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

CQ ANQEP

1. Descricao Geral da Qualificacao (Missao)

Planificar, dirigir e efetuar os trabalhos de gestdo e produgdo de cozinha em diferentes tipos de estabelecimentos e
colaborar com o servigo de gestdo de restauracdo e bebidas (F&B) na estruturacdo de ementas e no processo de
calculo dos custos.

2. Atividades Principais

e Conceber e confecionar receituario de diferentes tipos de cozinha.

e Criar e desenvolver novos produtos de cozinha.

e Planear, organizar e o servigo de cozinha e servigos especiais de cozinha.
e Gerir o servigo de cozinha e servigos especiais de cozinha.

e Efetuar o controlo de gestdo do servigo de cozinha.

e Coordenar o trabalho de equipa.

e Implementar novas ferramentas digitais e boas praticas.

3. Unidades de Competéncia (UC)

UC OBRIGATORIAS
Cédigot N.°UC  Unidades de Competéncia Pontos de
UC01020 1 Utilizar técnicas basicas de cozinha 4,5
uco1021 2 Preparar e efetuar confecdes basicas de cozinha 4,5
uco1022 3 Preparar e efetuar confecdes basicas de pastelaria 4,5
UC01023 4 rCeogr;git;?;grgﬁglfJeecsignar produtos de cozinha tradicional e 4,5
uc01024 5 Conceber e confecionar produtos de cozinha internacional 4,5
UC01025 6 Utilizar novas técnicas de cozinha 4,5
UC01026 7 Planear e organizar o servigo de cozinha 4,5
uco1027 8 Gerir as operagdes do servico de cozinha 4,5
uco1028 9 Gerir e organizar servicos especiais de cozinha 4,5
uUCco01029 10 Efetuar o controlo de gestao do servigo de cozinha 4,5
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https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356050
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356051
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356052
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356053
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356054
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356055
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356056
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356057
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356058
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356059
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PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, P

Coédigol N.° UC Unidades de Competéncia P%':té‘:l?tge
uco0057 11 Coordenar equipas em hotelaria e restauracao 2,25
UC00589 12 Implemen:car o] plapo de marketing em estabelecimentos de 4,5
restauracao e bebidas

UC00054 13 Atuar em §|tuagoes de emergéncia em hotelaria e 2,25
restauragao

UC00372 14 ImplemenEar praticas sustentaveis na hotelaria e 2,25
restauragao

UC00373 15 Imp_lementar um Sistema de Gestao ESG - Enviromental, 4,5
Social and Governance

UC01030 16 Inte_rag|r em inglés no servigo de gestao e produgao de 4,5
cozinha

Total de pontos de crédito: 65,25

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

Para obter a qualificacdo de Técnico/a Especialista em Gestdo e Producao de Cozinha,
para além das UC Obrigatoérias, terao também de ser realizadas UC Opcionais
correspondentes ao total de 11,25 pontos de crédito.

UC OPCIONAIS

Cédigol N.° UC Unidades de Competéncia P%:;t:;tge

UC01031 1 Interag~|r em Ilng_ua estrangeira no servigo de gestao e 4,5
produgao de cozinha

UC01032 5 Prepararg confecionar produtos de padaria para 2,25
restauragao

UCo00376 3 Gerir praticas circulares em hotelaria e restauracao 2,25

UC01033 4 Conceber e confecionar produtos de cozinha de base 2,25
vegetal

uco1034 5 Criar e desenvolver produtos gastronémicos 2,25

uco0371 6 Atender e assistir o cliente e gerir reclamactes 2,25
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https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355087
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355621
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355084
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355399
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355400
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356060
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356061
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356062
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355403
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356063
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/356064
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355398

.CATALOGO
e NACI i)\AL;‘»E
® QUALIFICAGOES

Coédigol

uUCo0591

UC00596
UC00056
uCo00032
uCo01974

UCo01975

N.c UC

10

11

12

Unidades de Competéncia

Implementar e controlar a aplicagdo das normas de higiene
e seguranca alimentar

Implementar os principios de nutricdo e dietética
Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo
Elaborar o plano de negdcios

Promover e desenvolver a dieta mediterranica

Efetuar o controlo da gestao de receitas em hotelaria

Total de pontos de crédito da Componente Tecnoldgica:

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

Pontos de
Crédito

2,25

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

2,25

76,50

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

4. Desenvolvimento das Unidades de Competéncia

UC01020

Pontos de crédito

Componente Tecnolégica

Utilizar técnicas basicas de cozinha

Realizacoes

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

o Executar as principais preparacoes de base de cozinha.

e Preparar a execucgdao do servigo de cozinha.
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https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355623
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355628
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355086
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/355062
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/360154
https://catalogo.snq.gov.pt/ucDetalhe/360155

CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

e Organizagdo e funcionamento da
cozinha - estrutura e areas
principais (zona de preparacao,
zona de cozedura, zona de
armazenamento, zona de limpeza).

e Estrutura funcional - organizagdo
hierdrquica e divisdo de
responsabilidades.

e Gestdao de tempo e fluxo de
trabalho - planeamento antecipado,
divisdo de tarefas, manutengdao de
utensilios limpos.

e Manuseamento de alimentos -
higiene pessoal, separacdo de
ingredientes (evitar contaminagao
cruzada), armazenamento correto,
temperatura adequada.

e Equipamentos e utensilios de
cozinha - caracteristicas e
funcionalidades; cuidados de
utilizagéo.

e Fichas técnicas.

e Calculo de capitagGes (de
produtos, ingredientes, proporgdes
e pesagens).

e Técnicas de verificagdo do estado
de conservagdo das matérias-
primas.

e Mise-en-place - cortar e medir
ingredientes, preparar utensilios e
equipamentos, verificar os tempos
de cozedura e métodos.

e Corte e preparagdo basica -
picado fino, rodelas, cubos.

e Preparagdes de base de cozinha -
descascar e cortar frutas e legumes,
amanhar e cortar peixes e
mariscos, desossar e cortar carnes e
aves.

e Técnicas de preparagao de
alimentos - cortar, marinar, grelhar,
cozinhar a vapor, outras.

e Confegbes de base - cozer, assar,
fritar, grelhar, estufar, guisar,
saltear, brasear, outras.

e Higiene e segurancga alimentar na
restauragdo - normas e principios.

e Normas de manuseamento de
alimentos.

Aptidoes

e Identificar a organizagao e as
regras de funcionamento da
cozinha.

e Analisar o plano de producgao.

e Selecionar os equipamentos e

utensilios de cozinha adequados as
diferentes técnicas de preparagéo e
confecdo dos produtos alimentares.

e Interpretar fichas técnicas de
cozinha.

e Organizar e preparar os
ingredientes, utensilios e
equipamentos.

e Aplicar as técnicas de verificagdo
do estado de conservagdo das
matérias-primas.

e Executar as principais preparagdes
de base de cozinha.

e Identificar os procedimentos de
produgdo na cozinha.

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

e Aplicar as normas de higiene
pessoal, dos espagos, das
instalacbes e dos equipamentos.

e Reconhecer a importancia das
normas de salde no exercicio das
profissdes da restauracgao.

e Aplicar procedimentos de
prevencao e controlo de acidentes e
riscos em contexto profissional.

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

e Aplicar procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Aplicar as normas de segurancga e
saude no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

ANCEP

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

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

Cooperagao com a equipa.

Sentido de organizagdo.

Orientacdo para o resultado.

e Destreza.

e Zelo.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos

e Normas de conservagdo e
armazenamento de alimentos.

e Normas de higiene pessoal, dos
espacos, das instalagdes e dos
equipamentos.

e Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho
Utilizar técnicas basicas de cozinha
e Identificando as diferentes preparagdes de base de cozinha.

e Identificando os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas de preparacdo e
confecdo dos produtos alimentares.

e Aplicando as regras de funcionamento da cozinha.

e Quantificando produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Respeitando as normas de manipulagdo dos alimentos.

e Armazenando e assegurando o estado das matérias-primas utilizadas no servico.

e Cumprindo as normas da qualidade, higiene e seguranca alimentar e seguranca e salde no trabalho.

e Assegurando a limpeza e arrumagdo dos espacos, equipamentos e utensilios de servigo.

Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de producgédo.

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

Recursos

e Dispositivos com acesso a internet.

e Legislagdo e normas aplicaveis.

e Utensilios e equipamentos de cozinha.
e Plano de producédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar - aplicagdo dos principios HACCP a hotelaria e
restauracdo.

e Fichas de registo das matérias-primas.

Equipamentos de protegdo individual (EPI).

6/67
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e Normas de seguranca e saude no trabalho e da qualidade.

uco1021

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Preparar e efetuar confecdoes basicas de cozinha

e Elaborar as fichas técnicas.

o Efetuar a mise-en-place.

e Executar as principais confecdes de base de cozinha.

e Preparar e confecionar os diferentes molhos base e seus derivados.

e Preparar e confecionar os diferentes fundos de cozinha.

e Preparar e executar confegées de ovos.

e Preparar e executar a confegcao de peixes e mariscos.

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

Conhecimentos

e Organizacdo e funcionamento da
cozinha.

e Nutricdo e dietética - nocdes.

e Receitas e fichas técnicas -
técnicas de elaboragdo e elementos
constituintes (nome do prato,
ingredientes e quantidades, modo
de preparagdo, proporgdes, tempo
de preparagdo, custos dos
ingredientes e total do prato,
margem de lucro, informacgdes
adicionais - variagles,
apresentacdo, outras).

e Técnicas de preparagdo de
alimentos/mise-en-place.

e Operagbes de quantificagdo de
produtos, ingredientes, proporgées
e pesagens.

e ConfecGes de base de cozinha -
cozer, assar, fritar, grelhar, estufar,
guisar, saltear, brasear, outras.

Aptidoes

e Identificar a organizacao e as
regras de funcionamento da
cozinha.

e Analisar o plano de producgao.
e Selecionar o receituario.

e Estruturar fichas técnicas.

e Calcular capitagGes.

e Identificar os equipamentos e
utensilios de cozinha adequados as
diferentes técnicas de preparagdo e
confecdo dos diferentes produtos
alimentares.

e Preparar o espago de trabalho,
matérias-primas e utensilios.

e Identificar molhos e fundos de
cozinha.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgdao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

Cooperagao com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.

Orientagdo para o resultado.

Destreza.

e Zelo.
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Conhecimentos

e Técnicas de preparagdo de molhos
e seus derivados.

e Processo de confecdao de molhos e
fundos de cozinha.

e Procedimentos de manipulacdo de
alimentos.

e Receituario de confegées de ovos.

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificacdao e
confegao de ovos.

e Técnicas de preparacgdo e
confegdao de pratos de ovos.

e Receituario de confegbes de
pratos de peixe e marisco.

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

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificacdao e
confegdao de pratos de peixe e
marisco.

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

e Procedimentos de controlo dos
processos de planificacdao e
confegdo de pratos carne, aves e
caca.

e Técnicas de preparagdo e
confecdao de pratos de carne, aves e
caca.

e Limpeza e desinfecdo - nogoes,
procedimentos.

e Técnicas de comunicagdo com a
equipa.

e Manuseamento de equipamentos.

e Normas de higiene pessoal, dos
espacos, das instalacdes e dos
equipamentos.

e Procedimentos de emergéncia e
risco.

e Controlo da qualidade do
processo de fabrico.

Aptidoes

e Executar as principais confegbes
de base de cozinha.

e Preparar molhos e fundos de
cozinha. definidas.

e Confecionar molhos e fundos de
cozinha e respetivas aplicagdes.

e Identificar os procedimentos de
produgdo de cozinha.

e Aplicar os procedimentos para a
preparagao e confegdo de ovos.

e Aplicar os procedimentos para a
preparagao e confegdo de pratos de
peixe e marisco.

e Aplicar os procedimentos para a
preparacao e confecdo de pratos de
carnes, aves e caga.

e Identificar as normas e
procedimentos de seguranga na
restauracdo.

e Aplicar as normas de higiene
pessoal, dos espacgos, das
instalacbes e dos equipamentos.

e Reconhecer a importancia das
normas de salde no exercicio das
profissGes da restauracdo.

e Aplicar procedimentos de
prevencdo e controlo de acidentes e
riscos em contexto profissional.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas de segurancga e
saude no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

Atitudes

ANCEP

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

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
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Conhecimentos

e Acondicionamento e conservagao
das matérias-primas e produtos
confecionados.

e Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho
Preparar e efetuar confegcoes basicas de cozinha

e Elaborando fichas técnicas e calculando as capitagdes, de acordo com o plano de producdo, as técnicas e os
procedimentos aplicaveis.

e Aplicando técnicas de preparacdo e confecdo de fundos e molhos base, ovos, peixe e mariscos, carnes, aves e
caca, de acordo com a ficha técnica.

e Respeitando o equilibrio nutricional e dietético do prato confecionado.
e Armazenando e assegurando o estado de conservacdo das matérias-primas utilizadas no servico.
e Assegurando a limpeza e arrumagdo dos espacos, equipamentos e utensilios de servigo.

e Cumprindo as normas de manipulagdao dos alimentos, qualidade, higiene e seguranca alimentar e segurancga e
salde no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de produgdo.

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

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Legislacdo e normas aplicaveis.

e Utensilios e equipamentos de cozinha.

e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas dos produtos.

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

e Fichas de registo das matérias-primas.

e Fichas de gestdo de stocks.

9/67
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CATALOGO
QUALIFICACOES

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

e Normas de manipulagdo de alimentos, higiene e segurancga alimentar, seguranga e saude no trabalho e

qualidade.

uC01022

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Preparar e efetuar confecdes basicas de pastelaria

o Elaborar as fichas técnicas.

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

e Preparar e confecionar massas base de cozinha e pastelaria.

e Preparar cremes e recheios de pastelaria.

Conhecimentos

e Organizacdo e funcionamento da
cozinha.

e Receitas e fichas técnicas -
técnicas de elaboragdo e
constituicdo (nome do prato,
ingredientes e quantidades, modo
de preparacdo, proporgées, tempo
de preparagdo, custos dos
ingredientes e total do prato,
margem de lucro, informacgdes
adicionais (variagcbes, apresentacdo,
outras).

e Operacbes de quantificagdo de
produtos, ingredientes, proporgées
e pesagens.

e Técnicas basicas de pastelaria -
massas de base, cremes e
recheios.

e Principais massas base - massa
de crepes, de fartos, folhada,
léveda, quebrada, tenra, brioche e
vinhé.

e Tecnologia das matérias-primas.

e Ingredientes e pesagens.

e Técnicas de preparagao de
massas base.

Aptidoes

e Identificar a organizacdo e as
regras de funcionamento da
cozinha.

e Identificar massas base de
cozinha e pastelaria.

e Preparar massas base.

e Confecionar massas base e
respetivas aplicagdes.

e Identificar os equipamentos e
utensilios de cozinha e pastelaria
adequados as diferentes técnicas
de preparagdo e confegao dos
produtos alimentares.

e Identificar os procedimentos de
produgdo de cozinha e pastelaria.

e Identificar as normas e
procedimentos de segurancga na
restauragao.

e Aplicar as normas de higiene
pessoal, dos espagos, das
instalagcbes e dos equipamentos.

e Reconhecer a importancia das
normas de saude no exercicio das
profissdes da restauragdo.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacdao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

Cooperagdo com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.

e Orientagdo para o resultado.

Destreza.

e Zelo.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

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

CQ ANQEP

Conhecimentos Aptidoes
e Processo de confecdo de massas e Aplicar procedimentos de
base. prevencao e controlo de acidentes e

riscos em contexto profissional.

e Procedimentos de manipulacdo de
alimentos. e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Limpeza e desinfecdo - nogoes.
e Aplicar as normas de higiene e
seguranca alimentar.

e Técnicas de comunicagdo com a

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

e Manuseamento de equipamentos.

e Aplicar as normas da qualidade.
e Normas de higiene pessoal, dos
espacos, das instalagdes e dos
equipamentos.

e Procedimentos de emergéncia e
risco.

e Controlo da qualidade do
processo de fabrico.

e Acondicionamento e conservagao
das matérias-primas e dos produtos
confecionados.

e Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Equipamentos de protegdo
individual (EPI).

e Normas de higiene e segurancga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho
Preparar e efetuar confegoes basicas de pastelaria

e Elaborando fichas técnicas e calculando as capitagdes, de acordo com o plano de producdo, as técnicas e os
procedimentos aplicaveis.

e Preparando e confecionando as massas base de cozinha e pastelaria, de acordo com as fichas técnicas e
controlando a qualidade do processo de fabrico.

e Armazenando e assegurando o estado de conservacdo das matérias-primas utilizadas no servico.
e Assegurando a limpeza e arrumagdo dos espacos, equipamentos e utensilios de servigo.

e Cumprindo as normas de manipulagao dos alimentos, qualidade, higiene e seguranga alimentar e seguranga e
salde no trabalho.

11/67
REFERENCIAL DE COMPETENCIAS | Técnico/a Especialista em Gestéo e Produg&o de Cozinha - Nivel 5 | 15/04/2026



Q

L CATALOCO ANQEP

E
M -
QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL

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

Contexto (de uso de competéncia)

Unidades de producédo.

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

Recursos

Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
Utensilios e equipamentos de cozinha.

Plano de produgédo.

Fichas técnicas dos produtos.

Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar - aplicagdo dos principios HACCP a hotelaria e
restauracdo.

Fichas de registo das matérias-primas.
Fichas de gestdao de stocks.
Equipamentos de protegdo individual (EPI).

Normas de manipulagdo de alimentos, higiene e seguranga alimentar, seguranca e salde no trabalho e
qualidade.

Conceber e confecionar produtos de cozinha tradicional e regional

UCc01023
portuguesa

Pontos de crédito 4,5

Realizagoes

Conceber a ficha técnica do produto de cozinha tradicional.

Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas para a confegao da iguaria.

Confecionar iguarias da cozinha tradicional portuguesa.

Confecionar especialidades da cozinha regional portuguesa.

Empratar e decorar a iguaria.

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

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Cozinha tradicional portuguesa. e Analisar o plano de producgao e e Responsabilidade pelas suas
outras orientagdes relativas a agoes.
produgdo.
e Especialidades regionais da
cozinha portuguesa. e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

12 /67
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos
e Receitudrio antigo.
e Diferencas das regides.

e Importancia da valorizacdo da
economia e dos produtos locais.

e Novas tendéncias na producdo de
cozinha tradicional portuguesa -
reinterpretacdo de pratos
tradicionais, adaptagao de pratos
para vers0es mais saudaveis ou
para outras dietas (vegetariana,
sem gluten, outras), apresentacgao
contemporanea, outras.

e Fichas técnicas - constituicdo.

e Procedimentos e técnicas de
quantificacdo de ingredientes,
proporgdes e pesagens.

e Técnicas de calculo de capitagdes.
e Nutrigdo e dietética - nogles.

e Técnicas de preparagao de
iguarias de cozinha tradicional.

e Processos de confecdo da
gastronomia portuguesa - cozedura
a vapor ou agua, estufado,
grelhado, assado, fritura, escalfado,
caldeirada, outros.

e Matérias-primas utilizadas na
gastronomia portuguesa.

e Manipulagdo de alimentos -
procedimentos e normas.

e Controlo dos processos de
preparacdao e de confecao de
cozinha tradicional e regional
portuguesa.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Principios de economia circular na
restauragdo.

e Técnicas de empratamento.

e Técnicas de decoragdo em cozinha
tradicional.

e Acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

Aptidoes

e Interpretar fichas técnicas.

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

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

e Aplicar técnicas de calculo de
precos.

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

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

e Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos.

e Aplicar os procedimentos para a
confegdo de cozinha tradicional e
regional portuguesa.

e Aplicar técnicas de empratamento.

e Aplicar técnicas de decoracdao de
cozinha tradicional.

e Aplicar técnicas de montagem e
empilhamento de produtos.

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

e Aplicar os principios da economia
circular.

e Aplicar procedimentos de gestao
de stocks e gestdo de desperdicio.

e Utilizar os equipamentos de
protecdo individual.

e Aplicar as normas de seguranga e
higiene alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

ANCEP

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

Atitudes

e Cuidado com a apresentacao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

Cooperagdo com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.

e Sentido criativo.

Orientagdo para o resultado.

e Destreza.

e Zelo.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos

e Acondicionamento e conservagao
dos utensilios e materiais do
servigo.

e Procedimentos de gestdo de
stocks.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho
Conceber e confecionar produtos de cozinha tradicional e regional portuguesa

e Selecionando o receituario, de acordo com o plano de producdo definido, com vista a valorizar a cultura
gastrondmica da regido e a sazonalidade dos produtos.

e Aplicando os procedimentos de elaboracdo das fichas técnicas e as técnicas de quantificacdo de ingredientes,
proporgbes e pesagens.

e Incorporando elementos inovadores na confecdo da iguaria.

e Respeitando o equilibrio nutricional e dietético assim como o orcamento previsto e os custos de produgdo.
e Utilizando as técnicas de preparagdo, confecdo e empratamento, de acordo com a ficha técnica definida.

e Aplicando procedimentos de controlo da qualidade dos produtos.

e Cumprindo as normas de manipulagao e conservagdo dos alimentos, qualidade, higiene e segurancga alimentar
e seguranga e saude no trabalho.

Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de produgdo.

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

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Utensilios e equipamentos de cozinha.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitas de especialidades regionais.

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

e Fichas de registo das matérias-primas.

e Fichas de gestdo de stocks.
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« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

ANGREP

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

e Normas de manipulagdo de alimentos, higiene e segurancga alimentar, seguranga e saude no trabalho e

qualidade.

UC01024

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Conceber e confecionar produtos de cozinha internacional

e Conceber a ficha técnica do produto.

e Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas para a confegao da iguaria.

e Confecionar iguarias da cozinha internacional.

e Confecionar especialidades da cozinha do mundo.

¢ Empratar e decorar a iguaria.

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

Conhecimentos

e Novas tendéncias na producgdo de
cozinha internacional.

e Fichas técnicas - constituigdo.

e Técnicas de calculo de capitagdes.

e Procedimentos de quantificagdo
de ingredientes, proporgdes e
pesagens.

e Técnicas de calculo de precos.

e Nutricdo e dietética- nogdes.

e Processos e tempos de confegdo.

e Processos de confegdo da cozinha
internacional.

e Matérias-primas utilizadas
gastronomia internacional.

e Procedimentos de manipulagdo de
alimentos.

Aptidoes

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

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

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Aplicar técnicas de calculo de
precos.

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

e Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos.

e Aplicar os procedimentos para a
confegdo de cozinha internacional.

e Analisar fichas técnicas e receitas.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e postura profissional.

e Abertura e adaptagdo a mudanga.

e Iniciativa e proatividade.

e Cooperagdao com a equipa.

e Sentido de organizagdo.

e Sentido criativo.

e Orientagdo para o resultado.

e Destreza.

e Zelo.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS | Técnico/a Especialista em Gestéo e Produg&o de Cozinha - Nivel 5 | 15/04/2026

15/67



CQ ANQEP

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

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Cozinha internacional e do e Aplicar procedimentos de e Respeito pelos principios da
mundo. acondicionamento e conservagado sustentabilidade.

dos produtos confecionados.

e Cozinhas emergentes e de paises e Respeito pelas regras e normas
ndo europeus. e Aplicar os principios da economia definidas.
circular.

e Novas tendéncias de evolugdo e o
novo perfil do cliente. e Aplicar procedimentos de gestao
de stocks e gestdo de desperdicio.

e Técnicas de preparagao de

iguarias de cozinha internacional e e Utilizar os equipamentos de

do mundo. protegdo individual.

e Equipamentos e utensilios de e Aplicar as normas de higiene e
cozinha. seguranga alimentar.

e Procedimentos de controlo dos e Aplicar as normas de seguranga e
processos de preparagdo e de salde no trabalho.

confegdo de cozinha internacional e

do mundo.

e Aplicar as normas da qualidade.
e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Técnicas de empratamento.

e Técnicas de decoragdo em cozinha
tradicional.

e Acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

e Principios de economia circular na
restauragao.

e Acondicionamento e conservagao
dos utensilios e materiais do
servigo.

e Procedimentos de gestdao de
stocks.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho
Conceber e confecionar produtos de cozinha internacional
e Cumprindo com o plano de producgdo definido.

e Incorporando elementos inovadores na confecdo do produto.
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ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Respeitando o equilibrio nutricional e dietético e entre matérias primas.

Aplicando os procedimentos de elaboracdo das fichas técnicas.

Calculando os custos de produgdo e a rentabilidade prevista do produto.

Pesquisando e selecionando informagdo sobre cozinhas emergentes e de paises ndo europeus.
Respeitando os principios da economia circular.

Respeitando o orcgamento previsto e os custos de producdo.

Utilizando os equipamentos e utensilios adequados.

Contexto (de uso de competéncia)

Unidades de produgao.

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

Recursos

Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
Utensilios e equipamentos de cozinha.

Fichas técnicas dos produtos.

Receitas de especialidades de cozinha do mundo.

Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar — aplicagcdo dos principios HACCP a hotelaria e
restauragao.

Fichas de registo das matérias-primas.
Equipamentos de protecdo individual (EPI).

Normas de manipulagdo de alimentos, higiene e seguranga alimentar, seguranca e salde no trabalho e
qualidade.

Uco1025 Utilizar novas técnicas de cozinha

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Caracterizar as novas técnicas de cozinha.

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

Aplicar técnicas de plating.

e Confecionar menus de fine dining.

Confecionar e apresentar pratos de cozinha utilizando novas técnicas.

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

17167
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

e Tecnologia dos equipamentos e
utensilios de cozinha.

e Fichas técnicas - técnicas de
elaboragdo.

e Técnicas de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e
pesagens.

e Técnicas de calculo de capitagdes.

e Procedimentos de manipulagao
dos alimentos.

e Limpeza e desinfegdo - nogdes.
e Cozinha de novas tendéncias.

e Técnicas de apresentagdo de
pratos.

e Elementos a considerar na
apresentagdo de pratos
(composigdo, cor e contraste,
proporgédo e equilibrio, espaco,
guarnigdes).

e Organizagdo e confecdo de menus
fine dining.

e Tecnologia de matérias-primas.

e Matérias-primas utilizadas na
cozinha de novas tendéncias.

e Técnicas de preparacgdo e
confegdao de cozinha de novas
tendéncias - confecdo a vacuo, a
baixas temperaturas, outras.

e Nutricdo e dietética - nogdes.

e Normas de manipulagdao de
alimentos.

e Principios de economia circular na
restauragdo.

e Cozinha vegetariana,
macrobidtica, dietética e bioldgica.

e Matérias-primas utilizadas na
cozinha vegetariana, macrobiotica,
dietética e bioldgica.

e Técnicas de preparacgdo e
confegdao de cozinha vegetariana,
macrobidtica, dietética e bioldgica.

Aptidoes

e Aplicar técnicas de elaboracdo de
fichas técnicas.

e Interpretar a ficha técnica do
produto a confecionar

e Aplicar técnicas de célculo de
capitagdes.

e Analisar o plano de producdo.

e Aplicar procedimentos de
organizacdo e produgdo de cozinha.

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

e Aplicar normas e procedimentos
de manipulagdo de alimentos.

e Aplicar técnicas de apresentacao
de pratos.

e Elaborar e confecionar menus de
fine dining.

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

e Aplicar técnicas de controlo da
qualidade dos alimentos.

e Aplicar os procedimentos para a
confegdo de cozinha de novas
tendéncias.

e Aplicar os principios da economia
circular.

e Aplicar os procedimentos para a
confecdo de guarnigdes da cozinha
vegetariana, macrobiotica, dietética
e bioldgica.

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

e Aplicar procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

ANCEP

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

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
fungdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal e postura profissional.

e Abertura e adaptacdao a mudanca.
e Iniciativa e proatividade.

e Antecipagdo e resolugdo de
problemas.

e Cooperagdo com a equipa.
e Sentido de organizagdo.

e Sentido criativo.

e Orientagdo para o resultado.
e Destreza.

e Zelo.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos Aptidoes

e Procedimentos de controlo dos e Aplicar as normas de seguranga e
processos de confegdo. saude no trabalho.

e Técnicas de acondicionamento e e Aplicar as normas da qualidade.

conservacdo de matérias-primas e
produtos confecionados -
refrigeragdo, arrefecimento rapido,
congelagdo, vacuo, outras.

e Procedimentos de registo e
controlo de stocks.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

Utilizar novas técnicas de cozinha

e Incorporando elementos inovadores na concegdao e apresentagao da iguaria.

e Considerando as novas tendéncias de produgdo de cozinha e de fine dining.

e Respeitando o equilibrio nutricional e dietético.

e Aplicando os procedimentos de elaboragdo das fichas técnicas para a confecdo da iguaria.
e Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto.
e Cumprindo o plano de producdo definido.

e Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

e Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagéo.

Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de produgdo.

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

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Utensilios e equipamentos de cozinha.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitas de especialidades de cozinha do mundo.

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

19/67
REFERENCIAL DE COMPETENCIAS | Técnico/a Especialista em Gestéo e Produg&o de Cozinha - Nivel 5 | 15/04/2026



« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

e Fichas de registo das matérias-primas.

e Equipamentos de protegao individual (EPI).

ANGREP

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

e Normas de manipulacdo de alimentos, higiene e seguranca alimentar, seguranca e saude no trabalho e

qualidade.

UC01026

Pontos de crédito 4,5

Planear e organizar o servico de cozinha

Realizacoes

o Definir os objetivos comerciais para o servigo de cozinha.

e Propor estratégias de organizagdo para o servigo de cozinha.

o Elaborar o plano previsional de recursos humanos para o servigo de cozinha.

e Elaborar o plano de compras para os bens e matérias-primas para o servigo de cozinha.

e Elaborar o orcamento anual do servico de cozinha.

Conhecimentos

e Principios de gestdo empresarial e
de gestdo por objetivos aplicaveis
ao servigo de cozinha.

e Finalidades, organizagdo e
funcionamento geral do
estabelecimento.

e AtribuicGes, funcGes e organizacgao
geral do servigo de cozinha.

e Modelos de organizagao do
trabalho aplicaveis ao servigo de
cozinha (divisdo funcional, trabalho
individual, trabalho em cadeia,
outros).

e Estratégias de organizacdo e
gestdo de estabelecimentos
restauragdo e bebidas.

e Organizacdo das brigadas de
cozinha.

e Técnicas de identificacdo de
necessidades de recursos humanos
e materiais.

e Técnicas de planeamento.

Aptidoes

e Interpretar planos estratégicos e
documentos orientadores do
estabelecimento.

e Aplicar técnicas de identificagdo de
recursos materiais.

o utilizar técnicas de planeamento.

e Interpretar o plano previsional de
atividades.

e Aplicar técnicas de identificagdo de
recursos humanos.

e Interpretar o sistema de HACPP.

e Aplicar requisitos para selegdo de
fornecedores.

e Adaptar normas para a compra de
bens e matérias-primas.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
funcbes e pelas de terceiros.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

e Antecipacgdo e resolugdo de
problemas.

e Cooperagdao com a equipa.

e Sentido de organizagdo.

e Orientagdo para o resultado.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos Aptidoes

e Requisitos da qualidade e e Aplicar as normas da qualidade.
sustentabilidade para selegdo de

fornecedores.

e Técnicas de elaboragdo de
orgamentos.

e Procedimentos gerais e internos
para a orgamentagao.

e Técnicas de calculo de custos e
despesas.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

Planear e organizar o servico de cozinha

e Respeitando as orientagles estratégicas definidas para o estabelecimento.

e Considerando o publico-alvo a atingir e o tipo de gastronomia a produzir.

e Respeitando o plano previsional de atividades para o estabelecimento.

e Respeitando os modelos de organizacdo do trabalho aplicdveis ao servigo de cozinha.
e Considerando os recursos humanos, financeiros, materiais disponiveis.

e Respeitando as orientagdes do departamento financeiro.

e Aplicando as técnicas de elaboragdo de orgamentos.

Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de producdo.

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

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Ferramentas informéticas de apoio ao planeamento.

e Plano previsional das atividades do estabelecimento restauragdo e bebidas/servigo de cozinha.
e Documentos orientadores (objetivos estratégicos, estratégia, outros).

e Legislagdo e normativos relativamente ao funcionamento de estabelecimentos de restauragao e bebidas e dos
servigos de cozinha.

e Legislagdo laboral e outros normativos relativos a gestdo de recursos humanos.

e Documentos de politica da qualidade.
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e Normas do sistema de HACCP.

ANGREP

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

e Normas internas e procedimentos de organizacdo do estabelecimento e do servigo de cozinha.

e Normas de higiene e seguranca alimentar, seguranca e salde no trabalho e qualidade.

uco01027

Pontos de crédito 4,5

Gerir as operagdes do servico de cozinha

Realizacoes

o Definir a estrutura funcional da cozinha e organizar o fluxo de trabalho.

e Definir as regras de higiene e seguranca da cozinha.

o Montar e controlar o sistema de gestdo de stocks das matérias-primas, equipamentos e utensilios da produgao

de cozinha.

e Elaborar o plano de produgdao semanal e diario.

e Organizar as equipas de trabalho da secgao de cozinha.

e Elaborar menus, listas de produtos e tabelas de precgos de cozinha.

e Montar e controlar o sistema de acondicionamento e conservagao da produgdo de cozinha.

Conhecimentos

e Gestdo e organizagao da produgdao
de cozinha.

e Normativos relativos ao
funcionamento e organizacgdo dos
estabelecimentos de pastelaria e
cozinha.

e Classificagdo dos
estabelecimentos.

e Técnicas de planeamento da
produgdo de cozinha.

e Normas de gestdo de stocks
(inventariagdo, requisicao,
consumos).

e Instrumentos de controlo e
monitorizagdo de stocks (fichas de
inventario, fichas de consumo,
notas de encomenda, outros).

Aptidoes

e Aplicar técnicas de organizagdo e
gestdo de cozinha.

e Aplicar normas de gestdo de
stocks.

e Aplicar técnicas de planeamento
da producao.

e Analisar o organograma do
estabelecimento.

e Aplicar técnicas de organizagdo do
trabalho em brigadas.

o Utilizar técnicas e instrumentos de
planeamento do trabalho.

e Aplicar técnicas de organizagdo e
gestdo de cozinha.

e Aplicar técnicas de calculo de
precos.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
funcGes e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

e Antecipacdo e resolugdo de
problemas.

e Cooperacdo com a equipa.

e Sentido de organizagao.

e Orientagdo para o resultado.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Organizacdo funcional e e Aplicar os principios da e Respeito pelas regras e normas
operacional da cozinha. alimentagdo sustentavel. definidas.

e Técnicas e instrumentos de e Acondicionar e conservar

planeamento, organizagdo e alimentos.

coordenacgdo do trabalho.

e Utilizar os equipamentos de
e Técnicas de célculo de custos e protegdo individual.
receitas.

e Aplicar as normas da qualidade.
e Técnicas de calculo de pregos.

e Aplicar as normas de higiene e
e Varidveis para o calculo (prego segurancga alimentar.
unitario de custo e de venda,
margem unitaria de contribuigdo,
outras. e Aplicar as normas de
sustentabilidade.

e Principios da alimentacao
sustentavel. e Aplicar as normas de seguranga e
saude no trabalho.

e Normas de acondicionamento e
conservacdo de matérias-primas e
produtos de cozinha.

e Técnicas de conservacgdo e
acondicionamento.

e Praticas sustentaveis de gestdo
dos servigos de restauracgao e
bebidas.

e Principios de economia circular e
gestdo de desperdicios.

e Principios da alimentacao
sustentavel (consumo de agua,
sazonalidade, pegada de carbono,
outros).

e Equipamentos de protegdo
individual (EPI).

e Normas da qualidade.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Gerir as operacoes do servico de cozinha

e Respeitando a estrutura organizacional e as orientagdes estratégicas do estabelecimento.

e Respeitando o plano de atividades e as orientagbes estratégicas definidas e o planeamento da produgédo.

e Cumprindo as diretivas da legislagdo laboral e da legislacdo e normativos aplicaveis ao funcionamento de
estabelecimentos de restauragdo e bebidas e do servigo de cozinha.

e Respeitando o sistema de organizacgdo interno do estabelecimento e atribuindo responsabilidades e fungdes
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para as brigadas de trabalho.

Cumprindo as normais gerais de higienizacdo do espago, equipamentos e utensilios da cozinha, as normas de
higiene e seguranga alimentar, as normas relativamente ao vestuario dos profissionais da cozinha e de
seguranca e saude no trabalho aplicaveis.

Definindo instrumentos de controlo e monitorizagdo de stocks de acordo com as normas gerais de gestdo de
stocks.

Calculando os custos de produgdo e o preco final do produto tendo em conta as varidveis para o calculo.

Contexto (de uso de competéncia)

Unidades de producdo de cozinha.

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

Recursos

Dispositivos tecnoldégicos com acesso a internet.

Aplicages informaticas de apoio a gestao das operagdes do servigo de cozinha.

Ferramentas de apoio ao planeamento.

Planos estratégicos e documentos orientadores do estabelecimento.

Plano de atividades do estabelecimento.

Manual da qualidade e outros documentos relativos a qualidade do estabelecimento.

Orgamento anual da cozinha.

Legislacdo e normativos relativo ao funcionamento e organizacdo de estabelecimento de cozinha.
Legislagdo laboral e normativos relativamente aos recursos humanos e gestdo de equipas.
Equipamentos de protecdo individual (EPI).

Normas gerais e internas relativamente a seguranca e saude no trabalho.

uco01028 Gerir e organizar servigos especiais de cozinha

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

e Elaborar o plano de trabalho do servigo especial a realizar.

e Elaborar ementas para servigos especiais.

e Elaborar orcamentos para servigos especiais de cozinha.

e Organizar as brigadas de trabalho para os servigcos especiais de cozinha.

e Orientar os trabalhos de decoragao e disposicao dos produtos.
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Realizacoes

o Controlar o acondicionamento dos equipamentos, utensilios e matérias-primas.

¢ Planear e organizar eventos.

Conhecimentos

e Servigos especiais - conceito e
tipos.

e Tipologia de servigos especiais.

e Técnicas de planeamento e
organizacao do servigo de cozinha.

e Carateristicas dos alimentos e
bebidas, composigdo dietética, valor
alimentar, sazonalidade e origens.

e Técnicas de elaboragdo de
ementas e cartas em restauracao
para servigos especiais.

e Orgamentagdo em restauragado.

e Técnicas de calculo de pregos.

e Gestao de equipas.

e Formas de organizagdo das
equipas de trabalho para servigos
de alimentos e bebidas em servigos
especiais.

e Tecnologia das matérias-primas,
equipamentos e utensilios.

e Mise-en-place de servigos
especiais.

e Técnicas de decoragdo em
servigos especiais.

e Tecnologia das matérias-primas,
equipamentos e utensilios.

e Procedimentos de
acondicionamento e conservacgao
dos matérias-primas e produtos.

e Procedimentos de gestdao de
stocks.

e Planeamento de projetos de
organizagdo de eventos.

Aptidoes

e Analisar as orientagdes superiores
e o plano de atividades a seguir.

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

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

e Interpretar fichas técnicas.

e Analisar as tabelas nutricionais e
praticas sustentaveis na elaboracdo
de ementas.

e Aplicar técnicas de elaboracdao de
ementas e tabelas de pregos.

e Aplicar técnicas de capitagao dos
alimentos e bebidas.

e Aplicar técnicas de calculo de
precos.

e Aplicar técnicas de organizagdo de
equipas de trabalho.

e Selecionar equipamentos e
utensilios para mise-en-place para
servigos especiais.

e Aplicar procedimentos de mise-
en-place para servigos especiais.

e Aplicar técnicas de decoragdo em
servigos especiais.

e Aplicar técnicas de controlo,
gestdo e reposicdo de stocks.

e Utilizar técnicas de planeamento e
organizagdo de eventos.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
funcGes e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e postura profissional.

e Assertividade.

e Escuta ativa.

e Iniciativa e proatividade.

e Antecipacdo e resolugdo de
problemas.

e Lideranga.

e Cooperagdao com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.

e Sentido criativo.

e Orientagdo para o resultado.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos Aptidoes

e Descricdo geral do planeamento e Aplicar as normas de seguranga e
de projetos de organizagao de saude no trabalho.

eventos.

e Aplicar as normas da qualidade.
e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

Gerir e organizar servigos especiais de cozinha

e Respeitando as orientagdes superiores, os objetivos definidos para o servigo e a capacidade produtiva.
e Aplicando as técnicas de planeamento de trabalho em cozinha.

e Assegurando ementas diversificadas e adequadas ao tipo de evento.

e Considerando o tipo de evento e o0 menu a produzir.

e Aplicando a técnica de elaboragdo de orgamentos.

e Cumprindo as técnicas de organizacdo de equipas de trabalho para servigos especiais.
e Demonstrando criatividade na decoragao e disposicdao dos produtos de cozinha.

e Respeitando as regras basicas de decoracdo de produtos de cozinha.

e Respeitando as regras de seguranga e higiene alimentar.

e Respeitando as regras de acondicionamento, armazenamento e conservacdo das matérias-primas pereciveis e
ndo pereciveis.

e Monitorizando a implementagdo das atividades associadas e integrantes dos eventos.

Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de produgdo.

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

Recursos

e Equipamentos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Mobilidario, equipamentos e utensilios para servigos especiais de pastelaria.
e Plano de trabalho.

e Menus para servigos especiais.

e Tabelas de precos/politica de precos.

e Codigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar - aplicagdo dos principios HACCP a hotelaria e
restauragao.

e Procedimentos para o aprovisionamento matérias-primas e produtos de cozinha/pastelaria para servigos
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especiais.

e Normas de qualidade, higiene e segurancga alimentar.

e Normas e regulamentos associados a organizacdo de eventos.

UC01029

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANCEP

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

Efetuar o controlo de gestao do servigo de cozinha

e Contribuir e acompanhar o sistema de faturagdo da cozinha.

e Controlar as metas de vendas da producgdo de cozinha.

e Montar e coordenar o sistema de produgao da cozinha (refeicoes servidas, reservas, encomendas, servicos

especiais, outros).

e Colaborar na montagem e coordenacdo as operagoes de gestao da producao da cozinha (economato, compras,

fornecedores, gestao de stocks).

e Definir e implementar mecanismos de controlo dos custos da producao da cozinha.

Conhecimentos

e Controlo de gestdo - conceitos e
principios.

e Técnicas de controlo de gestédo.

e Meios de pagamento.

e Faturagdo - procedimentos e
operagoes.

e Sistema contabilistico e normas
contabilisticas.

e Mecanismos de controlo e
verificagdo diarias e periddicas das
operagdes de contabilisticas.

e Sistema contabilistico e normas
contabilisticas.

e Procedimentos e operacdes de
faturagdo.

e Contabilidade orcgamental e
analitica.

Aptidoes

e Analisar planos de atividades,
orcamentos e outros documentos
com objetivos e indicadores de
gestdo.

e Aplicar técnicas de controlo de
gestdo.

e Analisar normas gerais de gestdo
financeira e contabilistica.

e Utilizar o sistema informatico e
programa de gestdao de restauracdo
e bebidas.

e Pesquisar e analisar informacgao
contabilistica e financeira.

e Comparar os resultados obtidos
com os previstos.

e Analisar os dados dos mapas e
relatérios de controlo de gestédo.

e Avaliar os resultados obtidos face
aos objetivos definidos.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
funcGes e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Cuidado com a apresentacgao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

e Antecipacdo e resolugdo de
problemas.

Lideranga.

e Cooperagdao com a equipa.

e Sentido de organizagdo.

e Orientagdo para o resultado.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Conhecimentos

e Técnicas de analise e avaliacdo de
indicadores financeiros e
contabilisticos.

e Sistema informatico e programa
de gestdo.

e Gestdo e organizagdo da cozinha.

e Ciclo operacional de producao de
F&B.

e Sistema de reservas.
e Sistemas de encomendas.
e Software de gestdo de F&B.

e Orcamentacdo e contabilidade de
F&B.

e Custos de produgdo e receitas.
e Racios.

e Ponto de Equilibrio das Vendas
(BEP).

e Controlo de gestdo (analise de
resultados, interpretacao de
desvios).

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Analisar planos de atividades,
orcamentos e outros documentos
com objetivos e indicadores de
gestdo.

e Aplicar técnicas de gestdo da
produgdo em cozinha.

o Utilizar o sistema informatico e
programa de gestdao de F&B.

e Analisar os dados dos mapas e
relatdrios.

e Avaliar os resultados obtidos face
aos objetivos definidos

e Aplicar técnicas corretivas de
controlo de gestdo.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

Efetuar o controlo de gestao do servigo de cozinha

e Respeitando as orientagdes superiores e as normas contabilisticas gerais.

e Respeitando as normas gerais para a abertura e fecho de caixa.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
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e Gerando e analisando relatérios estatisticos, mapas didrios de caixa e outros documentos de controlo da

faturagao.

e Considerando os orcamentos de exploracdo e de tesouraria.

e Propondo medidas corretivas de gestdo da producdo da cozinha.

e Definindo procedimentos para a venda (ao balcdo, servico de mesa, self-service, outros), o sistema de
reservas (tempos, condigbes, outros) e o sistema de encomendas (entregas, prazos de pagamento, condigdes

do servigo, outros).

e Utilizando o sistema informatico e programas de gestdo de F&B, de faturagdo, de operagdes bancarias e de

controlo de gestao.

e Definindo os requisitos para a selegdo de fornecedores.

e Respeitando as normas gerais de inventariagdo das matérias-primas, utensilios e equipamentos utilizados.

e Respeitando os requisitos definidos para a gestdo de stocks.
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Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de produgdo de cozinha.

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

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Aplicagdes informaticas de controlo de gestdo F&B.

e Planos de atividade.

e Normas financeiras e contabilisticas.

e Documentos relativos a politica de precos.

e Mapas e relatdrios com indicadores e resultados da producdo, custos e receitas.
e Orgamentos e outros documentos de natureza financeira e contabilistica.

e Mapas e relatérios de resultados das operagées de faturagdao e vendas.

e Relatdrios e mapas de controlo de gestdo.

e Normas de seguranca e salde no trabalho e da qualidade.

UCco0057 Coordenar equipas em hotelaria e restauragao

Pontos de crédito 2,25

Realizagoes

e Organizar o servico das equipas de trabalho.
e Orientar e supervisionar as atividades das equipas de trabalho.

e Controlar a assiduidade, pontualidade e outras normas laborais em vigor.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Normas de organizagdo e de
gestdo dos servigos de hotelaria e
restauracgdo.

e Estratégias de lideranga e gestdo
de equipas - conceitos e principios
de lideranga, estilos de lideranga e
suas carateristicas e lideranca
situacional.

e Aplicar as normas de organizagao
e de gestdao do servigo de hotelaria
e restauracao.

e Utilizar estratégias de lideranga
para motivacao de equipas de
trabalho.

e Utilizar estratégias de
comunicagdo em contexto laboral.

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacgdao
pessoal e postura profissional.

e Escuta ativa.
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Conhecimentos

e Principios do relacionamento
interpessoal e da comunicagdo em
contexto laboral - tipos e estilos
comunicacionais, comunicagao
persuasiva e motivacional, gestdo e
mediagdo de conflitos.

e Instrumentos de gestdao de
equipas para aspetos legais e
administrativos - legislagdo laboral
e procedimentos de gestao
administrativa de recursos humanos
em matéria de horarios, faltas,
férias, direitos e deveres laborais.

e Procedimentos de gestdao dos
recursos humanos - procedimentos
de controlo da assiduidade e da
pontualidade, das normas de
seguranca e salde no trabalho, das
normas de qualidade, diagndstico
de necessidades de competéncia e
formagdo, outros.

e Relatérios e mapas de controlo da
assiduidade, pontualidade, folgas e
outras normas laborais.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Interpretar e selecionar
informacgdo sobre direitos e deveres
laborais.

e Elaborar escalas de trabalho.

e Identificar necessidades
formativas da equipa.

e Identificar perfis para novas
admissdes na equipa.

e Efetuar mapas de controlo da
assiduidade, pontualidade, folgas,
outras.

o Efetuar relatérios no ambito da
prestacdo de trabalho da equipa

Coordenar equipas em hotelaria e restauragcao

e Cumprindo o planeamento interno para os respetivos servigos.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

Atitudes

e Assertividade.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Cooperagdao com a equipa.
e Flexibilidade.
e Autocontrolo.

e Sentido de organizacgdo.

e Aplicando estratégias para uma comunicagdo eficaz com a equipa de rececdo, andares ou restauracdo.

e Motivando as equipas para o cumprimento dos objetivos, das normas e procedimentos internos.

e Garantindo o correto funcionamento dos mecanismos de controlo laboral assim como dos normativos
associados ao trabalho em hotelaria e restauragao.

Contexto (de uso de competéncia)

e Hotéis.
e Apartamentos turisticos.
e Pousadas.

e Aldeamentos turisticos.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Plano de trabalho com orientagdes para distribuicdo dos trabalhos.

e Ferramentas informaticas de apoio a gestdo de equipas.

e Manuais de procedimentos e organizagdo dos servigos (organizagdo dos turnos, escalas, outros).

e Legislagdo laboral e normativos relativamente aos recursos humanos e gestdo de equipas.

e Normas de qualidade.
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CATALOGO

QUALIFICACOES

«Q

e Normas gerais e internas relativamente a seguranga e saude no trabalho.

e Normas gerais e internas relativas a higiene e seguranca alimentar.

UC00589

Pontos de crédito 4,5

Realizagoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

Implementar o plano de marketing em estabelecimentos de restauracao
e bebidas

e Promover e vender produtos de restauracgao e bebidas.

e Criar e posicionar uma marca.

e Participar no desenvolvimento e implementagao de campanhas promocionais.

e Monitorizar a satisfacdo dos clientes.

Conhecimentos

e Marketing - conceitos, principios,
componentes.

e Marketing estratégico e marketing
operacional.

e Plano de marketing.

e Estratégias de comercializagdo e
venda diferenciadas.

e Marketing sensorial.

e Técnicas de vendas - cross-
selling, up selilng e relationship
selling.

e Marketing sustentavel - principios,
alegagdes ecolégicas/ambientais,
estratégias de comunicacdo da
sustentabilidade.

e Segmentagdo de mercado e
mercado alvo.

e Proposta de valor e
posicionamento de mercado.

e Marketing mix - conceito e
estratégias de comunicagdo.

e Estratégia de criagdo e gestdo de
marcas.

Aptidoes

e Analisar o plano de marketing e
outros documentos com estratégias
de marketing.

e Aplicar estratégias de
comercializagdo e venda
diferenciadas.

e Segmentar o mercado e definir o
mercado alvo.

e Definir a proposta de valor.

e Posicionar a proposta de valor no
mercado.

e Selecionar estratégias de criagdo e
gestdo de marcas.

e Criar e registar marcas.

e Selecionar e utilizar estratégias de
desenvolvimento de campanhas
promocionais.

e Selecionar e aplicar técnicas e
instrumentos de monitorizagdo da
satisfagcdo do cliente.

e Aplicar estratégias de fidelizacdo
do cliente.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agdes e pelas de terceiros.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Sentido criativo.

e Assertividade na comunicagao.

Cooperagao com a equipa.

e Orientagdo para o resultado.

Tomada de decisao.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CQ ANQEP

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

Conhecimentos

e Criacdo e registo de marcas em
hotelaria e restauragdo.

e Comportamento do consumidor.

e Técnicas e instrumentos de
monitorizagdo da satisfagdo do
cliente.

e Estratégias de fidelizacdo e
motivagao do cliente.

e Sistema informatico e programas
de gestdo.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho
Implementar o plano de marketing em estabelecimentos de restauracao e bebidas

e Cumprindo as normas gerais, as orientagdes da politica de definicdo de pregos e o plano de marketing do
estabelecimento.

e Propondo estratégias de posicionamento do negdcio e técnicas de promogdo do valor da marca tendo em conta
a sua adequacdo ao segmento de mercado e tipologia de clientes.

e Cumprindo os procedimentos internos para a articulagdo entre servigos, prazos e requisitos estabelecidos e
utilizando os meios e canais de comunicagdo definidos no plano de marketing.

e Estabelecendo parcerias com estabelecimentos de restauragdo, hotelaria e turismo para oferta de experiéncias
complementares diferenciadoras.

e Gerando relatérios com resultados relativos ao processo de monitorizagdo da satisfagdo dos clientes e
propondo solugdes e estratégias de melhoria continua.

Contexto (de uso de competéncia)

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

Recursos

e Legislagdo e normas aplicaveis ao setor.

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Aplicagbes informaticas e software de gestdo e marketing.

e Planos de marketing.

e Estratégias de marketing.

e Programas promocionais.

e AcGes de marketing direto através da internet, mail e redes sociais.

e Software de gestdo de clientes e instrumentos de monitorizagdo da satisfagdo do cliente.

321767
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« CATALOGO
. ACIONA '77F
° QUALIFICAGOES

e Plano de atividades do departamento de F&B.

e Manual ESG (Environmental, Social and Governance).

e Manual da qualidade do estabelecimento.

e Codigo de boas praticas do servigo de F&B.

e Normas de seguranga e saude no trabalho.

e Normas da qualidade.

UC00054

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANGREP

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

Atuar em situacdoes de emergéncia em hotelaria e restauracao

Aplicar as normas e protocolos de atuacao em situacées de emergéncia.

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

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

e Efetuar os primeiros socorros em situagcoes de doencga subita ou acidente.

Conhecimentos

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

e Protocolos de atuacdo em
situagbes de emergéncia - doenga
subita, acidente, incéndio e
evacuagdo.

e Protocolos de atuacdo e as
condigdes de segurancga do local, da
vitima e do socorrista.

e Socorro a vitima - exame primario
e exame secundario.

e Cadeia de sobrevivéncia.

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

Aptidoes

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

e Aplicar os procedimentos da
cadeia de sobrevivéncia.

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

e Permeabilizar a via aérea e
avaliar a respiragdo.

e Transmitir informacgdo relativa a
situacdo de emergéncia.

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

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

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

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agoes.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Controlo emocional perante
situagbes de emergéncia.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

Empatia.

e Respeito pelo outro.

e Escuta ativa.

e Assertividade.

e Autocontrolo e autorregulacao.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

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

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

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

e Primeiros socorros.

e Técnicas de atuagdo - AVC,
convulsdes, choque, desmaios,
desidratagdao, cortes, feridas,
fraturas, hemorragias,
hiperglicemia/hipoglicémia,
insolagdo, intoxicacdao e
queimaduras, outras.

e Técnicas de comunicagao de
suporte em situagdes de
emergéncia.

e Técnicas de gestdo de stress em
situagbes de emergéncia -
inteligéncia emocional, pensamento
positivo, controlo da respiracao,
organizacao de prioridades,
aceitacdo da realidade, outras.

e Regras de seguranga e salde no
trabalho.

e Equipamentos de protegao
individual - regras de utilizagdo.

e Procedimentos para a gestdo de
residuos.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

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

e Executar técnicas de primeiros
socorros em vitimas de trauma.

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

e Aplicar técnicas de gestdo de
stress.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

Atuar em situagoes de emergéncia em hotelaria e restauracao

ANCEP

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

Atitudes

e Respeito pelas normas e
procedimentos definidos.

e Respeito pelas normas de
seguranca e salde no trabalho.

e Cumprindo o protocolo de atuacdo em situagées de doenga sUbita ou acidente.

e Cumprindo as orientages de abordagem a vitima e reanimacdo (SBV e/ou DAE) em situacdes de emergéncia.

e Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes.

e Cumprindo as regras de comunicagdo de suporte em situagbes de emergéncia.

e Cumprindo os protocolos internos de emergéncia com respeito pelos limites de atuacdo, sigilo e privacidade do

cliente.

Contexto (de uso de competéncia)
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QUALIFICAGOE AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |P

CQ:i ANCQYEP

e Hotéis.
e Apartamentos turisticos.
e Pousadas.

e Aldeamentos turisticos.

Recursos

e Manual de primeiros socorros.

e Protocolos de atuagdo em situacoes de emergéncia.

e Protocolo de atuacdo em caso de doenga subita ou acidente.

e Contactos dos servicos de emergéncia.

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

e Procedimentos de seguranca e saude aplicaveis.

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

e Procedimentos para a gestdo de residuos.

Observacoes

Esta unidade de competéncia (UC) cumpre todos os requisitos definidos pelo INEM, I.P. para o Suporte Basico de
Vida (SBV) adulto e pediatrico e para o Suporte Basico de Vida com Desfibrilhnagdo Automatica Externa (SBV-DAE).

UC00372 Implementar praticas sustentaveis na hotelaria e restauracao

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

o Reconhecer o impacto da hotelaria e restauracao na pegada ecolégica do setor do turismo.

e Aplicar os requisitos e medidas de sustentabilidade na operacgao hoteleira e na restauragao.

o Estabelecer as orientagdes e determinar os procedimentos internos para aplicacdo das medidas de
sustentabilidade.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Sustentabilidade - definicao, e Consultar as normas, politicas e e Responsabilidade pelas suas
pilares e dimensdes sociais. regulamentos de sustentabilidade. agdes e pelas de terceiros.

e Pegada ecoldgica do setor turistico e Identificar os principais problemas e Autonomia no ambito das suas
- consumo de energia, gestdao de ambientais e a sua relagdo com o fungdes.
residuos, consumo da agua e setor do turismo.
impacto na biodiversidade.
e Sentido critico.

35/67
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

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

e Politica dos 5 R - repensar,
recusar, reduzir, reutilizar e reciclar.

e Eficiéncia energética - iluminagdo,
aquecimento, ar condicionado.

e Energias renovaveis - painéis
solares, sistemas de reciclagem,
entre outras.

e Consumo consciente de agua.

e Tecnologias emergentes
sustentaveis - melhoria do
desempenho de produgdo e
preservagdo dos recursos naturais.

e Digitalizagdo de processos no
setor.

e Alimentagdo e clima - dindmica
de carbono, circularidade.

e Redugdo do desperdicio na
hotelaria e restauragdo - energético
(iluminagdo LED, eletrodomésticos
de baixo consumo energético,
sistemas de controle de
temperatura), dagua (reutilizacao,
torneiras economizadoras),
equipamentos, materiais
(utensilios, decoragdo e uniformes),
embalagens, alimentar
(compostagem e doagao
alimentar), entre outros.

e Solugdes integradas para
problemas como nutricdo e saude
humana, ambiente, economia e
bem-estar social.

e Sistema alimentar - componentes
e sua articulagdo.

e Sistemas de produgdo alimentar -
desafios da sustentabilidade ao
longo da cadeia alimentar e critérios
de sustentabilidade ao longo da
cadeia de valor do alimento.

e Compras sustentaveis - materiais
biodegradaveis, ciclo de vida e
cadeia de valor de produtos locais,
produtos locais diferenciados
(bolota, castanha, espécies de
peixes, entre outros).

Aptidoes

e Reconhecer o valor acrescentado
da economia circular no ciclo de vida
do produto.

e Aplicar a politica dos 5R nas
praticas pessoais e profissionais.

e Avaliar os principais riscos
ambientais presentes no local de
trabalho e na atividade profissional.

e Priorizar as necessidades de
intervengao.

e Identificar os meios e recursos
necessarios para implementar
praticas sustentaveis no local de
trabalho.

e Definir os objetivos, atividades,
metas e resultados esperados.

e Transmitir as orientagdes e
articular com os diferentes
interlocutores e servigos.

e Aplicar medidas de eficiéncia
energética.

e Aplicar medidas de redugdo do
consumo e de tratamento da agua.

e Utilizar equipamentos tecnoldgicos

sustentaveis e desmaterializar a
documentacdo técnica.

e Aplicar medidas de reducdo de
desperdicio dos consumiveis,
materiais e produtos,

e Aplicar procedimentos de triagem
de residuos.

e Utilizar o sistema informatico e as
funcionalidades dos programas.

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

e Identificar as porgbes didrias
recomendadas dos alimentos.

e Identificar receitas com
informacgdo nutricional e produtos
alimentares saudaveis.

e Identificar os diversos processos e
técnicas base da fermentagdo.

ANCEP

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

Atitudes

e Sentido analitico.

e Assertividade.

e Escuta ativa.

e Lideranga.

e Visdo sistémica.

e Proatividade.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Cooperacdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

e Producgdo e oferta local -
caracteristicas técnicas, fontes de
informacgdo, alimentacdo local e a
sua relagdo com territérios e
paisagens alimentares.

e Valores e estratégias do sistema
alimentar com base em
investigagdo cientifica - ambiente,
sociedade, cultura, mercado.

e Alimentagdo humana - principios,
necessidades nutricionais do
organismo e recomendagoes.

e Necessidades nutricionais e
alimentares existentes.

e Composicdo nutricional das
matérias-primas.

e Classes e funcionalidade dos
nutrientes - impacto dos nutrientes
e alimentos no metabolismo
humano.

e Novos constituintes alimentares -
compostos bioativos.

e Densidade nutricional.
e Densidade energética.
e Necessidades dietéticas especiais.

e Combinagdes alimentares que
otimizem a absorgdo nutricional.

e Capitagdes para diferentes
publicos-alvo.

e Métodos culindrios - impactos
positivos e negativos da preparagdo
e confegdo dos alimentos.

e Fermentacdo - papel da
fermentacdo, processo, cuidados a
ter na fermentacdo (relagdo entre
os tempos e as temperaturas na
fermentagdo).

e Rendimento dos alimentos-
diferenga entre peso bruto e peso
edivel, porgbes equivalentes.

e Design e alimentacdo
enquadramento histdrico, processo
criativo.

e Normas da qualidade.

Aptidoes

e Selecionar produtos locais,
sazonais, bioldgicos ou orgéanicos.

e Selecionar recursos com potencial
de utilizagdo e valorizagdo total.

e Aplicar medidas de reducdo do
desperdicio alimentar.

o Identificar as técnicas de
preparagao e confegdo de alimentos
biodisponiveis e refeigdes
saudaveis.

e Propor tecnologias e
equipamentos ecoeficientes e
materiais ecoldgicos.

e Propor processos e técnicas de
inovagdo alimentar sustentavel.

e Separar e descartar residuos
alimentares e ndo alimentares.

e Aplicar os principios da
sustentabilidade.

e Aplicar as normas da higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar as normas da qualidade.

e Aplicar as normas seguranga e
salde no trabalho.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL

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

Conhecimentos

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

Implementar praticas sustentaveis na hotelaria e restauracdo

Cumprindo as normas gerais, os requisitos de qualidade e os regulamentos, orientagdes e procedimentos
internos.

Articulando com os diferentes servigos e divulgando internamente as medidas de sustentabilidade praticadas
junto dos diversos interlocutores.

Propondo novas experiéncias sustentdveis no alojamento ou restauragdo, assentes em processos
responsaveis, equilibrados e ecoeficientes.

Identificando oportunidades de melhoria continua e propondo ages corretivas e preventivas geradoras de valor
e de equilibrio.

Contexto (de uso de competéncia)

Unidades hoteleiras de diversas tipologias.

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

Recursos

Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

Legislacdo em vigor e normativos especificos para o setor.

Sistema informatico com software de gestdo, modelos de documentos.
Manuais/documentagdo/relatérios e outra documentacdo técnica especifica.
Fichas técnicas.

Ementas, Cartas e Menus.

Declaragao nutricional e Rotulagem alimentar.

Procedimentos de comunicagdo interna.

Guia de boas praticas para a restauracao circular e sustentavel.
Relatdrio de sustentabilidade.

Manual ESG (Environmental, Social and Governance).

Manual da qualidade do estabelecimento hoteleiro.

Codigo de boas praticas do servico de alojamento.

Normas de seguranca e salde no trabalho em hotelaria.

Implementar um Sistema de Gestdao ESG - Enviromental, Social and

Uco0373
Governance

Pontos de crédito 4,5
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ANCEP

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

« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

Realizacoes

e Participar na estruturacgdo do relatorio de sustentabilidade organizacional.

e Recolher dados e gerir a informacao para o relatorio de desempenho socioambiental e de governancga da

organizagao (ESG).

e Participar na medicao e monitorizagcao dos desempenhos ambiental, social e de governanga da organizagao.

Conhecimentos

e Sustentabilidade - normas,
politicas e regulamentos de
sustentabilidade.

e Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS)- definigédo,
objetivos, aplicagdo no setor da
saude.

e Sistema de Gestdo ESG
(Environmental, Social, and
Governance) - fatores, definicdo
objetivos.

e Impacto dos fatores ESG na
estratégia de negdcio.

e Posicionamento de mercado e
proposta de valor.

e Importancia do reporte ndo
financeiro.

e Economia circular e
sustentabilidade - definigdo,
objetivos, &mbito e relagdo.

e Estratégia de sustentabilidade -
fundamentos e principios (reduzir o
desperdicio e poluigdo, maior
qualidade e durabilidade dos
materiais e produtos).

e Relatério de sustentabilidade -
etapas, estrutura, indicadores,
metas e areas de melhoria
continua.

e Indicadores Ambientais -
metodologia Global Reporting
Initiative, temas materiais no pilar
ambiental, descricdo dos
indicadores e orientagbées de
reporte.

e Indicadores Sociais — temas
materiais no pilar social, descrigao
dos indicadores e orientacdes de
reporte.

Aptidoes

e Analisar documentos, normativos
e regulamentos de
sustentabilidade.

e Analisar relatérios padrdo de ESG.

e Definir objetivos e metas para o
relatério ESG.

e Selecionar os meios, recursos e
ferramentas especificas aplicaveis.

e Selecionar as métricas e
indicadores de desempenho ESG
para a organizacgao.

e Aplicar técnicas e procedimentos
de recolha, gestdo e reporte de
dados.

e Analisar e avaliar os indicadores
de desempenho ESG.

o Utilizar sistema informatico e as
funcionalidades de software
aplicavel.

e Aplicar as técnicas de verificagdo e

controlo do processo.

e Participar na redagdo do Relatorio
ESG.

e Preparar a apresentacgdo dos
resultados do Relatério ESG.

e Selecionar as formas de
comunicagdo interna e externa de
partilha dos resultados.

e Comunicar os resultados do
Relatério ESG a todos os
interlocutores da empresa.

e Aplicar técnicas de motivacgdo e
dinamizagdo de individuos e
equipas de trabalho.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
acdes e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungbes.

e Sentido critico.

e Sentido analitico.

e Assertividade.

e Escuta ativa.

e Lideranca.

e Visdo sistémica.

e Proatividade.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Cooperagdao com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

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

Conhecimentos Aptidoes
e Indicadores Econdmicos e de e Identificar oportunidades de
Governagao - temas materiais nos melhoria.

pilares econdmico e de governacao,

descricao dos indicadores a reportar

e as orientagbes de reporte. e Aplicar os principios da
sustentabilidade.

e Matriz de materialidade da

empresa. e Aplicar as normas da qualidade.
e Avaliagdo de desempenho ESG- e Aplicar as normas de seguranga e
metodologia, ferramentas salde no trabalho.

especificas, métricas (indicadores
de consumo de energia, diversidade
e inclusdo laboral, indice de
transparéncia, entre outros) e
indicadores de desempenho.

e Cultura de sustentabilidade e
responsabilidade organizacional -
alinhamento estratégico,
comunicagdo interna e externa,
monitorizagdo, apresentagdo dos
resultados do Relatério ESG e
adaptacdo continua.

e Estratégias de motivagdo e
dinamizagdo de individuos e
equipas de trabalho.

e Praticas sustentaveis - reputacdo,
disseminagdo de boas paticas e
melhoria continua.

e Normas da qualidade.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho
Implementar um Sistema de Gestdao ESG - Enviromental, Social and Governance

e Cumprindo as normas gerais, os requisitos de qualidade e os regulamentos, orientagdes e procedimentos
internos.

e Identificando as etapas do relatdrio de sustentabilidade, indicadores econdmicos, sociais e ambientais e metas
devidamente alinhadas com a estratégia e visdo da organizagdo.

e Participando na construgdo do relatério de sustentabilidade e estruturando uma proposta de valor que evidencie
as preocupacdes de sustentabilidade.

e Promovendo o envolvimento da equipa de trabalho em todo o processo e divulgando as medidas de
sustentabilidade praticadas pela empresa junto dos diversos interlocutores.

e Identificando oportunidades de melhoria continua e de maximizacdo de processos responsaveis, equilibrados e
ecoeficientes na organizagdo.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aplicavel a diferentes contextos.

401767
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e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Legislagdo, normativos e regulamentos aplicaveis ao setor.

ANCEP

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

e Normativos especificos, ferramentas e instrumentos do Sistema de Gestdo ESG.

e Sistema informatico com software de gestdo, modelos de documentos.

e Manual ESG (Environmental, Social and Governance).

e Relatdrios padrao e outra documentagdo técnica especifica.

e Ferramentas de auditoria.

e Normas da qualidade.

e Normas de seguranca e saude no trabalho.

UC01030

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

Interagir em inglés no servico de gestao e producdo de cozinha

e Interpretar e selecionar informacgao especializada, verbal e nao verbal, em suportes variados no servico de

gestdo e produgao de cozinha.

e Transmitir enunciados orais coerentes no ambito do servigo de gestao e produgao de cozinha.

e Redigir textos articulados e coesos relacionados com o servigo de gestao e produgdo de cozinha.

Conhecimentos

e Léxico no ambito do servico de
gestdo e produgdao de cozinha
(cozinha internacional, dietas
alternativas, técnicas de cozinha,
brigada de cozinha, utensilios,
equipamentos, outros).

e Fungdes da linguagem.

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

e Sintaxe.

e Fluéncia de leitura.

e Regras de producdo de
documentos escritos.

Aptidoes

e Utilizar procedimentos de
pesquisa e recolha de informacgao.

e Mobilizar recursos linguisticos
relacionando informacdo de areas e
fontes diversificadas.

e Distinguir informagdo essencial da
informacdo acessoéria em textos e
suportes diversificados.

e Informar o cliente sobre a
composicdo das cartas e menus e
outros servicos através de uma
exposigdo clara.

e Descodificar perguntas e pedidos
de informacgdo.

e Escrever ou responder a uma
carta, e-mail e outro tipo de
mensagens para fazer um pedido
ou transmitir informacgdes.

Atitudes

e Responsabilidade pelas suas
agdes e pelas de terceiros.

e Autonomia no &mbito das suas
fungdes.

e Empatia

e Assertividade.

e Escuta ativa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido critico.

e Respeito pelas diferengas
individuais.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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ACIONA E
: .
QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICAGCAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, P

Conhecimentos Aptidoes
e Regras de cortesia e convengdes e Responder a perguntas diretas na
linguisticas. execugdo do servigo de gestdo e

producdo de cozinha.

e Iniciar, manter e terminar
conversas na execucao do servigo
de gestdo e produgdo de cozinha.

e Reconhecer e utilizar o vocabulario
especifico no servigo de gestdo e
producdo de cozinha.

e Utilizar linguagens ndo verbais na
comunicagao.

e Transmitir informagdes concretas
e diretas na execugdo do servigo de
gestdo e produgdo de cozinha.

e Trocar, verificar e confirmar
informagdes na execugdao do servigo
de gestdo e producdo de cozinha.

e Redigir notas e preencher
formularios e fichas.

Critérios de Desempenho
Interagir em inglés no servigo de gestao e producédo de cozinha

e Identificando o contexto, a ideia principal, distinguindo informagdes simples e de maior complexidade do
discurso oral e do texto escrito.

e Comunicando oralmente de forma precisa e eficaz, com ritmo e entoagdo apropriados e adaptando o discurso
ao registo do interlocutor.

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

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

e Aplicando técnicas de redacdo de documentos profissionais e usando as regras de ortografia, de pontuacdo e
de acentuagdo.

Contexto (de uso de competéncia)

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

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

e Ferramentas de tradugdo, dicionarios, entre outros.
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* NACIONAL DE
° QUALIFICAGOES

Observacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

Esta UC permite a comunicagdo em lingua inglesa ao nivel do utilizador independente (QECR, Escala Global, Nivel
B: Utilizador Independente; Conselho da Europa, 2001).

UC01031

Pontos de crédito 4,5

UC OPCIONAIS

Realizagoes

Interagir em lingua estrangeira no servico de gestdo e producao de cozinha

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

gestdo e producgao de cozinha.

e Transmitir enunciados orais simples no ambito do servico de gestao e producgdo de cozinha.

o Redigir textos simples relacionados com o servigo de gestao e produgao de cozinha.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Léxico no ambito do servico de
gestdo e produgdo de cozinha
(cozinha internacional, dietas
alternativas, técnicas de cozinha,
brigada de cozinha, utensilios,
equipamentos, outros).

e Fungdes da linguagem.

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

e Sintaxe.

e Fluéncia de leitura.

e Regras de produgdo de documentos
escritos.

e Regras de cortesia e convengdes
linguisticas.

e Utilizar procedimentos de pesquisa
e recolha de informagao.

e Mobilizar recursos linguisticos
relacionando informagdo de areas e
fontes diversificadas.

e Distinguir informagao essencial da
informacdo acessoria em textos e
suportes diversificados.

e Informar o cliente sobre a
composicdo das cartas e menus e
outros servigos através de uma
exposigdo clara.

e Descodificar perguntas e pedidos de
informacao.

e Escrever ou responder a uma carta,
e-mail e outro tipo de mensagens
para fazer um pedido ou transmitir
informagodes.

e Responder a perguntas diretas na
execugdo do servigo de gestao e
produgdo de cozinha.

e Responsabilidade pelas suas agdes
e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Empatia

e Assertividade.

e Escuta ativa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido critico.

e Respeito pelas diferencgas
individuais.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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ENSINO PROFISSIONAL, P

CcQ:ii ANCQYEP

Aptidoes

e Iniciar, manter e terminar
conversas.

e Reconhecer e utilizar o vocabulario
especifico da atividade profissional.

e Utilizar linguagens nao verbais na
comunicagao.

e Transmitir informagdes concretas e
diretas na execugdo do servigo de
gestdo e producdo de cozinha.

e Trocar, verificar e confirmar
informacdes.

Critérios de Desempenho
Interagir em lingua estrangeira no servigo de gestao e producao de cozinha

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

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

e Utilizando vocabuldrio e formas de tratamento adequados a situagdo comunicativa oral e escrita e ao publico-alvo.
e Identificando a informagdo essencial num texto escrito de cariz profissional.

e Aplicando técnicas de redacao de documentos profissionais simples e curtos e usando as regras de ortografia, de
pontuacdo e de acentuagdo.

Contexto (de uso de competéncia)

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

Recursos
e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.
e Conteldos multimédia.

e Ferramentas de tradugdo, dicionarios, entre outros.

Observacoes

Esta UC devera ser desenvolvida ou reconhecida considerando uma das seguintes linguas estrangeiras: Alemao,
Espanhol, Francés, Finlandés, Holandés, Italiano, Noruegués, Russo ou Sueco. Esta UC permite a comunicagdo em
Lingua Estrangeira ao nivel do utilizador elementar (QECR, Escala Global, Nivel A: Utilizador Elementar; Conselho da
Europa, 2001).

Uco01032 Preparar e confecionar produtos de padaria para restauragao

44167
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« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

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

e Confecionar produto de padaria aplicados a restauragao.

e Organizar o fluxo de trabalho na padaria.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Planeamento da producdo de

produtos de padaria para restauragao.

e Leveduras e o processo de
fermentacgdo.

e Receituario e fichas técnicas de
produtos de padaria aplicados a
restauracgdo.

e Custos de producdo e rentabilidade
prevista dos produtos.

e Operagbes de selegdo, quantificagdo
e preparacao das matérias-primas.

e Manuseamento e preparagao de
equipamentos, utensilios e material.

e Técnicas de preparagdo e fabrico de
produtos de padaria aplicados a
restauragao.

e Decoragdo criativa.
e Acondicionamento e conservagao.
e Gestao de stocks.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

e Conceber e/ou interpretar fichas
técnicas de produtos de padaria
aplicados a restauracdo.

e Calcular os custos de produgdo e a
rentabilidade prevista do produto.

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

e Registar os produtos produzidos.

e Efetuar a gestdo de stocks.

e Utilizar equipamentos de protecao
individual (EPI).

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

Preparar e confecionar produtos de padaria para restauragcao

e Responsabilidade pelas suas
fungdes e pelas de terceiros.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentacao
pessoal e postura profissional.

e Antecipacdo e resolugdo de
problemas.

e Lideranga.

e Cooperagdo com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.

e Sentido criativo.

e Zelo.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

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

Incorporando elementos inovadores na confegdo do produto.

Aplicando os procedimentos de elaboracdo das fichas técnicas.

Calculando os custos de produgdo e a rentabilidade prevista do produto.

Cumprindo com o plano de produgdo definido.

Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do produto.
Cumprindo o plano de producao definido.

Recorrendo as tecnologias adequadas de conservacdo (refrigeragdo, arrefecimento rapido, congelagdo, vacuo,
outras).

Cumprindo as normas da qualidade e de seguranga e higiene alimentar.

Contexto (de uso de competéncia)

Unidades de producdo de cozinha.

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

Recursos

Dispositivos tecnoldégicos com acesso a internet.

Utensilios e equipamentos de cozinha.

Sistema informatico e aplicagdo de calculo (folha de calculo, outro).
Fichas técnicas dos produtos.

Cdédigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar - aplicagdo dos principios HACCP a hotelaria e
restauracao.

Fichas de registo das matérias-primas.
Equipamentos de protegdo individual (EPI).

Normas de higiene e seguranca alimentar, de seguranca e saude no trabalho e da qualidade.

UC00376 Gerir praticas circulares em hotelaria e restauracao

Pontos de crédito 2,25

Realizagoes

Planear um programa de adogdo de praticas sustentaveis em hotelaria e restauracao.

Preparar e organizar os servigos para a implementacao de praticas circulares.

Aplicar praticas circulares na gestao de produtos fornecidos e servigos prestados ao cliente.

Avaliar os resultados da implementacgédo das praticas circulares.

46 167
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Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

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

Atitudes

e Normas, politicas e regulamentos de
sustentabilidade.

e Sustentabilidade -tendéncias e
exigéncias de mercado, concorréncia
e reputacgao.

e Economia circular e sustentabilidade
- definicdo, objetivos, ambito e
relagdo.

e Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel.

e Cultura de sustentabilidade e
responsabilidade organizacional.

e Posicionamento de mercado e
proposta de valor - indicadores de
desempenho, transparéncia na
apresentagdo de resultados
compromisso e governanga.

e Estratégias de sustentabilidade -
eficiéncia energética, gestdo de agua,
gestdo de residuos, fornecimento
responsavel, sensibilizagdo e
envolvimento dos clientes, certificagdo
verde,

e Envolvimento dos stakeolders,
colaboradores, fornecedores e
clientes.

Origem da energia.

Energias renovaveis.

e Recuperagdo da energia.

e Equipamentos e Eficiéncia
energética (iluminagdo LED, controlo
inteligente de temperatura, entre
outros)

e Técnicas e procedimentos de
controlo do consumo energético.

e Origem e ciclo da agua.

e Consumo e utilizacdo eficiente da
agua (uso de torneiras e chuveiros de
baixo fluxo, entre outros).

e Recolha e armazenamento da agua
(sistemas de captacdo de agua da
chuva, entre outros).

e Reutilizacdo da agua.

e Analisar documentos e normativos e
regulamentos de sustentabilidade.

e Definir os objetivos da proposta
para adogdo de praticas sustentaveis
na organizagao.

¢ Identificar as areas-chave de
intervengado, iniciativas e agdes
praticas.

e Selecionar tecnologias de baixo
consumo de energia.

e Utilizar as tecnologias de producgao
de energia para o autoconsumo.

e Selecionar sistemas de recuperagdo
de energia.

e Analisar os perfis de consumo
energético da organizagdo.

e Aplicar procedimentos de controlo
de consumo energético e sua
eficiéncia.

e Aplicar procedimentos de controlo
de consumo de agua e sua eficiéncia.

e Analisar os perfis de consumo de
agua da organizagdo.

e Utilizar sistemas de
armazenamento de agua.

e Utilizar sistemas de reutilizagdo e
que economizam agua.

e Reduzir, Reutilizar, Reciclar
embalagens.

e Analisar os consumiveis utilizados
na organizagao.

e Descartar os consumiveis utilizados
na organizagao.

e Monitorizar a tipologia de residuos
da organizacao.

e Aplicar a politica dos 5 R na gestdo
eficiente de produgdo e descarte de
residuos na organizagdo.

e Adquirir, utilizar e descartar
equipamentos e infraestruturas
ecoeficientes

e Responsabilidade pelas suas agdes
e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Sentido critico.

e Sentido analitico.

Assertividade.

Escuta ativa.

Lideranga.

e Visdo sistémica.

Proatividade.

Flexibilidade e adaptabilidade.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

Aptidoes

e Utilizacdo de embalagens - Reduzir,
Reutilizar, Reciclar

e Consumiveis e materiais amigos do
ambiente utilizados na organizacgao -
produtos de higiene e limpeza,
produtos de higiene vestuario de
trabalho, roupas e atoalhados,
amenities, entre outros.

e Aquisicdo, utilizacdo e descarte de
consumiveis numa légica sustentavel.

e Caracterizagdo dos residuos -
reciclagem, compostagem e redugdo
dos desperdicios alimentares.

e Gerir produgdo de residuos-
Recusar, Repensar, Reduzir, Reutilizar
e Reciclar.

e Aquisicdo, utilizagdo e fim de vida
de equipamentos e infraestruturas -
eficiéncia de recursos.

e Cadeia de abastecimento de
fornecedores da organizagdo (tempo
e modo) - comércio local, comércio
justo, produtos sustentaveis,
alimentos orgéanicos, distribuigédo,
transportes e logistica.

e Comunicagdo e sensibilizagdo para
a Sustentabilidade em contexto
laboral

e Estratégias de motivacgdo e
dinamizacdo de individuos e equipas
de trabalho.

e Praticas sustentaveis - reputacdo,
disseminacdao de boas paticas e
melhoria continua.

e Normas da qualidade.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Analisar a cadeia de abastecimento
e selecionar os fornecedores,
transportes e logistica.

e Comprar produtos sazonais e locais.

e Utilizar o sistema informatico e as
funcionalidades de software aplicavel.

e Selecionar as formas de
comunicagdo interna sobre boas
praticas circulares na organizagao.

e Aplicar técnicas de sensibilizagdo
dos clientes sobre os seus contributos
para a implementacdo de praticas
sustentaveis.

e Comunicar os resultados a todos os
interlocutores da empresa.

e Aplicar técnicas de motivagdo e
dinamizacdo de individuos e equipas
de trabalho.

e Identificar boas praticas e
oportunidades de melhoria.

e Aplicar os principios da
sustentabilidade.

e Aplicar as normas da qualidade.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Gerir praticas circulares em hotelaria e restauracao

ANCEP

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

e Cumprindo as normas gerais, os requisitos de qualidade e os regulamentos, orientagées e procedimentos internos.

e Identificando e aplicando as medidas para reduzir o consumo energético, gerir a dgua, os residuos, as
infraestruturas, equipamentos, materiais, consumiveis e selecionar os fornecedores, os fornecimentos, o tipo de
transporte e a logistica de distribuigdo.

e Promovendo o envolvimento da equipa de trabalho em todo o processo e divulgando as medidas de

sustentabilidade praticadas pela empresa junto dos diversos interlocutores.

e Identificando oportunidades de melhoria continua e de maximizacdo de processos responsaveis, equilibrados e

ecoeficientes na organizagdo.
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CQ ANQEP

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

Contexto (de uso de competéncia)

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

e Empresas de animacdo turistica.

e Agéncias de viagens e turismo.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Legislacdo e normativos de politica ambiental.

e Plano de Atividades, Plano de Previsional, documentos Orientadores, entre outros.
e Plano de Gestdo de Boas Praticas Circulares.

e Relatérios de Sustentabilidade.

e Manual ESG (Environmental, Social and Governance).

e Normas internas e procedimentos de organizacdo dos servigos.

e Ferramentas de avaliagdo de desempenho organizacional.

e Normativos especificos, ferramentas e instrumentos de Gestdo.

e Sistema informatico com software de gestdo, modelos de documentos.

e Normas da qualidade.

UC01033 Conceber e confecionar produtos de cozinha de base vegetal
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

e Conceber a ficha técnica do produto.

e Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-primas para a confegdo da iguaria.

Confecionar iguarias e especialidades da cozinha de base vegetal.

Empratar e decorar a iguaria.

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

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Produgdo de cozinha de base e Analisar o plano de producgdo e e Responsabilidade pelas suas agdes.
vegetal e novas tendéncias. outras orientagdes relativas a

produgdo.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

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

Atitudes

e Fichas técnicas.

Constituicdo das fichas técnicas.

Técnicas de calculo de capitagdes.

Nutricdo e dietética.

e Processos e tempos de confegdo.

e Procedimentos de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Técnicas de calculo de precos.

e Lingua inglesa na restauracgdo.

e Processos de confecdo e matérias
primas utilizadas da e na cozinha de
base vegetal.

e Técnicas de quantificagdo de
ingredientes, proporgdes e pesagens.

e Procedimentos de manipulagdo de
alimentos.

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Novas tendéncias de evolugdo e o
novo perfil do cliente.

e Técnicas de preparagdo de iguarias
de cozinha de base vegetal.

e Equipamentos, utensilios
necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de preparagdo
e de confecdo de cozinha de base
vegetal.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Principios de economia circular na
restauragao.

e Técnicas de empratamento.

e Técnicas de decoragdo em cozinha
de base vegetal.

e Acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

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

e Selecionar informagdo para
elaboragdo da ficha técnica do
produto.

e Aplicar técnicas de calculo de pregos.

e Pesquisar e selecionar informacgao
sobre cozinha de base vegetal.

e Aplicar os procedimentos para a
confecdao de cozinha de base vegetal.

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

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

e Aplicar os principios da economia
circular.

e Aplicar procedimentos de
manipulagdo de alimentos.

e Analisar fichas técnicas e receitas.

e Aplicar procedimentos de
acondicionamento e conservacdao dos
produtos confecionados.

e Aplicar procedimentos de gestdo de
stocks e gestdo de desperdicio.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
saude no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

e Cooperagdo com a equipa.

e Sentido de organizagao.

Sentido criativo.

e Orientagdo para o resultado.

e Zelo.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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ACIONA E
: .
QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICAGCAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, P

CcQ:ii ANCQYEP

Conhecimentos

e Acondicionamento e conservagao
dos utensilios e materiais do servigo.

e Procedimentos de gestdo de stocks.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

Conceber e confecionar produtos de cozinha de base vegetal

e Incorporando elementos inovadores na confegdo do produto.

e Respeitando o equilibrio nutricional e dietético e entre matérias-primas.
e Aplicando os procedimentos de elaboragcao das fichas técnicas.

e Calculando os custos de produgdo e a rentabilidade prevista do produto.
e Cumprindo com o plano de producgdo definido.

e Pesquisando e selecionando informagdo sobre receitudrio de cozinha de base vegetal.
e Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

e Respeitando os principios da economia circular.

e Respeitando o orgamento previsto e os custos de produgdo.

e Utilizando os equipamentos e utensilios adequados.

Contexto (de uso de competéncia)
e Unidades de produgdo de cozinha.

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

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitas de especialidades de cozinha de base vegetal.

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

e Fichas de registo das matérias-primas.
e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

e Normas de higiene e segurancga alimentar, de seguranca e saude no trabalho, da qualidade.
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« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

UC01034

Pontos de crédito 2,25

Criar e desenvolver produtos gastrondmicos

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

e Desenvolver produtos gastronémicos inspirados em produtos tradicionais portugueses.

e Caracterizar os principais tipos de processamento, confecao e conservacgao de produtos gastronémicos.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Desenvolvimento de produtos
gastrondmicos - principais etapas;
técnicas e ferramentas para a geragéo
de ideias (Mapas mentais, Arvore de
problemas); analise SWOT e plano de
agdo; margem de contribuicao e
analise de desempenho de segmento
de mercado.

e Ficha técnica - técnicas de
elaboragdo.

e Produgdo do produto gastrondmico.

e Procedimentos de controlo da
qualidade.

e Métodos de conservagdo -
esterilizagdo, pasteurizagao,
evaporagao, liofilizagdo, congelagao e
ultracongelagdo.

e Embalagem e rotulagem - tipos de
materiais; vantagens, inconvenientes
e qualidade de cada tipo de
materiais; métodos e técnicas de
embalagem e rotulagem; rotulagem
(mencdes obrigatdrias, mengdes
adicionais/facultativas, alegagao de
saude, alegagdo nutricional).

e Equipamentos de protegdo
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

Critérios de Desempenho

e Analisar o mercado para estimar o
nivel de popularidade e rentabilidade
do produto.

e Elaborar a ficha técnica do produto.

e Registar, em documento préprio, as
etapas inerentes ao desenvolvimento
de produtos gastronémicos.

e Identificar os diferentes tipos de
embalagem e rotulagem de produtos
gastrondmicos.

e Reconhecer os produtos qualificados
e tradicionais portugueses.

e Utilizar equipamentos de protegao
individual.

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranga e
saude no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

Criar e desenvolver produtos gastronémicos

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal e postura profissional.

e Iniciativa e proatividade.

e Cooperagdo com a equipa.

e Sentido de organizagao.

e Sentido criativo.

e Sentido empreendedor.

e Orientagdo para o resultado.

e Zelo.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

e Respeitando a origem e histdria de produtos e receituario.

e Procurando valorizar a gastronomia nacional e a dieta mediterranica.

e Utilizando produtos regionais certificados e novas categorias de alimentos.

ANGREP

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

e Aplicando os procedimentos de elaboragédo das fichas técnicas e calculo de capitagdes.

e Respeitando os procedimentos de rotulagem e técnicas de embalagem.

e Aplicando procedimentos de higiene e seguranca alimentar e conservagdo de alimentos.

Contexto (de uso de competéncia)

e Unidades de produgdo de cozinha.

e Estabelecimentos de restauracdo e bebidas.

Recursos

e Equipamentos tecnolégicos com acesso a internet.

e Matérias-primas para confecionar os produtos a desenvolver.

e Utensilios e equipamentos para a preparagao, confecdo e decoracdo de pastelaria de sobremesa.

e Fichas técnicas dos produtos.

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

restauracao.

e Fichas de registo das matérias-primas.

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranca alimentar, de seguranca e saude no trabalho e da qualidade.

UC00371

Pontos de crédito 2,25

Atender e assistir o cliente e gerir reclamacoes

Realizagoes

e Atender e prestar assisténcia a clientes.

e Tratar ou encaminhar situagées de reclamacéao dos clientes.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Legislagdo aplicavel, direitos e
deveres dos consumidores e livro de
reclamagoes.

e Técnicas de acolhimento e
atendimento do cliente.

e Técnicas de comunicacdo assertiva.

e Aplicar técnicas de atendimento ao
cliente.

e Aplicar e adaptar técnicas de
comunicagdo assertiva as
caracteristicas dos clientes.

e Responsabilidade pelas suas acdes
e pelas de terceiros.

e Autonomia no ambito das suas
fungdes.

e Autocontrolo e autorregulacao.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS | Técnico/a Especialista em Gestéo e Produg&o de Cozinha - Nivel 5 | 15/04/2026

53/67



CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

Atitudes

e Técnicas de comunicacgao -
linguagem verbal, ndo verbal, escrita.

e Tipologia de clientes e suas
caracteristicas.

e Regras protocolares do servigo -
canais presenciais e digitais.

e Normas protocolares para clientes
especiais, grupos e comitivas.

e Circuito e procedimentos de
comunicagdo interna entre servigos
internos.

e Gestdao de reclamagdes -
procedimentos gerais e internos de
registo, reporte e resposta.

e Estratégias de gestdo e tratamento
de reclamagdes - informagdo
centralizada e base dados.

e Controlo emocional na gestdo de
reclamagbes - aspetos fisioldgicos,
cognitivos e comportamentais,
estratégias de autorregulagdo.

e Técnicas de cooperagdo, negociagdo
e compromisso.

e Técnicas de negociagdo e gestdo de
conflitos - fatores criticos.

e Sistema de gestdo e tratamento
das reclamagbes - acompanhamento,
controlo e verificagdo.

e Estratégias de fidelizacdo e
motivagao do cliente.

e Sistema informatico e programas de
gestdo de reclamagoes.

e Normas de seguranga, privacidade e
protecdo de dados do cliente.

e Sustentabilidade e economia circular

na hotelaria - ambito e principios de
circularidade.

e Normas da qualidade.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Aplicar as normas protocolares de
atendimento e de gestdo de
reclamacgdes presenciais e digitais.

e Aplicar as normas protocolares para
clientes especiais.

e Manter o cliente informado sobre o
processo de resposta.

e Aplicar técnicas de negociacdo e
compromisso com o cliente.

e Articular com os diferentes servigos
para satisfazer o pedido do cliente.

e Aplicar técnicas de tratamento e
acompanhamento de reclamagdes.

e Reportar e reencaminhar
reclamagdes.

e Aplicar técnicas de controlo e
verificagdo de reclamagoes.

e Avaliar os padrées de reclamacao.

o Identificar areas de melhoria.

e Aplicar os principios da
sustentabilidade.

e Aplicar as normas da qualidade.

e Aplicar as normas de seguranca e
saude no trabalho.

e Assertividade na comunicacdo.

e Escuta ativa.

e Empatia.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Cooperagdo com a equipa.

e Orientagdo para o resultado.

e Respeito pelas diferencgas
individuais e pela privacidade do
cliente.

e Respeito pelos principios de
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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M -
QUALIFICACOE: AGENCIA NACIONAL

CQ:i ANCQYEP

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

Atender e assistir o cliente e gerir reclamacoes

Respeitando as regras, orientagdes, procedimentos internos e protocolos do atendimento presencial ou a distancia.

Escutando atentamente o cliente e comunicando de forma clara e compreensivel, demonstrando disponibilidade e
empenho na sua resolugdo rapida e eficaz.

Cumprindo os procedimentos internos de articulagdo entre os varios servigos.
Auscultando, resolvendo ou encaminhando reclamagbes e garantindo a confianga e satisfagcdo do cliente.

Garantindo que o sistema de tratamento de reclamagGes é robusto e eficaz.

Contexto (de uso de competéncia)

? Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

Legislagdo em vigor.

Dispositivos tecnoldégicos com acesso a internet.

Aplicagbes informaticas e software de gestdo de reclamacgdes.

Software de gestdo de clientes e instrumentos de monitorizagdo da satisfagdo do cliente.
Normas protocolares de atendimento.

Normas protocolares de atendimento para clientes especiais.
Procedimentos gerais e internos relativamente a reclamagdes dos clientes.
Procedimentos de comunicagdo interna entre servigos.

Manual ESG (Environmental, Social and Governance).

Manual da qualidade do estabelecimento hoteleiro.

Cddigo de boas praticas do servigo de alojamento.

Normas de seguranga e salde no trabalho em hotelaria.

Implementar e controlar a aplicacdo das normas de higiene e seguranca

UC00591 .
alimentar

Pontos de crédito 2,25

Realizagoes

o Criar e aplicar os procedimentos de higiene e seguranga alimentar.

e Criar manuais e registos de controlo dos processos (temperatura, limpeza e outros parametros criticos).

e Orientar e monitorizar a aplicacdo das normas de higiene e segurancga alimentar pelas equipas de trabalho.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

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

Atitudes

e Microbiologia dos alimentos -
microrganismos (definicdo e agdo),
influéncia dos microrganismos nos
produtos alimentares, fatores
(intrinsecos e extrinsecos) de
desenvolvimento, deterioragdo e
conservagdo dos produtos
alimentares, bactérias agentes de
toxinfegbes alimentares.

e Procedimentos de manipulacdo de
alimentos na preparagéo,
confegdo/processamento, conservagao
e distribuigdo.

e Contaminacgdo dos alimentos.

e Desperdicio na restauragdo.

e Conservacdo e armazenamento de
géneros alimenticios.

e Limpeza, higienizagdo, desinfecdao e
esterilizagdo de instalagdes,
equipamentos e utensilios -
procedimentos.

e Higiene e seguranga alimentar -
conceitos e principios.

e Sistema HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point) — requisitos
e procedimentos.

e Higiene pessoal, estados de salde
e risco de transmissdao de doengas.

e Procedimentos de controlo e
monitorizagdo do cumprimento das
normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Auditorias internas.

e Boas praticas de higiene e
segurancga alimentar.

e Normas de gestdo de residuos.

e Equipamentos de protegao
individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

e Normas da qualidade.

e Identificar procedimentos de
prevencgdao e controlo dos
microrganismos na produgdo e
confegdao alimentar.

e Identificar as normas de
conservagao no armazenamento dos
alimentos.

e Aplicar procedimentos de limpeza e
desinfegdo dos alimentos,
utensilios/equipamentos e
instalagOes.

e Apoiar as brigadas na aplicagdo de
boas praticas de higiene e seguranga
alimentar, incluindo manipulagdo de
alimentos e limpeza.

e Estabelecer regras claras baseadas
nas normas como o sistema HACCP.

e Criar manuais e registos para
monitorizar os processos.

e Aplicar os procedimentos de controlo
de seguranga alimentar em todas as
operagdes da producao.

e Realizar inspegdes regulares para
verificar a conformidade com as
normas.

e Manter os registos de temperaturas,
limpezas e outros parametros criticos
atualizados.

e Implementar medidas imediatas
para corrigir desvios identificados.

e Acompanhar mudangas na
legislagdo e adaptar os
procedimentos.

e Recolher feedback da equipa e dos
clientes para melhorar continuamente
0S processos.

e Aplicar as normas de gestao de
residuos.

e Utilizar os equipamentos de
protegdo individual (EPI).

e Aplicar as normas de higiene e
segurancga alimentar.

e Aplicar as normas de seguranca e
saude no trabalho.

e Aplicar as normas da qualidade.

e Responsabilidade pelas suas agdes
e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Assertividade na comunicagao.

e Lideranga.

e Cooperagdo com a equipa.

e Sentido critico.

e Antecipacgdo e resolugdo de
problemas.

e Rigor.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

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

CQ ANQEP

Critérios de Desempenho
Implementar e controlar a aplicagcdao das normas de higiene e seguranca alimentar

e Cumprindo as normas e regulamentos em vigor, adaptando-os para manuais e procedimentos a adotar pelas
brigadas de trabalho pelas quais é responsavel e em articulacdo com os outros setores da organizacao.

e Orientando e supervisionando os trabalhos das brigadas na aplicagdo dos procedimentos e boas praticas de higiene
e seguranga alimentar através de mecanismos de controlo.

e Garantindo que as instalagdes, equipamentos e utensilios atendam aos requisitos de higiene e seguranca.
e Garantindo a qualidade dos alimentos e a protegdo dos consumidores.

e Implementando agdes corretivas e de melhoria dos procedimentos e das praticas.

Contexto (de uso de competéncia)
e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e industrial.

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

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Ferramentas de interagdo, de comunicagdo e produtividade.
e Legislagdo e normas aplicaveis.

e Plano de producédo.

e Fichas técnicas.

e Procedimentos internos de limpeza, higienizagdao e desinfegdo.
e Tecnologia, equipamentos e utensilios de restauragdo.

e Matérias-primas.

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

e Equipamentos de medicdo e controlo.

e Listas de verificagdo para controlo da qualidade.

e Normas de gestdo de residuos.

e Equipamentos de protegdo individual (EPI).

e Normas de higiene e seguranga alimentar.

e Normas de seguranca e saude no trabalho.

e Normas da qualidade.

UC00596 Implementar os principios de nutricao e dietética
Pontos de crédito 2,25
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« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

e Preparar e apresentar alimentos e refeicdes de alimentacgdo saudavel e sustentavel.

e Integrar principios de nutricao e dietética em ementas.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

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

e Metabolismo - fungdes do aparelho
digestivo, processo digestivo.

e A roda dos alimentos - constituigdo
dos grupos alimentares e proporgdes,
recomendagbdes na alimentagdo
diaria.

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

e Principios fundamentais da
dietética.

e Tipos de dieta.

e Ementas saudaveis e sustentaveis -
elaboragdo e composigdo.

e Rotulagem nutricional.
e Declaragdao nutricional.

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

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

e Normas de higiene e de seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Classificar os constituintes
alimentares.

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

e Caraterizar o metabolismo e as
funcdes do aparelho digestivo.

e Selecionar as porgdes diarias
recomendadas dos alimentos.

e Selecionar receitas com informacao
nutricional.

e Aplicar técnicas de preparagdo de
refeicdes saudaveis.

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

e Selecionar produtos locais,
sazonais, bioldgicos ou orgéanicos.

e Interpretar rotulagem nutricional e
selecionar os produtos alimentares
saudaveis.

e Selecionar recursos com potencial
de utilizagdo e valorizagao total.

e Aplicar técnicas de confegdo de
alimentos e refeigdes saudaveis.

e Elaborar ementas saudaveis.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho.

e Responsabilidades pelas suas
acoes.

e Autonomia no @mbito das suas
funcdes.

e Cuidado com a apresentagao
pessoal.

e Sentido de organizagao.

e Assertividade.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido criativo.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.
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Implementar os principios de nutrigcado e dietética
e Salvaguardando o equilibrio nutricional e a apresentagao das iguarias.

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

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

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

Contexto (de uso de competéncia)

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

Recursos

e Legislagdo em vigor.

e Plano de produgédo.

e Fichas técnicas.

e Receituarios.

e Tecnologia, equipamentos e utensilios de cozinha.

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

e Equipamentos e produtos de higiene e limpeza.

e Guias de rotulagem nutricional.

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Software de elaboragdo de menus e analise nutricional.

e Orientagdes para Alimentacdao Saudavel da Direcdo-Geral de Saude.
e Codigo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar.

e Listas de verificagdo para controlo de qualidade.

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

UC00056 Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo
Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

Reconhecer o quadro normativo aplicavel ao turismo acessivel e inclusivo.

Identificar os tipos de limitagées/necessidades especiais do cliente.

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

e Atender o cliente com limitagées e necessidades especiais.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Turismo acessivel e inclusivo -
conceito e designagdes utilizadas.

e Contexto politico e enquadramento
normativo do turismo acessivel e
inclusivo.

e Diretrizes da Organizagao Mundial
do Turismo e da Unido Europeia.

e Publico-alvo do turismo acessivel e
inclusivo.

e Direitos das pessoas com limitagdes
- pessoas com deficiéncia ou
diversidade funcional, pessoas com
limitagbes e necessidades especiais.

e Diferencgas individuais e condutas de
cidadania.

e Tipos de limitagdes e necessidades
especiais do cliente/turista -
limitagbes motoras, visuais, auditivas
e cognitivas.

e Tipos de limitagSes inerentes ao
envelhecimento e a outras condigdes
fisicas ou gerais de salde - pessoas
gravidas, pais com criangas
pequenas, pessoas com carateristicas
fisicas excecionais, pessoas com
sequelas de diversas patologias,
pessoas com alergias e intolerancias
alimentares.

e Requisitos da oferta turistica
acessivel e inclusiva.

e Requisitos de atendimento e servigo
direcionados para cada tipo de
necessidade especial e de limitagao.

e Técnicas de ajuda pessoal
direcionadas para cada tipo de
necessidade especial e de limitagao.

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

Critérios de Desempenho

e Identificar os conceitos, principios e
as especificidades do turismo
acessivel e inclusivo.

e Reconhecer a relevancia do
desenvolvimento do turismo acessivel
e inclusivo.

e Pesquisar e interpretar legislagao
aplicadvel ao turismo acessivel e
inclusivo.

e Distinguir as diferentes
necessidades especiais do
cliente/turista.

e Identificar os requisitos especificos
dos diversos estabelecimentos em
termos de acessibilidades.

e Conceder prioridade no atendimento
ao cliente.

e Adequar o comportamento e a
atitude a diferente tipologia de
limitagdo.

e Comunicar com o cliente com
limitagbes e necessidades especiais.

e Utilizar meios alternativos de
comunicagdo para a prestagao de
informacado.

e Selecionar produtos e meios de
apoio para cada tipo de necessidade
especial e de limitagao.

e Selecionar e dar instrugbes sobre a
utilizagdo de produtos e meios de
apoio para o tipo de necessidades
especiais.

e Aplicar as técnicas de servigo as
necessidades e limitagdes do cliente.

Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Cuidado com a apresentagdo
pessoal e postura profissional.

e Escuta ativa.

e Empatia.

Assertividade.

e Disponibilidade.

e Conduta ética.

Iniciativa.

¢ Empenho.

e Sentido critico.

e Respeito e valorizagdo das
diferengas individuais.

e Respeito pela sensibilidade e bem-
estar dos outros.

e Respeito pela privacidade do
cliente.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

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

e Adequando o atendimento ao tipo de limitagdo ou necessidade especial do cliente.
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Contexto (de uso de competéncia)

e Posto de turismo.
e Hotéis.
e Pousadas.

e Restaurantes.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

ANCEP

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

e Legislacdo normativa europeia e nacional sobre o turismo acessivel e inclusivo.

e Documentacgdo sobre turismo acessivel e inclusivo, em geral, e em especifico no contexto da hotelaria, restauracédo e

atividades turisticas.

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

UC00032

Pontos de crédito 4,5

Elaborar o plano de negdcios

Realizacoes

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

Planear e descrever a estratégia comercial.

o Estabelecer a forma de gestao e controlo do negécio.

Conhecimentos

Aptidoes

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

Atitudes

e Plano de negodcios - definicdo,
objetivos e estrutura.

e Tipos de planos de negbcios.

e Planeamento de agdo - a visdo e a
missdo, o mercado subjacente, a
nova ideia e 0 seu posicionamento no
mercado.

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

e Objetivos SMARTER.

e Identificar, selecionar e explorar as
fontes de informacgdo relevantes.

e Apresentar a ideia de negédcio.

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

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

e Descrever os objetivos e atividades
do projeto/produto/ideia.

e Descrever o processo produtivo.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no é@mbito das suas
fungdes.

e Autoconfianga.

e Visdo empreendedora.

e Iniciativa.

e Sentido criativo.

e Sentido critico.
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

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

Atitudes

e Anadlise, formulagdo e
posicionamento estratégico - analise
SWOT.

e Estratégias de penetragdo no
mercado.

e Modelo de negdcios.

Tecnologia/processo.

Concorrentes.

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

e Circuitos e canais de vendas -
diretos e indiretos.

e Canais de distribuicdo.
e Imagem e comunicagao.

e Plano de comercializagdo - etapas,
atividades, recurs

e Recursos humanos.
e Plano de investimento.

e Plano de financiamento -
estruturas, fontes, custos de
financiamento.

e Projegbes/modelo financeiro -
vendas, cash-flow, rentabilidade.

e Plano de gestdo e controlo do
negodcio - vendas, produgdo,
informagdo financeira.

Critérios de Desempenho

Elaborar o plano de negécios

e Calcular os custos de producao.

e Identificar os concorrentes.

e Definir a estratégia de marketing.

e Definir os canais de venda e
distribuicdo.

e Identificar potenciais fornecedores.

e Definir a estrutura de recursos
humanos a envolver.

e Calcular os investimentos iniciais.

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

e Realizar a projecdo de vendas.

e Calcular as projegdes de cash-flow.

e Aferir a viabilidade econdmico-
financeira e sustentabilidade do
projeto.

e Definir o cronograma de
implementacado.

e Definir medidas de controlo e agdes
corretivas para eventuais desvios.

e Descrever os pontos criticos de
desenvolvimento do projeto.

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Persisténcia.

e Autocontrolo.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Sentido de organizacgdo.

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

e Descrevendo a ideia/produto/projeto, o mercado e os recursos necessarios.
e Descrevendo a estratégia comercial.

e Apresentando o planeamento ao nivel do investimento e ao nivel financeiro.

e Apresentando o planeamento de gestdo e controlo do negdcio.

Contexto (de uso de competéncia)
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e Aplicavel a diferentes contextos.

Recursos

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

ANCEP

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

e Estudos de mercados, estatisticas nacionais e internacionais, meios de comunicacdo social.

e Ferramentas de planeamento estratégico e operacional.

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

e Sistema de informacdo de apoio ao planeamento e avaliagdo.

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

uco01974

Pontos de crédito 2,25

Promover e desenvolver a dieta mediterranica

Realizacoes

o Implementar praticas sustentaveis e o uso consciente de produtos endégenos.

Integrar os principios da dieta mediterranica em ementas.

e Preparar, confecionar e apresentar alimentos e refeigoes de dieta mediterranica.

Conhecimentos

Efetuar a promogdo da dieta mediterranica em eventos e redes sociais.

Aptidoes

Atitudes

e Dieta mediterréanica - historia
geografia e cultura.

e Reconhecimento da dieta
mediterranica pela UNESCO como
patrimdnio cultural imaterial da
humanidade - vetores estratégicos
(produgdo, transformacgao e
comercializagdo de

alimentos; biodiversidade e
patrimdnio natural; patrimdnio
cultural e estilo de

vida; e alimentacgdo).

e Valores e principios da dieta
mediterranica.

e Roda da alimentagdo mediterranica.

e Dieta mediterranica - beneficios,
impacto na saude, estilo de vida
sustentavel e regenerativo.

e Identificar a origem, evolugdo e
importancia da dieta mediterranica
como patrimdnio cultural e alimentar.

e Aplicar os principios da dieta
mediterranica.

e Selecionar as porgbes diarias
recomendadas dos alimentos.

e Selecionar receitas culinarias
mediterranicas com informacado
nutricional e especificacdes técnicas.

e Recolher informagdo sobre saberes,
praticas e histérias da cultura
alimentar mediterrénica.

e Estabelecer parcerias com
produtores locais.

e Responsabilidade pelas suas agdes.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Iniciativa e proatividade.

e Assertividade.

e Empatia.

e Escuta ativa.

e Cooperagdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Sentido de organizagao.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS | Técnico/a Especialista em Gestéo e Produg&o de Cozinha - Nivel 5 | 15/04/2026

63/67
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QUALIFICACOES

Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

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

Atitudes

e Dieta mediterranica e a economia
circular - agricultura sustentavel,
cadeias curtas de producao,
produtores locai e produtos sazonais
e regionais.

e Dieta mediterrdnica - planeamento
de refeicbes equilibradas e prevencao
do desperdicio alimentar.

e Inovacgdo de produtos na dieta
mediterranica.

e Dieta mediterranica como estratégia
para impulsionar a competitividade.

e Técnicas culinarias e fundamentos
praticos de confecdo na dieta
mediterranica - receitas e fichas
técnicas.

e Tecnologia de matérias-primas.

e Normas de manipulagdao de
alimentos.

e Estratégias de comunicacgdo e
marketing turistico - valorizagdo da
dieta mediterranica como estilo de
vida.

e Turismo gastronémico, storytelling
gastronémico e comunicagdo digital.

e Normas de higiene e de seguranga
alimentar.

e Normas de seguranga e saude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Selecionar produtos locais,
sazonais, bioldgicos ou organicos.

e Selecionar recursos com potencial
de utilizagdo e valorizagao total.

e Comprar produtos em feiras,
mercados ou exploragGes agricolas
sustentaveis.

e Aplicar técnicas de preparacdo de
refeicdes da dieta mediterranica.

e Aplicar técnicas de confegdo de
alimentos e apresentagdo de pratos
da dieta mediterranica.

e Aplicar medidas de redugdo do
desperdicio alimentar.

e Aplicar técnicas de controlo da
qualidade dos alimentos.

e Elaborar ementas de dieta
mediterranica.

e Utilizar os equipamentos e
utensilios necessarios.

e Aplicar técnicas de marketing
turistico presencial e digital.

e Aplicar técnicas de comunicagdo e
storytelling gastronéomico.

e Aplicar as normas da qualidade.

e Aplicar as normas de higiene e
seguranga alimentar.

e Aplicar normas de segurancga e
saude no trabalho.

Promover e desenvolver a dieta mediterrdnica

e Orientagdo para o resultado

e Flexibilidade e adaptabilidade.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Cumprindo as normas gerais, os requisitos de qualidade e os regulamentos, orientagdes e procedimentos internos.

e Incorporando os principios da dieta mediterranica e sensibilizando para o seu valor gastronédmico, histérico e cultural.

e Assegurando a preservacdo da tradigdo gastrondmica mediterrdnica e das suas técnicas culinarias tradicionais,
cumprindo as regras nutricionais para uma alimentacdo saudavel e equilibrada.

e Garantindo uma comunicagdo clara e assertiva, com mensagens simples e devidamente fundamentadas do ponto de

vista nutricional e cientifico.

e Incentivando a economia circular e praticas sustentaveis e articulando em rede com diferentes interlocutores locais e

regionais.

e Aplicando técnicas de comunicagdo, promogdo e marketing digital na divulgacdo da dieta mediterranica.
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Contexto (de uso de competéncia)

e Unidades de producdo.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

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

e Cozinhas em unidades de produgdo coletiva e/ou industrial.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Utensilios e equipamentos de cozinha.

e Fichas técnicas dos produtos.

e Receitas de especialidades de dieta mediterranica.

e Matérias-primas.

e Equipamentos, utensilios e produtos de limpeza.

e Indumentaria apropriada/uniforme.

e Codigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

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

e Manuais de apoio.

UC01975

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

Efetuar o controlo da gestdo de receitas em hotelaria

o implementar definir as estratégias de revenue management para maximizar a receita total do hotel.

e Analisar os indicadores-chave de desempenho da gestdo de receitas.

e Analisar relatérios de controlo de gestao hoteleira.

Conhecimentos

Aptidoes

Atitudes

e Gestao de receitas (Revenue
Management) - anélise da procura,
otimizagdo de precos, maximizagao
da receita e lucros.

e Analisar planos de atividades,
dados de receitas, segmentacgao,
concorréncia, sazonalidade e
tendéncias de mercado.

e Aplicar técnicas de analise e
previsdo da procura.

e Aplicar técnicas de comparagdo com
concorrentes.

e Calcular e projetar receitas e custos

e Responsabilidade pelas suas acgdes
e pelas de terceiros.

e Autonomia no @mbito das suas
fungdes.

e Sentido analitico.

e Lideranca.

e Tomada de decisdo.
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CATALOGO

QUALIFICACOES

«Q

Conhecimentos

Aptidoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

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

Atitudes

e Calculo e interpretagdo de
indicadores-chave de desempenho
(KPI) em hotelaria - taxa de
ocupacdo, didria média (ADR), receita
por quarto disponivel (RevPAR),
receita total por quarto disponivel
(TrevPAR), indice de satisfacao do
cliente (NPS), taxa de conversao de
reservas, tempo de resposta. entre
outros.

e Estratégias de variagdo de precos e
segmentagdao de mercado.

e Sistema informatico e softwares de
gestdo de receitas.

e Estratégia de gestdo da oferta (Yield
Management) na gestao de pregos.

e Técnicas de previsdo e cenarizagao
(forecasting).

e Politicas de pregos e analise de
rentabilidade.

e Indicadores-chave de desempenho
(KPI) orcamental.

e Politicas de pregos e analise de
rentabilidade.

e Formula Hubbart.
e Relatério de gestdo.

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

e Normas da qualidade.

e Normas de seguranga e salude no
trabalho.

Critérios de Desempenho

e Utilizar ferramentas automatizadas
para previsdo e precificagdo.

e Ajustar pregos em tempo real.

e Alinhar estratégias de pregco com as
vendas, marketing e operagdes.

e Definir canais de distribuicdo.

e Monitorizar o comportamento do
mercado, alteragbes tecnoldgicas,
crises econémicas, sociais e
sanitarias.

e Avaliar KPI e elaborar relatérios
financeiros.

e Analisar os desvios orgamentais.

e Aplicar técnicas de controlo e ajuste
de custos.

e Avaliar resultados orgamentais com
base em KPI.

e Aplicar técnicas corretivas de gestdo.

e Aplicar os principios da
sustentabilidade.

e Aplicar as normas da qualidade.

e Aplicar as normas de seguranga e
salde no trabalho.

Efetuar o controlo da gestao de receitas em hotelaria

e Proatividade.

e Criatividade.

e Orientagdo para o resultado.

e Assertividade ma comunicagdo.

e Cooperacdo com a equipa.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Visdo sistémica.

e Respeito pelos principios da
sustentabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Cumprindo as normas, as orientagées, os regulamentos internos e a politica financeira definida internamente.

e Cumprindo os procedimentos internos para a articulagdo entre servigos, prazos e requisitos estabelecidos.

e Gerando relatérios e mapas de controlo e mantendo o seu registo completo e atualizado em suporte informatico.

e Analisando problemas e desvios, propondo soluges e identificando oportunidades de melhoria continua.

Contexto (de uso de competéncia)

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS | Técnico/a Especialista em Gestéo e Produg&o de Cozinha - Nivel 5 | 15/04/2026

66 /67



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

CQ ANQEP

e Empreendimentos turisticos das diversas tipologias e categorias.

e Unidades de Alojamento Local.

Recursos

e Legislacdo e normas aplicaveis ao setor.

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Software de controlo de gestdo.

e Suportes de armazenamento de dados.

e Indicadores-chave de performance/KPI (ADR, RevPAR, TrevPAR, entre outros).
e Normas financeiras, mapas de controlo e relatdrios financeiros.
e Plano estratégico e orcamental da unidade hoteleira.

e Mapas de Concorréncia.

e Mapas de Receitas por segmentos de mercado.

e Manual ESG (Environmental, Social and Governance).

e Manual da qualidade do estabelecimento hoteleiro.

e Cbdigo de boas praticas do servigo de alojamento.

e Normas de seguranca e saude no trabalho em hotelaria.

67167
REFERENCIAL DE COMPETENCIAS | Técnico/a Especialista em Gestéo e Produg&o de Cozinha - Nivel 5 | 15/04/2026



	1. Descrição Geral da Qualificação (Missão)
	2. Atividades Principais
	3. Unidades de Competência (UC)
	4. Desenvolvimento das Unidades de Competência
	Componente Tecnológica
	UC OPCIONAIS


