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Tarefas

Unidades de Competéncia (UC) PRE-DEFINIDAS"

Conhecimentos e saberes sociais e relacionais

UC 1 - Organizar a produgao da pastelaria/padaria

UFCD 1749 - Pastelaria/padaria — organizacéo e produgao

Ponderagio™
(1ab)

1.1 - Executa as
tarefas de
organizagéo de
uma
pastelaria/padarial

Organizagao e funcionamento de uma pastelaria/padaria (UFCD 1749); Tecnologia dos equipamentos e utensilios de uma
pastelaria/padaria (UFCD 1749); Procedimentos de organizacéo e produgédo de uma pastelaria/padaria (UFCD 1749);
Distribuicdo e comercializagdo (UFCD 1749); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1749); Procedimentos de
manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene
na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria (UFCD
8214).

1.2 - Aprovisiona
os diversos
produtos
alimentares de
uma
pastelaria/padaria

Aprovisionamento dos diversos produtos alimentares (UFCD 1749); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1749);
Nogdes de microbiologia dos alimentos (UFCD 7731); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);
Contaminagéao dos alimentos (UFCD 7731); Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Sistema
preventivo de seguranga alimentar (UFCD 7731); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa -
pastelaria/padaria (UFCD 8214).

UC 2 - Confecionar massas folhadas

UFCD 4415 - Confegao de massas folhadas

2.1 - Prepara
diversos tipos de
massas folhadas

Receitas e fichas técnicas (UFCD 4415); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 4415); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 4415); Técnicas de preparacgdo e confegdo de massas folhadas e respetivas
aplicagdes (UFCD 4415); Normas de higiene e seguranca (UFCD 4415); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD
8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogbes de
limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragéo (UFCD 8211); Operagdes de calculo
e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

2.2 - Confeciona
folhado francés e
respetivas
aplicagdes

Processo de fabrico de massas folhadas e respetivas aplicagdes (UFCD 4415); Controlo de qualidade do processo de
fabrico (UFCD 4415); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 4415); Normas de higiene e
seguranga (UFCD 4415); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfe¢cdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauracédo
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

2.3 - Confeciona
outros tipos de
massas folhadas
e respetivas

Massas folhadas: a espatula, italiano, espanhol, dinamarqués, misto direto, inverso (UFCD 4415); Processo de fabrico de
massas folhadas e respetivas aplicagdes (UFCD 4415); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 4415);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 4415); Normas de higiene e seguranga (UFCD
4415); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagédo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragado (UFCD 8211); Regras

diversos tipos de
massas |lévedas
de pastelaria

aplicagbes profissionais especificas (UFCD 8213).
UC 3 - Confecionar massas lévedas de pastelaria
UFCD 1750 - Confegao de massas lévedas de pastelaria
Receitas e fichas técnicas (UFCD 1750); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1750); Operagdes de quantificagéo,
3.1 - Prepara ingredientes, propor¢des e pesagens (UFCD 1750); Técnicas de preparagdo e confegdo de massas lévedas de pastelaria

e respetivas aplicagdes (UFCD 1750); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1750); Matérias-primas na
pastelaria/padaria (UFCD 8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos
(UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragéo (UFCD
8211); Operacdes de célculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

3.2 - Confeciona
brioche e
respetivas
aplicagbes

Processo de fabrico de massas lévedas de pastelaria e respetivas aplicagcdes (UFCD 1750); Controlo de qualidade do
processo de fabrico (UFCD 1750); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 1750); Normas
de higiene e seguranga (UFCD 1750); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de
manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene
na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

3.3 - Confeciona
outros tipos de
massas |lévedas
de pastelaria e
respetivas
aplicagdes

Massas |évedas de pastelaria: bolo rei, bolo rainha, folares, babas e outras (UFCD 1750); Processo de fabrico de massas
lévedas de pastelaria e respetivas aplicagées (UFCD 1750); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1750);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1750); Normas de higiene e seguranga (UFCD
1750); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 4 - Confecionar massas de panificagao

UFCD 5302 - Confegao de massas de panificacdo
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4.1 - Prepara
diversos tipos de
massas de
panificagéo

Receitas e fichas técnicas (UFCD 5302); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 5302); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 5302); Técnicas de preparagao e confe¢cdo de massas |évedas de padaria e
respetivas aplicagdes (UFCD 5302); Normas de higiene e seguranga (UFCD 5302); Matérias-primas na pastelaria/padaria
(UFCD 8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes
de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de
calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

4.2 - Confeciona
péo de trigo e
respetivas
aplicagdes

Processo de fabrico de massas |évedas de padaria e respetivas aplica¢gdes (UFCD 5302); Controlo de qualidade do
processo de fabrico (UFCD 5302); Acondicionamento e conservagdo dos produtos confecionados (UFCD 5302); Normas
de higiene e seguranga (UFCD 5302); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de
manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene
na restauragédo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

4.3 - Confeciona
outros tipos de

massas |évedas
de panificacdo e

Massas |évedas de padaria: pdo de milho, pdo de centeio, pdo de mistura (UFCD 5302); Processo de fabrico de massas
lévedas de padaria e respetivas aplicagcdes (UFCD 5302); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 5302);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5302); Normas de higiene e seguranga (UFCD
5302); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);

respetivas Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragao (UFCD 8211); Regras
aplicagdes profissionais especificas (UFCD 8213).
UC 5 - Confecionar massas cake
UFCD 1759 - Confecédo de massas cake
Receitas e fichas técnicas (UFCD 1759); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1759); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1759); Técnicas de preparagdo e confegdo de massas cake e respetivas
5.1 - Prepara aplicagdes (UFCD 1759); Normas de higiene e segurancga (UFCD 1759); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD

diversos tipos de
massas cake

8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de
limpeza e desinfegéo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de calculo
e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria
(UFCD 8214).

5.2 - Confeciona
bolos de arroz e
queques e
respetivas
aplicagdes

Processo de fabrico de massas cake e respetivas aplicagdes (UFCD 1759); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 1759); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1759); Normas de higiene e
segurancga (UFCD 1759); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagao dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragao
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria (UFCD 8214).

5.3 - Confeciona
outros tipos de
massas cake e

Massas cake: bolo inglés, bolo marmore, bolo bruxelas, outros (UFCD 1759); Processo de fabrico de massas cake e
respetivas aplicagdes (UFCD 1759); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1759); Acondicionamento e
conservacao dos produtos confecionados (UFCD 1759); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1759); Matérias-primas
na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulacédo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e

;eTE:Zt'\éZSS desinfegdo (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas
plicag (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria (UFCD 8214).
UC 6 - Confecionar bolos secos
UFCD 53083 - Confegéo de bolos secos
Receitas e fichas técnicas (UFCD 5303); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 5303); Operagdes de quantificagao,

6.1 - Prenara ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 5303); Técnicas de preparagao e confe¢do de bolos secos e respetivas
di.versosFt)i os de aplicagdes (UFCD 5303); Normas de higiene e seguranga (UFCD 5303); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD
bolos secops 8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogbes de

limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de célculo
e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

6.2 - Confeciona
bolacha francesa
e respetivas
aplicagdes

Processo de fabrico de bolos secos e respetivas aplicagdes (UFCD 5303); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 5303); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5303); Normas de higiene e
seguranga (UFCD 5303); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos
alimentos (UFCD 7731); Nogbes de limpeza e desinfe¢cdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauracédo
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

6.3 - Confeciona
outros tipos de
bolos secos e

Bolos secos: areias de cascais, bolos de amor e canela, bolacha holandesa, petit four de améndoa, outros (UFCD 5303);
Processo de fabrico de bolos secos e respetivas aplicagdes (UFCD 5303); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 5303); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5303); Normas de higiene e
seguranca (UFCD 5303); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos

;eslﬂzt'\éiss alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragao
plicac (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).
UC 7 - Confecionar salgados
UFCD 1751 - Confegéo de salgados

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1751); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1751); Operagdes de quantificagéo,

ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1751); Técnicas de preparagdo e confecdo de salgados e respetivas
7.1 - Prepara aplicagdes (UFCD 1751); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1751); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos
diversos tipos de | (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD
salgados 8211); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Operagdes de calculo e

unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria

(UFCD 8214).

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1751); Operacgdes de quantificagéo, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD
7.2 - Prepara 1751); Técnicas de preparagao e confegdo de aparelhos e respgtivas aplicagdes (UFCD 1751); qumas de higigne e
diversos tipos de seguranga (UFCD 1751); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegéo
aparelhos (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Matérias-primas na pastelaria/padaria

(UFCD 8217); Operagdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213);
Lingua inglesa - pastelaria/padaria (UFCD 8214).

7.3 - Confeciona
rissois e
respetivas
aplicacdes

Processo de fabrico de rissois e respetivas aplicagdes (UFCD 1751); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 1751); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1751); Normas de higiene e
seguranga (UFCD 1751); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegéo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragao
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 8 - Confecionar massas especiais de panificagao

UFCD 1762 - Confegao de massas especiais de panificagéo
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8.1 - Prepara
diversos tipos de
massas especiais
de panificacédo

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1762); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1762); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1762); Técnicas de preparacdo e confegdo de massas especiais de
panificagdo e respetivas aplicagdes (UFCD 1762); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1762); Matérias-primas na
pastelaria/padaria (UFCD 8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos
(UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragdo (UFCD
8211); Operacdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

8.2 - Confeciona
pao especial de
trigo branco e
respetivas
aplicagbes

Processo de fabrico de pao especial trigo branco e respetivas aplicagdes (UFCD 1762); Controlo de qualidade do
processo de fabrico (UFCD 1762); Acondicionamento e conservacgdo dos produtos confecionados (UFCD 1762); Normas
de higiene e seguranga (UFCD 1762); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de
manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene
na restauragédo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

8.3 - Confeciona
outros tipos de
massas especiais
de panificagdo e

Massas |évedas especiais de padaria: pao integral; pdo com sementes; pdo com legumes; pdo com frutos; paes
recheados; produtos afins (UFCD 1762); Processo de fabrico de massas |évedas de padaria e respetivas aplicagées
(UFCD 5302); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1762); Acondicionamento e conservagao dos
produtos confecionados (UFCD 1762); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1762); Matérias-primas na
pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e

respetivas desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauracdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas
aplicagbes (UFCD 8213).
UC 9 - Confecionar batidos - pastas e entremeios
UFCD 1767 - Confegdo de batidos - pastas e entremeios
Receitas e fichas técnicas (UFCD 1767); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1767); Operagdes de quantificagdo,
9.1 - Prepara ingredientes, proporcdes e pesagens (UFCD 1767); Técnicas de preparagéo e confecdo de batidos - pastas e entremeios
bétidos _p astas e| © respetivas aplicagdes (UFCD 1767); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1767); Matérias-primas na
entremeiops pastelaria/padaria (UFCD 8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos

(UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD
8211); Operagdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

9.2 - Confeciona
pao-de-16 e
respetivas
aplicagdes

Processo de fabrico de pao de 16 e respetivas aplicagdes (UFCD 1767); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 1767); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1767); Normas de higiene e
seguranga (UFCD 1767); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauracéo
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

9.3 - Confeciona
outros tipos de
batidos - pastas e
entremeios e
respetivas
aplicagbes

Batidos - pastas e entremeios: xadrez, tortas, guardanapos, outros (UFCD 1767); Processo de fabrico de batidos - pastas
e entremeios e respetivas aplicacdes (UFCD 1767); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1767);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1767); Normas de higiene e seguranca (UFCD
1767); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulacédo dos alimentos (UFCD 7731);
Nocdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragao (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 10 - Confecionar sobremesas

UFCD 1764 - Confegéo de sobremesas

10.1 - Prepara
sobremesas

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1764); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1764); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1764); Técnicas de preparagao e confe¢cdo de sobremesa e respetivas
aplicagdes (UFCD 1764); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1764); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD
8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogbes de
limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de célculo
e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria
(UFCD 8214).

10.2 - Confeciona
cheesecake

Processo de fabrico de cheesecake (UFCD 1764); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1764);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1764); Normas de higiene e seguranga (UFCD
1764); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagédo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragado (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria (UFCD 8214).

10.3 - Confeciona
outros tipos de
sobremesa

Sobremesas: arroz doce, faréfias, molotof, mousse de chocolate, torta de laranja, torta algarvia, bomba de morango,
outras (UFCD 1764); Processo de fabrico de sobremesas (UFCD 1764); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 1764); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 1764); Normas de higiene e
seguranca (UFCD 1764); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragado
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Lingua inglesa - pastelaria/padaria (UFCD 8214).

UC 11 - Confecionar pastelaria e dogaria conventual

UFCD 1765 - Confecéo de pastelaria e dogaria conventual

11.1 - Prepara
pastelaria e
docaria
conventual

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1765); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1765); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1765); Técnicas de preparagao e confegado de pastelaria e dogaria
conventual e respetivas aplicagdes (UFCD1765); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1765); Matérias-primas na
pastelaria/padaria (UFCD 8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagao dos alimentos
(UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD
8211); Operagdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

11.2 - Confeciona
toucinho-do-céu

Processo de fabrico de toucinho-do-céu (UFCD 1765); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1765);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1765); Normas de higiene e seguranga (UFCD
1765); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

11.3 - Confeciona
outros tipos de
pastelaria e
docaria
conventual

Pastelaria e dogaria conventual: p&o de rala, pudim abade de priscos, sericaia, papos de anjo, outros (UFCD 1765);
Processo de fabrico de pastelaria e dogaria conventual (UFCD 1765); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 1765); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1765); Normas de higiene e
seguranga (UFCD 1765); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragao
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 12 - Confecionar gelados e sorvetes

UFCD 1766 - Confegéo de gelados e sorvetes
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12.1 - Prepara
gelados e
sorvetes

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1766); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1766); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1766); Técnicas de preparagéo e confegdo de gelados e sorvetes e
respetivas aplicagdes (UFCD 1766); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1766); Matérias-primas na pastelaria/padaria
(UFCD 8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes
de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de
calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

12.2 - Confeciona
gelado de
baunilha e
respetivas
aplicagdes

Processo de fabrico do gelado de baunilha (UFCD 1766); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1766);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1766); Normas de higiene e seguranga (UFCD
1766); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagédo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

12.3 - Confeciona
outros tipos de
gelados, sorvetes
e respetivas
aplicagdes

Processo de fabrico de gelados e sorvetes e respetivas aplicagdes (UFCD 1766); Controlo de qualidade do processo de
fabrico (UFCD 1766); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1766); Normas de higiene e
seguranca (UFCD 1766); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagao dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragao
(UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 13 - Confecionar massas cozidas

UFCD 1770 - Confegédo de massas cozidas

13.1 - Prepara
massas cozidas

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1770); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1770); Operagdes de quantificagdo,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1770); Técnicas de preparacao e confecdo de massas cozidas e respetivas
aplicagdes (UFCD 1770); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1770); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD
8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de
limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operacdes de célculo
e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

13.2 - Confeciona
ducheses

Processo de fabrico do ducheses (UFCD 1770); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1770);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1770); Normas de higiene e seguranga (UFCD
1770); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

13.3 - Confeciona
outros tipos de
massas cozidas e
respetivas
aplicacdes

Massas cozidas: choux, rins, écleres, cavacas, outros (UFCD 1770); Processo de fabrico de massas cozidas e respetivas
aplicagdes (UFCD 1770); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1770); Acondicionamento e conservacdo
dos produtos confecionados (UFCD 1770); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1770); Matérias-primas na
pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauracdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas
(UFCD 8213).

UC 14 - Confecionar queijadas e tartes

UFCD 8215 - Confegéo de queijadas e tartes

14.1 - Prepara
queijadas e tartes

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8215); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 8215); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 8215); Técnicas de preparagao e confegdo de queijadas e tartes e
respetivas aplicagdes (UFCD 8215); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8215); Matérias-primas na pastelaria/padaria
(UFCD 8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagédo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes
de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de
calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213); Matérias-primas na
pastelaria/padaria (UFCD 8217); Principios da nutrigdo (UFCD 3328).

14.2 - Confeciona
queijadas de
laranja

Processo de fabrico de queijadas de laranja (UFCD 8215); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8215);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8215); Normas de higiene e seguranga (UFCD
8215); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragado (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

14.3 - Confeciona
uma tarte de fruta

Processo de fabrico de tartes de fruta (UFCD 8215); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8215);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8215 ); Normas de higiene e seguranga (UFCD
8215); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogbes de limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragado (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

14.4 - Confeciona
outros tipos de
queijadas e tartes

Queijadas e tartes: queijadas de cenoura, de coco, de queijo fresco, tartes de fruta, de queijo, de chocolate, outras
gueijadas e tartes (UFCD 8215); Processo de fabrico de queijadas e tartes (UFCD 8215); Controlo de qualidade do
processo de fabrico (UFCD 8215); Acondicionamento e conservagdo dos produtos confecionados (UFCD 8215); Normas
de higiene e seguranca (UFCD 8215); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de
manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene
na restauragao (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 15 - Confecionar pastéis

UFCD 8216 - Confecéo de pastéis

15.1 - Prepara
pastéis

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8216); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 8216); Operagdes de quantificagdo,
ingredientes, proporcdes e pesagens (UFCD 8216); Técnicas de preparagéo e confegédo de pastéis respetivas aplicagbes
(UFCD 8216); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8216); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217);
Principios da nutrigdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de calculo e
unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

15.2 - Confeciona
pastéis de nata

Processo de fabrico de pastéis de nata (UFCD 8216); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8216);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8216); Normas de higiene e seguranga (UFCD
8216); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras
profissionais especificas (UFCD 8213).

15.3 - Confeciona
outros tipos de
pastéis

Pastéis: pastéis de coco, de feijao, de grdo (UFCD 8216); Processo de fabrico de pastéis (UFCD 8216); Controlo de
qualidade do processo de fabrico (UFCD 8216); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD
8216); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8216); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos
de manipulagao dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e
higiene na restauracdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).
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UC 16 - Moldar e decorar em pastelaria

UFCD 1771 - Modelagem e decoracdo em pastelaria

16.1 - Prepara
elementos
decorativos em
pastelaria

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1771); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1771); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1771); Técnicas de preparagdo e confecdo de elementos decorativos e
respetivas aplicagdes (UFCD 1771); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1771); Matérias-primas na pastelaria/padaria
(UFCD 8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagédo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes
de limpeza e desinfegéo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de
calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

16.2 - Prepara

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1771); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 1771); Operagdes de quantificagdo,
ingredientes, propor¢des e pesagens (UFCD 1771); Técnicas de preparagéo e confe¢do de técnicas decorativas e

técnicas de respetivas aplicagdes (UFCD 1771); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1771); Matérias-primas na pastelaria/padaria
decoragao em (UFCD 8217); Principios da nutricdo (UFCD 3328); Procedimentos de manipulagao dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes
pastelaria de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de
calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).
Elementos decorativos: flores (UFCD 1771); Controlo de qualidade dos produtos finais (UFCD 1771); Acondicionamento e
16.3 - Molda conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1771); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1771); Matérias-primas
flores em pasta na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
de agucar desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauracdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas

(UFCD 8213).

16.4 - Executa a
transposigdo de
desenhos na
decoragéao de

Processo de decoragéo - transposicdo de desenho (UFCD 1771); Controlo de qualidade dos produtos finais (UFCD
1771); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 1771); Normas de higiene e seguranga
(UFCD 1771); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD
7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauracéo (UFCD 8211);

bolos Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

16.5 - Molda Elementos decorativos: folhas, fitas, lagos, figuras, letragem (UFCD 1771); Técnicas de decoracdo: métodos deslizante e

ouiros tinos de queda (UFCD 1771); Processo de fabrico de elementos e técnicas decorativas (UFCD 1771); Controlo de qualidade do

elementgs produtos finais (UFCD 1771); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 1771 ); Normas de

decorativos em higiene e seguranga (UFCD 1771); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulacéo
h os alimentos ; Nogdes de limpeza e desinfegao ; Normas de seguranca e higiene na

pastelaria d li UFCD 7731); Nogoes de li desinfegdo (UFCD 7731); N d higi

restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

Tarefas

UNIDADES DE COMPETENCIA (UC) DA BOLSA "

- Deverao ser selecionadas 1 UC da area C -

Conhecimentos e saberes sociais e relacionais

UC 17 - Confecionar trabalhos em pao

UFCD 5306 - Trabalhos em pao

Ponderagio™
(1ab)

17.1 - Prepara

em pao

trabalhos decorativos

Tecnologia das matérias-primas (UFCD 5306); Preparagédo das massas (UFCD 5306); Técnicas de trabalhos artisticos
em pao (UFCD 5306); Normas de higiene e seguranga (UFCD 5306); Operagdes de calculo e unidades de medida
(UFCD 8212); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e desinfegdo (UFCD
7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de célculo e unidades de medida
(UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

(um quadro)

17.2 - Executa uma
peca artistica em péao

Processo de execugéo de trabalhos artisticos em pao (UFCD 5306); Controlo de qualidade dos produtos finais (UFCD
5306); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5306); Normas de higiene e seguranca
(UFCD 5306); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e desinfegdo (UFCD
7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

tipos de pecas
artisticas em pao

17.3 - Executa outros

Processo de execugao de outros tipos de trabalhos artisticos em péo (UFCD 5306); Controlo de qualidade dos
produtos finais (UFCD 5306); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 5306); Normas
de higiene e seguranga (UFCD 5306); Procedimentos de manipulacdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza
e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais
especificas (UFCD 8213).

UC 18 - Confecionar trabalhos em chocolate

UFCD 5308 - Trabalhos em chocolate

18.1 - Prepara

em chocolate

trabalhos decorativos

Tecnologia das matérias-primas (UFCD 5308); Técnicas de trabalhos artisticos em chocolate (UFCD 5308); Témpera
do chocolate (UFCD 5308); Normas de higiene e seguranga (UFCD 5308); Operacdes de célculo e unidades de
medida (UFCD 8212); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nog¢des de limpeza e desinfe¢cdo
(UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauracdo (UFCD 8211); Operacdes de célculo e unidades de
medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

peca artistica em
chocolate (coelho)

18.2 - Executa uma

Processo de execugao de trabalhos artisticos em chocolate (UFCD 5308); Controlo de qualidade dos produtos finais
(UFCD 5308); Acondicionamento e conservagao dos produtos finais (UFCD 5308); Normas de higiene e seguranca
(UFCD 5308); Procedimentos de manipulagédo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegao (UFCD
7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

tipos de pecas
artisticas em
chocolate

18.3 - Executa outros

Processo de execugdo de outros tipos de trabalhos artisticos em chocolate (UFCD 5308); Controlo de qualidade dos
produtos finais (UFCD 5308); Acondicionamento e conservagéo dos produtos finais (UFCD 5308); Normas de higiene
e seguranga (UFCD 5308); Procedimentos de manipulacéo dos alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e
desinfegédo (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais
especificas (UFCD 8213).
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UC 19 - Confecionar trabalhos em agucar

UFCD 5305 - Técnicas em agucar

19.1 - Prepara
trabalhos decorativos
em acgucar

Técnicas em agucar (UFCD 5305); Preparacéo da pasta de agucar (UFCD 5305); Normas de higiene e seguranga
(UFCD 5305); Operagdes de célculo e unidades de medida (UFCD 8212); Procedimentos de manipulacédo dos
alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na
restauragdo (UFCD 8211); Operagdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais
especificas (UFCD 8213).

19.2 - Executa uma
peca artistica em
acucar soprado

Processo de execugéao de trabalhos artisticos em agucar soprado (UFCD 5305); Controlo de qualidade dos produtos
finais (UFCD 5305); Acondicionamento e conservagéo dos produtos finais (UFCD 5305); Normas de higiene e
seguranga (UFCD 5305); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais
especificas (UFCD 8213).

19.3 - Executa outros
tipos de trabalhos
artisticos em agucar

Técnicas em agucar: acetinado, puxado (UFCD 5305); Processo de execugao de trabalhos de outros tipos de pegas
artisticas em agucar (UFCD 5305); Controlo de qualidade dos produtos finais (UFCD 5305); Acondicionamento e
conservacgao dos produtos finais (UFCD 5305); Normas de higiene e seguranga (UFCD 5305); Procedimentos de
manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e desinfe¢cdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e
higiene na restauracdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 20 - Confecionar bombons

UFCD 1768 - Confegao de bombons

20.1 - Prepara
bombons

Receitas e fichas técnicas (UFCD 1768); Tecnologia de matérias-primas (UFCD 1768); Operacdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 1768); Técnicas de preparagdo de bombons (UFCD 1768); Normas de
higiene e seguranga (UFCD 1768); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
desinfegéo (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauracao (UFCD 8211); Operagdes de calculo e
unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

20.2 - Confeciona
bombons de molde

Processo de fabrico de bombons de molde (UFCD 1768); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1768);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 1768); Normas de higiene e seguranca (UFCD
1768); Procedimentos de manipulacéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731);
Normas de seguranca e higiene na restauracdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

20.3 - Confeciona
outros tipos de
bombons

Variedades de bombons: corte, trufas e outros (UFCD 1768); Processo de fabrico de bombons (UFCD 1768); Controlo
de qualidade do processo de fabrico (UFCD 1768); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
(UFCD 1768); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1768); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD
7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragéo (UFCD 8211);
Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 21 - Confecionar bolos de noiva

UFCD 5307 - Decoragao de bolos de noiva

21.1 - Prepara
elementos
decorativos em pasta
de agucar

Receitas e fichas técnicas (UFCD 5307); Tecnologia de matérias-primas (UFCD 5307); Operagdes de quantificagéo,
ingredientes, proporcdes e pesagens (UFCD 5307); Técnicas de preparagédo de elementos decorativos em pasta de
agucar (UFCD 5307); Normas de higiene e seguranga (UFCD 5307); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos
(UFCD 7731); Nocdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD
8211); Operagdes de célculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

21.2 - Prepara
massas e cremes

Receitas e fichas técnicas (UFCD 5307); Tecnologia de matérias-primas (UFCD 5307); Operagbdes de quantificagéo,
ingredientes, proporcdes e pesagens (UFCD 5307); Técnicas de preparagéo de batidos (UFCD 5307); Normas de
higiene e seguranca (UFCD 5307); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e
desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauracdo (UFCD 8211); Operacdes de célculo e
unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

21.3 - Confeciona
elementos
decorativos para
bolos de noiva

Processo de fabrico de elementos decorativos para bolos de noiva (UFCD 5307); Controlo de qualidade do processo
de fabrico (UFCD 5307); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados (UFCD 5307); Normas de
higiene e seguranga (UFCD 5307); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de
manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731); Normas de seguranga e
higiene na restauracédo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

21.4 - Confeciona
massas e cremes

Processo de fabrico de massas e cremes (UFCD 5307); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 5307);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5307); Normas de higiene e seguranga (UFCD
5307); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD
7731); Nocdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauracéo (UFCD 8211);
Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

21.5 - Executa bolos
de noiva

Processo de fabrico de bolos de noiva (UFCD 5307); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 5307);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5307); Normas de higiene e seguranga (UFCD
5307); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD
7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211);
Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 22 - Confecionar trabalhos em pastilhagem

UFCD 5309 - Trabalhos em pastilhagem

22.1 - Prepara
trabalhos decorativos
em pastilhagem

Tecnologia das matérias-primas (UFCD 5309); Técnicas em pastilhagem (UFCD 5309); Normas de higiene e
seguranca (UFCD 5309); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
desinfegéo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragao (UFCD 8211); Operagdes de calculo e
unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

22.2 - Elabora uma
peca artistica em
pastilhagem (padrao
dos descobrimentos)

Processo de execugao de trabalhos artisticos em pastilhagem (UFCD 5309); Controlo de qualidade dos produtos
finais (UFCD 5309); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5309); Normas de higiene
e seguranga (UFCD 5309); Procedimentos de manipulacéo dos alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e
desinfegéo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais
especificas (UFCD 8213).

22.3 - Elabora outros
tipos de pecas
artisticas em
pastilhagem

Processo execugéao de trabalhos artisticos em pastilhagem (UFCD 5309); Controlo de qualidade dos produtos finais
(UFCD 5309); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5309); Normas de higiene e
seguranca (UFCD 5309); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
desinfegéo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais
especificas (UFCD 8213).
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UC 23 - Confecionar pastelaria fina

UFCD 5304 - Confegdo de pastelaria fina

23.1 - Prepara
pastelaria fina

Receitas e fichas técnicas (UFCD 5304); Operagdes de quantificagdo, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD
5304); Técnicas de preparacgdo de pastelaria fina (UFCD 5304); Normas de higiene e seguranca (UFCD 5304);
Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731);
Nogdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211);
Operacdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

23.2 - Confeciona
pastelaria fina

Processo de fabrico de pastelaria fina (UFCD 5304); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 5304);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 5304); Normas de higiene e seguranga (UFCD
5304); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD
7731); Nocdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211);
Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 24 - Confecionar cake design

UFCD 8236 - Cake design

24.1 - Executa 0
projeto do cake
design

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8236); Operagdes de quantificagdo, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD
8236); Técnicas de preparacéo e confegdo de elementos decorativos (UFCD 8236); Normas de higiene e seguranga
(UFCD 5307); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfegdo (UFCD
7731); Normas de seguranga e higiene na restauragéo (UFCD 8211); Operagdes de célculo e unidades de medida
(UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

24.2 - Prepara
elementos
decorativos para o
cake design

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8236); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 8236); Operagdes de quantificagdo,
ingredientes, proporcdes e pesagens (UFCD 8236); Técnicas de preparacéo e confegdo de elementos decorativos
(UFCD 8236); Normas de higiene e seguranca (UFCD 8236); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD
7731); Nogdes de limpeza e desinfecao (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragéo (UFCD 8211);
Operacdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

24.3 - Prepara
massas e cremes
para o cake design

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8236); Tecnologia das matérias-primas (UFCD 8236); Operagdes de quantificagao,
ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD 8236); Técnicas de preparagdo e confegdo de elementos decorativos
(UFCD 8236); Normas de higiene e seguranga (UFCD 8236); Procedimentos de manipulagao dos alimentos (UFCD
7731); Nocdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211);
Operacdes de calculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

24.4 - Confeciona
elementos
decorativos para o
cake design

Processo de fabrico de elementos decorativos para cake design (UFCD 8236); Controlo de qualidade do processo de
fabrico (UFCD 8236); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8236); Normas de
higiene e seguranca (UFCD 8236); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8236); Procedimentos de
manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e desinfe¢do (UFCD 7731); Normas de seguranga e
higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

24.5 - Confeciona
massas e cremes
para o cake design

Processo de fabrico de massas e cremes (UFCD 8236); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8236);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8236); Normas de higiene e seguranga (UFCD
8236); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8236); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD
7731); Nocdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragdo (UFCD 8211);
Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

24.6 - Executa o cake
design

Processo de fabrico de bolos com decoragéo inovadora (UFCD 8236); Controlo de qualidade do processo de fabrico
(UFCD 8236); Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8236); Normas de higiene e
seguranga (UFCD 8236); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD 7731); Nogdes de limpeza e
desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragdo (UFCD 8211); Regras profissionais
especificas (UFCD 8213).

UC 25 - Confecionar pastelaria de natal

UFCD 8237 - Confecéo de pastelaria de natal

25.1 - Prepara
diversos tipos de
pastelaria de natal

Receitas e fichas técnicas (UFCD 8237); Operagdes de quantificagdo, ingredientes, proporgdes e pesagens (UFCD
8237); Técnicas de preparacao de pastelaria de natal (UFCD 8237); Normas de higiene e seguranca (UFCD 8237);
Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD 7731);
Nocdes de limpeza e desinfecdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauragao (UFCD 8211);
Operacdes de célculo e unidades de medida (UFCD 8212); Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

25.2 - Confeciona um
tronco de natal

Processo de fabrico de tronco de natal (UFCD 8237); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8237);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8237); Normas de higiene e seguranca (UFCD
8237); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD
7731); Nogdes de limpeza e desinfecao (UFCD 7731); Normas de seguranca e higiene na restauragéo (UFCD 8211);
Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

25.3 - Confeciona
outros tipos de
pastelaria de natal

Pastelaria de natal: filhds, sonhos, coscordes, azevias, bolo-rei e rainha, lampreias de ovos (UFCD 8237); Processo
de fabrico de pastelaria de natal (UFCD 8237); Controlo de qualidade do processo de fabrico (UFCD 8237);
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados (UFCD 8237); Normas de higiene e seguranga (UFCD
8237); Matérias-primas na pastelaria/padaria (UFCD 8217); Procedimentos de manipulagdo dos alimentos (UFCD
7731); Nocdes de limpeza e desinfegdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na restauracéo (UFCD 8211);
Regras profissionais especificas (UFCD 8213).

UC 26 - Executar técnicas de vitrinismo em pastelaria/padaria

UFCD 8374 - Vitrinismo em pastelaria/padaria

26.1 - Executa a
decoragédo da area
de exposigao de uma
vitrine de
pastelaria/padaria
(espago montra)

Vitrinismo (UFCD 8374); Espaco de venda (UFCD 8374); Ambiente (UFCD 8374); Exposicdo (UFCD 8374); Técnicas
de vitrinismo em pastelaria/padaria (UFCD 8374); Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
(UFCD 1768); Normas de higiene e seguranca (UFCD 1768); Procedimentos de manipulagéo dos alimentos (UFCD
7731); Nogdes de limpeza e desinfegao (UFCD 7731); Normas de segurancga e higiene na restauragéo (UFCD 8211).

26.2 - Executa a
decoragao do espago
de exposigao interior
de uma vitrine de
pastelaria/padaria -
merchandising

Vitrinismo (UFCD 8374); Espago de venda (UFCD 8374); Ambiente (UFCD 8374); Exposigao/interligacéo entre
espacos (UFCD 8374); Exposi¢ao/pontos quentes e pontos frios (UFCD 8374); Merchandising e promogéo comercial
(UFCD 8374); Técnicas de vitrinismo em pastelaria/padaria (UFCD 8374); Acondicionamento e conservagéo dos
produtos confecionados (UFCD 1768); Normas de higiene e seguranga (UFCD 1768); Procedimentos de manipulagédo
dos alimentos (UFCD 7731); Nocdes de limpeza e desinfe¢cdo (UFCD 7731); Normas de seguranga e higiene na
restauracdo (UFCD 8211).

Notas:
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ATALOGO AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
QUALIFICACOES ENSING PROFISSIONAL, P

. Unidades elementares que integram a qualificagdo e, como tal, constituem unidades de validagao e certificagao obrigatoérias.

TLA 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 nio constituirem o essencial da qualificagdo, sdo necessarias para perfazer a qualificagcdo. Para a obtengao da
certificagdo é fixado um numero de UC a selecionar da bolsa.

REFERENCIAL DE RVCC Profissional | Pasteleiro/a - Padeiro/a 8/8



