (UFCD 8292); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8292);
Normas de higiene e seguranga (UFCD 8292); Procedimentos de manipulagéo de alimentos (UFCD 7731); Nocdes de
limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731); Técnicas de comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de
equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD
8211); Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Identificacdo de matérias-primas alimentares (UFCD
8239).

12.4 - Acondiciona]
e conserva
carnes, aves e
caga

Conservagéo e armazenamento de géneros alimenticios (UFCD 7731); Principais técnicas de conservagéo (UFCD 8292);
Acondicionamento e conservagao de carnes, aves e caga (UFCD 8292).

12.5 - Prepara e
confeciona
guarnigdes de
carnes, aves e
caca

Preparagdo e confegdo de guarnicdes de carnes, aves e caca (UFCD 8292); Controlo de qualidade do processo de
fabrico (UFCD 8292); Normas de higiene e seguranca (UFCD 8292); Preparacéo e confegdo de molhos (UFCD 4667);
Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8292); Normas de higiene e seguranca (UFCD 8292);
Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegcdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagao com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagdo e funcionamento da cozinha (UFCD 8283);
Identificagdo de matérias-primas alimentares (UFCD 8239).

12.6 - Emprata e
decora carnes,
aves e caga

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8292); Empratamento e decoracéo criativa (UFCD 8298).

UC 13 - Preparar e confecionar dogaria tradicional portuguesa

UFCD 8293 - Preparacéo e confegdo de dogaria tradicional portuguesa

13.1 - Elabora
fichas técnicas de
bolos regionais e
conventuais

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
(UFCD 8293); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8293).

13.2 - Prepara e
confeciona doces
e bolos regionais
e conventuais

Procedimentos de manipulagao de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegcdo (UFCD 7731); Técnicas de
comunicagao com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal,
dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagado e funcionamento da cozinha (UFCD 8283);
Técnicas de preparacéo e confegao de produtos de docaria regional e conventual (UFCD 8293); Variedades de doces e
bolos regionais e conventuais (UFCD 8293); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e
pesagens (UFCD 8293); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8293); Normas de higiene e seguranga
(UFCD 8293).

13.3 - Emprata e
decora doces e
bolos regionais e
conventuais

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8293); Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8298).

13.4 - Acondiciona
e conserva os
doces e bolos
regionais e
conventuais
confecionados

Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 8293); Conservagao e armazenamento de
géneros alimenticios (UFCD 7731).

UC 14 - Preparar e confecionar cozinha tradicional portuguesa

UFCD 4673 - Preparagéo e confegéo de cozinha tradicional portuguesa

14.1 - Elabora
fichas técnicas de
pratos da cozinha
tradicional
portuguesa

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operacdes de quantificagcdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
(UFCD 4673); Receitas e fichas técnicas (UFCD 4673).

14.2 - Prepara e
confeciona pratos
da cozinha
tradicional
portuguesa

Entradas e acepipes (UFCD 4668); Sopas, caldos e cremes (UFCD 4662); Peixe e marisco (UFCD 8291); Carne, cacga e
aves (UFCD 8292); Procedimentos de manipulagdo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD
7731); Técnicas de comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de
higiene pessoal, dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagdo e funcionamento da
cozinha (UFCD 8283); Tecnologia de matérias-primas (UFCD 4673); Operagdes de quantificacdo de produtos,
ingredientes, proporcdes e pesagens (UFCD 4673); Técnicas de preparacéo e confegdo de pratos da cozinha tradicional
portuguesa (UFCD 4673); Técnicas de regeneragéo (UFCD 4673); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD
4673); Normas de higiene e seguranca (UFCD 4673).

14.3 - Acondiciona
e conserva pratos
da cozinha
tradicional
portuguesa
confecionados

Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 4673); Conservagao e armazenamento de
géneros alimenticios (UFCD 7731).

14.4 - Emprata e
decora pratos da
cozinha tradicional
portuguesa

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 4673); Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8298).
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UC 15 - Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa

UFCD 8294 - Preparacgéo e confegédo de pastelaria de sobremesa

15.1 - Elabora
fichas técnicas de
receitas de
pastelaria de
sobremesa

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
(UFCD 8294); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8294).

15.2 - Prepara e
confeciona
diversas receitas
de pastelaria de
sobremesa

Técnicas de preparacgao e confegao de pastelaria de sobremesa (UFCD 8294); Procedimentos de manipulacdo de
alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Técnicas de comunicagédo com a equipa (UFCD
7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos
equipamentos (UFCD 8211); Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Controlo de qualidade do processo
de fabrico (UFCD 8294); Pastelaria de sobremesa (UFCD 8294); Confe¢des de sobremesa (UFCD 8294); Tecnologia de
matérias-primas (UFCD 8294); Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD
8294); Técnicas de preparagao e confe¢do de pastelaria de sobremesa (UFCD 8294); Técnicas de regeneragao (UFCD
8294); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8294).

15.3 - Emprata e
decora os
produtos de
pastelaria de
sobremesa
confecionados

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8294); Empratamento e decoracéo criativa (UFCD 8298).

15.4 - Acondiciona
e conserva os
produtos de
pastelaria de
sobremesa
confecionados

Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 8294); Conservagéo e armazenamento de
géneros alimenticios (UFCD 7731).

UC 16 - Preparar e confecionar pastelaria internacional

UFCD 8295 - Preparacéo e confecédo de pastelaria internacional

16.1 - Elabora
fichas técnicas de
receitas de
pastelaria
internacional

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operacdes de quantificagcdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
(UFCD 8295); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8295).

16.2 - Prepara e
confeciona
diversas receitas
de pastelaria
internacional

Pastelaria e dogaria internacional (UFCD 8295); Confec¢des de pastelaria (UFCD 8295); Tecnologia de matérias-primas
(UFCD 8295); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 8295); Controlo de
qualidade do processo de fabrico (UFCD 8295); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8295).

16.3 - Emprata e
decora os
produtos de
pastelaria
internacional
confecionados

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8295); Empratamento e decoracéo criativa (UFCD 8298).

16.4 - Acondiciona|
e conserva os
produtos de
pastelaria
internacional
confecionados

Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 8295); Conservagao e armazenamento de
géneros alimenticios (UFCD 7731).

UC 17 - Executar servigos especiais de cozinhal/pastelaria

UFCD 8296 - Cozinha/Pastelaria — servigos especiais

17.1 - Elabora
fichas técnicas de
iguarias para
Servigos especiais

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
(UFCD 8287); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8296).

17.2 - Prepara e
confeciona
iguarias para
Servigos especiais

Tipos de servigos especiais (UFCD 8296); Procedimentos de manipulagéo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza
e desinfegdo (UFCD 7731); Técnicas de comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos
(UFCD 8211); Normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagédo
e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Tecnologia de matérias-primas, equipamentos e utensilios (UFCD 8296);
Tecnologia de matérias-primas (UFCD 8296); Operacdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e
pesagens (UFCD 8296); Preparacdo e confegéo de iguarias de acordo com a tipologia de servigo (UFCD 8296); Controlo
de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8296); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8296).

17.3 - Acondiciona|
e conserva os
produtos
confecionados
para servigos
especiais

Acondicionamento e conservagdo dos produtos confecionados (UFCD 8296); Conservagao e armazenamento de
géneros alimenticios (UFCD 7731).

17.4 - Emprata e
decora iguarias
para servigos
especiais

Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8296); Empratamento e decoragao criativa (UFCD 8298).

UC 18 - Preparar e efetuar confegdes basicas de cozinha

UFCD 8297 - Preparagdes e confegdes basicas de cozinha
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18.1 - Executa as
principais

Preparagdes de base (UFCD 8297); Higiene e seguranga alimentar na restauragdo (UFCD 7731); Normas de seguranca

preparagdes de e higiene na restauracédo (UFCD 8211); Organizagdo da cozinha (UFCD 8283). @
base de cozinha
18.2 - Executa as
principais Confecdes de base (UFCD 8297); Higiene e segurancga alimentar na restauracdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e 5
confec¢des de higiene na restauragdo (UFCD 8211); Organizagao da cozinha (UFCD 8283).
base de cozinha
UC 19 - Preparar e confecionar iguarias de cozinhas do mundo
UFCD 4674 - Cozinhas do mundo
19.1 - Elabora
fichas técnicas de | Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens 4
iguarias de (UFCD 8287); Receitas e fichas técnicas (UFCD 4674).
cozinha do mundo
19.2 - Prepara e Gastronomia internacional (UFCD 4674); Pratos de cozinha do mundo (UFCD 4674); Tecnologia de matérias-primas
o= [Py (UFCD 4674); Operacdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 4674); Técnicas de
confeciona 5 fecdo de pratos de cozinhas d do (UFCD 4674); P 5 fecéo d icoes (UFCD
iguarias de preparagdo e confegao de pratos de cozinhas do mundo ( ),~ reparagdo e confegao de guarnicoes (
- 4674); Procedimentos de manipulagéo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegédo (UFCD 7731); 5
cozinha do mundo ! AP ) ) . ;
e respetivas T_ec_:nlcas de comunicagéo com a equipa (UfCD 7844); M_anuseamento de equipamentos _(UF(;D 8211 )_, Normas de
uamicdes higiene pessoal, dos espagos, das instalagées e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagao e funcionamento da
9 ¢ cozinha (UFCD 8283); Identificacdo de matérias-primas alimentares (UFCD 8239).
19.3 - Emprata e
decora iguarias de
cozinhas do ~ . i ~ _
mundo com Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 4674); Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8298). 4
matérias-primas
alusivas
UC 20 - Confecionar e decorar iguarias utilizando processos de cozinha criativa
UFCD 8298 - Cozinha criativa
20.1 - Elabora
fichas técnicas de | Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens 4
iguarias de (UFCD 8298); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287).
cozinha criativa
Cozinha criativa - influéncias gastronémicas (UFCD 8298); Novas tecnologias de cozinha (UFCD 8298); Nog¢des basicas
20.2 - Aplica de quimica alimentar (UFCD 8298); Tecnologia de matérias-primas (UFCD 4674); Operagdes de quantificacéo de
noilos Focessos produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 8298); Técnicas de preparagdo de pratos de cozinha pastelaria
e repara e (UFCD 8298); Processos de confegéo de pratos da cozinha criativa (UFCD 8298); Novas técnicas de cozinha e confegéo
conF;e go dg alimentar (UFCD 8298); Novos equipamentos e utensilios de cozinha (UFCD 8298); Técnicas de regeneragao de pratos 5
i uarigs de de cozinha criativa (UFCD 8298); Procedimentos de manipulagéo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
cgozinha - desinfegdo (UFCD 7731); Técnicas de comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos
(UFCD 8211); Normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizacédo
e funcionamento da cozinha (UFCD 8283).
20.3 - Aplica
novas técnicas de
decoragéao dos
produtos
gastrondmicos de | Empratamento e decoragéo criativa (UFCD 8298). 4

cozinha criativa,
mantendo a
harmonia entre as
iguarias

UNIDADES DE COMPETENCIA (UC) DA BOLSA ™

- Deverao ser selecionadas 1 UC da area Bolsa - area A e 1 UC da area Bolsa - area C -

Area - Bolsa - area A
- Deverao ser selecionadas 1 UC -

efas Conhecimentos e s s sociais e relacionais

UC 21 - Utilizar a lingua francesa, a nivel do utilizador independente, na cozinha/pastelaria

UFCD 4663 - Lingua francesa — cozinha/pastelaria

Ponderagio™

(1ab)

21.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em

Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 4663); Descrigédo e

francés, a nivel do utilizador independente identificagdo do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 4663). 3

21.2 - Resolve reclamagdes utilizando a lingua francesa, a nivel | Funcionamento e fun¢des da linguagem (UFCD 4663); Descrigéo e 3

do utilizador independente identificagdo (UFCD 4664).
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UC 22 - Utilizar a lingua italiana, a nivel do utilizador independente, na cozinhal/pastelaria

UFCD 8299 - Lingua italiana — cozinha/pastelaria

22.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fun¢des da linguagem (UFCD 8299); Descri¢édo e 3
italiano, a nivel do utilizador independente identificagdo do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 8299).
22.2 - Resolve reclamagdes utilizando a lingua italiana, a nivel Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8299); Descrigédo e 3
do utilizador independente identificagéo (UFCD 8299).
UC 23 - Utilizar a lingua alema, a nivel do utilizador independente, na cozinhal/pastelaria
UFCD 8300 - Lingua alema — cozinha/pastelaria
23.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fun¢des da linguagem (UFCD 8300); Descri¢éo e 3
alemao, a nivel do utilizador independente identificagdo do servico de cozinha/pastelaria (UFCD 8300).
23.2 - Resolve reclamagdes utilizando a lingua alema, a nivel do | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8300); Descrigao e 3
utilizador independente identificagdo (UFCD 8300).
UC 24 - Utilizar a lingua espanhola, a nivel do utilizador independente, na cozinhal/pastelaria
UFCD 8301 - Lingua espanhola — cozinha/pastelaria
24.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8301); Descrigéo e 3
espanhol, a nivel do utilizador independente identificagdo do servico de cozinha/pastelaria (UFCD 8301).
24.2 - Resolve reclamagdes, utilizando a lingua espanhola, a Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8301); Descrigédo e 3
nivel do utilizador independente identificagdo (UFCD 8301).
UC 25 - Utilizar a lingua holandesa, a nivel do utilizador independente, na cozinhal/pastelaria
UFCD 8302 - Lingua holandesa — cozinha/pastelaria
25.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8302); Descrigdo e 3
holandés, a nivel do utilizador independente identificagé@o do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 8302).
25.2 - Resolve reclamagdes, utilizando a lingua holandesa, a Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8302); Descrigédo e 3
nivel do utilizador independente identificagdo (UFCD 8302).
UC 26 - Utilizar a lingua finlandesa, a nivel do utilizador independente, na cozinha/pastelaria
UFCD 8303 - Lingua finlandesa — cozinha/pastelaria
26.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8303); Descrigdo e 3
finlandés, a nivel do utilizador independente identificagé@o do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 8303).
26.2 - Resolve reclamagdes, utilizando a lingua finlandesa, a Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8303); Descrigédo e 3
nivel do utilizador independente identificagdo (UFCD 8303).
UC 27 - Utilizar a lingua norueguesa, a nivel do utilizador independente, na cozinhal/pastelaria
UFCD 8304 - Lingua norueguesa — cozinha/pastelaria
27.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8304); Descrigao e 3
noruegués, a nivel do utilizador independente identificagdo do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 8304).
27.2 - Resolve reclamagdes, utilizando a lingua norueguesa, a Funcionamento e fun¢des da linguagem (UFCD 8304); Descrigao e 3
nivel do utilizador independente identificagdo (UFCD 8304).
UC 28 - Utilizar a lingua sueca, a nivel do utilizador independente, na cozinha/pastelaria
UFCD 8305 - Lingua sueca — cozinha/pastelaria
28.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8305); Descrigdo e 3
sueco, a nivel do utilizador independente identificagdo do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 8305).
28.2 - Resolve reclamagdes, utilizando a lingua sueca, a nivel do| Funcionamento e fun¢des da linguagem (UFCD 8305); Descrigéo e 3
utilizador independente identificagdo (UFCD 8305).
UC 29 - Utilizar a lingua chinesa, a nivel do utilizador independente, na cozinha/pastelaria
UFCD 8306 - Lingua chinesa — cozinha/pastelaria
29.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8306); Descrigdo e 3
mandarim, a nivel do utilizador independente identificagdo do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 8306).
29.2 - Resolve reclamagdes, utilizando o mandarim, a nivel do Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8306); Descrigao e 3
utilizador independente identificagdo (UFCD 83086).
UC 30 - Utilizar a lingua russa, a nivel do utilizador independente, na cozinha/pastelaria
UFCD 8729 - Lingua russa — cozinha/pastelaria
30.1 - Executa o servigo de cozinha/pastelaria, comunicando em | Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8729); Descrigdo e 3
russo, a nivel do utilizador independente identificagdo do servigo de cozinha/pastelaria (UFCD 8729).
30.2 - Resolve reclamagdes, utilizando o russo, a nivel do Funcionamento e fungdes da linguagem (UFCD 8729); Descrigao e 3
utilizador independente identificagdo (UFCD 8729).

Area - Bolsa - area C

- Deverao ser selecionadas 1 UC -

Tarefas Conhecimentos e saberes sociais e relacionais Pon(dle;asgiéo**
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UC 31 - Confecionar e decorar bolos artisticos

UFCD 8327 - Confegdo e decoracéo de bolos artisticos

31.1 - Elabora
fichas
técnicas de
bolos
artisticos

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8287); Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
(UFCD 8287); Receitas e fichas técnicas (UFCD 8327).

Principais recheios e cremes de pastelaria (UFCD 8285); Principais tipos de recheios e coberturas (UFCD 8327);

31.2- Procedimentos de manipulagéo de alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Técnicas de
Prepara comunicagédo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD 8211); Normas de higiene pessoal, dos
recheios e/ou | espacos, das instalagdes e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagao e funcionamento da cozinha (UFCD 8283); Tipos
coberturas de bolos artisticos (UFCD 8327); Principais tipos de recheios e coberturas (UFCD 8327);Tecnologia de matérias-primas

para bolos (UFCD 8327); Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 8327); Técnicas de
artisticos preparagéao e confec¢éo de bolos artisticos (UFCD 8327); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8327); Normas|
de higiene e seguranga (UFCD 8327).

31.3-
Confeciona
bolos
artisticos

Técnicas de preparagao e confecédo de bolos artisticos (UFCD 8327); Acondicionamento e conservagao dos produtos
confecionados (UFCD 8327); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8327); Normas de higiene e seguranca 5
(UFCD 8327).

31.4 - Aplica
técnicas de
decoragao
criativa em
bolos
artisticos

Técnicas de decoragao (UFCD 8327); Processos de decoragdo (UFCD 8327). 4

UC 32 - Elaborar pecas artisticas e executar decoragao alimentar

UFCD 8328 - Pegas artisticas e decoragéo alimentar

32.1-
Planifica os
trabalhos de
decoragao

Decoracgao alimentar (UFCD 8328); Planificagdo de trabalhos (UFCD 8328). 4

32.2 - Efetua
trabalhos de | Trabalhos em relevo e escultura (UFCD 8328); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8328); Nogdes de limpeza e
decoragao desinfegado (UFCD 7731); Técnicas de comunicagdo com a equipa (UFCD 7844); Manuseamento de equipamentos (UFCD
alimentar em | 8211); Normas de higiene pessoal, dos espacgos, das instalagées e dos equipamentos (UFCD 8211); Organizagéo e
relevo e funcionamento da cozinha (UFCD 8283).

escultura

32.3 - Aplica
técnicas de
empratamento
decorativo

Técnicas de empratamento decorativo (UFCD 8328); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8328). 4

32.4 -
Fotografa
pegas
artisticas e de
decoragao
alimentar

Fotografia culinaria (UFCD 8328). 3

UC 33 - Utilizar aplicagdes informaticas na restauragao

UFCD 8330 - Aplicagdes informaticas na restauragédo

33.1 - Utiliza o
software
especifico no
registo e Software de restauragéo certificado (UFCD 8330); Hardware usado com o software certificado (UFCD 8330). 4
distribuicao
de pedidos na
restauragéo

33.2 - Utiliza o
software
especifico na
faturagéo

Software de restauragao certificado (UFCD 8330); Hardware usado com o software certificado (UFCD 8330). 2

33.3 - Utilizao
software
especifico no | Software de restauragéo certificado (UFCD 8330); Hardware usado com o software certificado (UFCD 8330). 4
controlo de
stocks

33.4 - Utiliza o
software
especifico no
célculo do
valor
nutricional
das iguarias

Software de restauragéo certificado (UFCD 8330); Hardware usado com o software certificado (UFCD 8330); Software de 2
gastronomia (UFCD 8330).

UC 34 - Utilizar o marketing na restauragao

UFCD 4421 - Marketing na restauragéo
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34.1 - Aplica
as técnicas
comerciais e
de marketing
no
restaurante

Marketing na restauragdo (UFCD 4421); Estratégias de comunicagdo (UFCD 4421); Decoragdo do restaurante (UFCD 4421). 3

34.2 - Aplica
as técnicas
comerciais e | Marketing na restauragdo (UFCD 4421); Marketing da ementa (UFCD 4421).
de marketing
na ementa

Notas:

*. Unidades elementares que integram a qualificagio e, como tal, constituem unidades de validagio e certificagio obrigatérias.
LA ponderagao traduz o grau de importancia de cada uma das tarefas no ambito da UC respetiva. As tarefas com ponderagao 5, consideradas fundamentais

e imprescindiveis no ambito da UC, assumem um carater eliminatério para a sua validagao.

"™ _ Unidades opcionais que apesar de ndo constituirem o essencial da qualificacdo, sdo necessarias para perfazer a qualificagdo. Para a obtengéo da

certificagao é fixado um namero de UC a selecionar da bolsa.
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