)
world skills
Portugal

DESCRITIVO TECNICO
(2017-2019)

b [4
INSTITUTO DO EMPREGD
E FLseHAL AL PROFISSIONAL



‘Q'Il
mmﬂds*ﬂh
Portuga

FICHA TECNICA

TITULO

WorldSkills Portugal - Descri¢do Técnica da Competi¢do de Cozinha

PROMOTOR E CONCETOR
Instituto do Emprego e Formacao Profissional, I.P. - Departamento de Formagéo Profissional
R. de Xabregas, 52, 1900-003 Lisboa
Tel: (+351) 21 861 41 00
Website: www.iefp.pt
https://worldskillsportugal.iefp.pt
Facebook: www.facebook.com/WorldskillsPortugal

APROVACAO

e Paulo Feliciano - WorldSkills Portugal | Delegado Oficial
e Conceicdo Matos - Diretora do Departamento de Formagdo Profissional

CONCECAO METODOLOGICA E COORDENAGCAQO GERAL

e Carlos Fonseca - WorldSkills Portugal | Delegado Técnico

EQUIPA TECNICA/CONCETORES

e Carlos Diogo - Delegado Técnico Assistente da WorldSkills Portugal
e Rall Sousa - Juri do WorldSkills Portugal

DESIGN

e Sandra Sousa Bernardo — WorldSkills Portugal | Marketing & Comunicagédo

Nos termos do Regulamento em vigor, esta Descrigcdo Técnica esta aprovada pela Comissdo Organizadora da WorldSkills
Portugal.
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CLUSTER/AREA DE ATIVIDADE: Servigcos Sociais, Pessoais e Turismo

e Técnico/a de cozinha/pastelaria (nivel 4 de formagdo do CNQ)
e Euroskills (34) cooking (WorldSkills Europe)
o WorldSkills (34) cooking (WorldSkills International)

Correspondéncia com referenciais
técnicos nacionais e internacionais

OBSERVACOES

Portugal, através do Instituto do Emprego e Formacdo Profissional, I.P. (IEFP), € membro fundador da WorldSkills
International (WSI) e da WorldSkills Europe (WSE), estando representado nos Comités Estratégicos e Técnicos das
referidas Organizaces. Cabe ao IEFP a promogdo, organizagdo e realizagdo de todas as atividades relacionadas com
os Campeonatos das ProfissGes.

A Descri¢éo Técnica é o instrumento que elenca as condi¢Bes de desenvolvimento da competigdo contextualizada no
ambito de uma determinada profissdo.

]
} ‘- WSP2017_CFonseca © Worldskills Portugal. Todos os direitos reservados.

byl i o Data: 2017-04-26 (6.01) — Prova Nacional de Cozinhal Pagina 2 de 34




N\
)

wiorkd skills
Portuga
NDICE

1 INTRODUGARO ...t 4

1.1 ENQUADRAMENTO oo L4

1.2 RELEVANCIA E SIGNIFICADO DO DESCRITIVO TECNICO (D) ettt 4

1.3 DOCUMENTOS ASSOCIADOS AO DESENVOLVIMENTO DO DT ettt e e easssaaseesssassssssssssssssssnaees 4

2 REFERENCIAL DE EMPREGO .....cooiitiiiie ettt e et ettt e et e e ettt e e e e ettt e e e e e e et ae e e e e e s eaeeas 5

2.1 DESIGNACAO E DESCRI(;AO DA ATIVIDADEPROFISSIONAL ..ttt nenenes 5

2.2 ATIVIDADES OPERACIONAILS .. 5

2.3 AREAS/UNIDADES DE COMPETEN CI A oo e e e

2.4 PROJETO-TIPO NO AMBITO DO MERCADO DE TRABALHO (PROVA-TIPO)
2.5 QUADRO: UNIDADES DE COMPETENCIA vs PROJETO-TIPO A DESENVOLVER

3 REFERENCIAL DE AVALIACAO DE DESEMPENHO. ........eoeereeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeseesseeesseeeeeeseseseeesessseeessseeesesseeeeeesseeessssseeeeseeee 10
3.1 ORIENTACOES GERALS w.oeeoeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeesseeeee e eeeseeessee e eeseseeesee e eeeeeeeees e s ee e eeeseeeeseeeseese 10
3.2 NATUREZA DA AVALIACAO w...ovooeeeooeeeeee oo eeseee e 10
3.3 CRITERIOS DE AVALIAGAD w.ooovveeeeeeeeeeeeee oo ee oo 11
3.4 ESTRUTURA GLOBAL DA PROVA .....oooooioeeeeeeeeeeeeeeeeeee oo eeeeeeeeeeeee oo eeseesssseesee e eesseses e eeeee s 11
3.5 RELACAO ENTRE CRITERIOS DE AVALIACAO E MODULOS DE COMPETICAO .12
3.6 SUBCRITERIOS DE AVALIACED .......ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeeeeeeee e seseeesee e eeseseeese e 12
3.7 PRINCIPIOS A OBSERVAR NA ELABORAGAO DA GRELHA DE AVALIACAO w..oovvvveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee oo 13
3.8 PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAD ... eeee e seseessseeeee e eeeeesseseeee e 14
B ESTRUTURA DA PROVA ...oooocecoooeeeeee oo eeeeeeeeeeoee e eeeesseeeeee e eeseeeese e eseseeee e e e eeseeeeeeeeeeeseeeseeee 14
B.1 INOTAS GERAIS oo eeeeeeeeeeeoeeee e eseeseeeeeeee e eeseeese e e e et eeeeeeeeee e e oo eeseeseeee oo 14
4.2 FORMATO/ESTRUTURA DA PROVA ..oooooeveeeeeeooeeeee oo eeeeeeeeeeeeeeeee e eeeessseeessee e e eseessees e e eeseeseeeseee s eeeeeeeee e 15
4.3 DESENVOLVIMENTO DA PROVA .18
4.4 VALIDAGAO, SELECAO E DIVULGACAD DA PROVA.....ooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeseseeeeeee e eeeeeeeeeee e 19
5 REQUISITOS DE SEGURANGA. .....cc.coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeseesssseeeseseeeeese e eeseeesseseee e eeeeeessseeeeeeeeeeee e eeeeeseeeeeeeeeeseeeeeon 19
5.1 GERAILS oo eeeeeeeeeeeeeee ettt ettt 19
5.2 ESPECIFICOS covvveeeeeoeeee oo 20
6 GESTAO DA COMPETICAO/PROVA..

6.1 PRESIDENTE DE JURD oooeoeeeeeeeeeeceoeoeeeeee e eeeeeseeeseeeee e eeeeseeesee e eeees e ee e eeeeeeese e eeeeeseeeeseeee

6.2 JURADOS oo oeeeeeeeeee oo eeeeeesseeeeee e eeeeseesee e e et s et ee sttt

6.3 CHEFE DE OFICINA ..o eeeeeeeeeeeeeeee oo eeeeeseeeseeee e eeeeseeeeee e oo eeses e e e eeeeeeeese oo e e eeeeeeee e

7 ORGANIZACAD DA COMPETICAD .....oooeeeeeeeeeeeeeeeoeeeee oo eeeeeeesseeeeseeeeee s eesssees e ee e eesesessssseeeeeeeeeeeeeeeseeseeee e 22
7.1 IMATERIAIS GENERICOS ..o eeeeeeeeeesseeee e eeeeeeessee e eeseseeesee e eeeeeeeeeese e ee e eeeeseeeeeseese 22
7.2 INFRAESTRUTURAS TECNICAS ... eeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeseee e eeesesesseeseee e ee e eeeeseeesee e seesseeeee e 22
7.3 EQUIPAMENTOS ESPECIFICOS.... .23
7.4 FERRAMENTAS E MATERIAS PRIMAS TIPO......ooeoooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseesseeeeeeeee .24
7.5 FERRAMENTAS E MATERIAIS DA RESPONSABILIDADE DO CONCORRENTE .......... .25
7.6 MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PROIBIDOS NA AREA DE COMPETICAO w..oovvvveeeeeeeee oo 25
7.7 LAY-OUT TIPO DA COMPETICAO/PROVA.....ooovveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeseeeeee e 25
7.8 ATIVIDADES DE PROMOGAO DA PROFISSA ...ocooeooeereeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeee e 26
7.9 SUSTENTABILIDADE ECONOMICA / FINANCEIRA E AMBIENTAL .....ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeseeeseeeeeeeeseeeeeeeeseeeeeseeesseeeeeen 26
8 ANEXOS .. ooveeeeeeeeeee oo eeeeeeeeesee e eee et e ettt ee et

1 - Link a videos de promogdo da atividade profissional e do processo de trabalho
2 - Ficha de Seguranca da Profissdo

3 - Exemplo de ficha de avaliagdo de desempenho (SkillsPortugal, Coimbra 2016)
4 - Conceitos

- r
; ‘h WSP2017_CFonseca © Worldskills Portugal. Todos os direitos reservados.

byl i o Data: 2017-04-26 (6.01) — Prova Nacional de Cozinhal Pagina 3 de 34




A
N

mmmuﬁm
Portuga

1 INTRODUGAO

1.1

1.2

1.3

ENQUADRAMENTO

Natureza da competicdo:
o Individual

Aplicagdo:

e Preparacdo e organizacdo das provas de avaliagcdo de desempenho profissional do SkillsPortugal;

e Como referéncia a outros eventos associados a preparacdo e organizagdo de provas de
desempenho profissional, como por exemplo as previstas no ambito da formacdo profissional.

CondigBes de participagdo no campeonato das profissdes:
e <21 anos (a 31 de dezembro de 2018)
e Experiéncia: Atividades de cozinha e pastelaria

RELEVANCIA E SIGNIFICADO DO PRESENTE DESCRITIVO TECNICO (DT)

O Campeonato das ProfissGes desenvolvido no ambito da WorldSkills Portugal (WSP), caracteriza-se por ser
uma competicdo onde os jovens pdem a prova o seu talento profissional, considerando os critérios de
desempenho profissional exigidos pelo mercado de trabalho, tendo em vista a resolugdo de problemas
concretos ao nivel do desenvolvimento, pelos jovens concorrentes, de um produto ou servico, com valor
econdmico para o mercado de trabalho.

O presente Descritivo Técnico (DT) € o instrumento de harmonizacdo das condigdes técnicas de
desenvolvimento do campeonato das profissGes a nivel local, regional e nacional, para a profissdo de cozinha
(interligada as internacionalmente estabelecidas), constituindo-se como um guia para a organizagdo e
participacdo dos jovens e formadores nos campeonatos e para a propria qualidade do campeonato e da
formacdo profissional desenvolvida pelos diversos operadores de formacgao.

O DT enquadra para a profissdo em apreco: i) Referencial de competéncias; ii) Referencial de avaliagdo de
desempenho; iii) A estrutura da prova; iv) Os Requisitos de seguranca; v) A gestdo da competicdo; vi) A
organizacdo da competicdo (infraestruturas, materiais genéricos, equipamentos, ferramentas e matérias
primas, Layout-tipo do espago da competicdo e fatores de sustentabilidade e de promocdo/divulgacdo da
profissdo).

Este DT é alvo de atualizagcdo permanente pela equipa de jurados no final de cada Campeonato, e servira
de base a organizagdo e elaboracdo da prova para o campeonato seguinte.

Todos os intervenientes na competicdo - presidentes de juri, chefes de oficina, concorrentes, comissdo
organizadora, patrocinadores e outros participantes - devem conhecer, compreender e aplicar
escrupulosamente o presente DT.

DOCUMENTOS ASSOCIADOS AO DESENVOLVIMENTO DO DT

O presente DT foi elaborado na base dos padrdes definidos a nivel nacional e internacional, aconselhando-
se a consulta dos seguintes instrumentos:

e WorldSkills International - Regras da Competicdo
https://www.worldskills.org/about/organization/wsi/official-documents/

e WorldSkills Portugal - Regulamento do Campeonato das ProfissGes, Regulamento de Seguranca e
Saude
https://worldskillsportugal.iefp.pt/

e WorldSkills International - Quadro das Normas de Especificacdo
WSC2015 WSSS34 Cooking

e (Catalogo Nacional de Qualificagdes - Perfil profissional e de formacgao

http://www.catalogo.anqg.gov.pt/
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e WorldSkills International - Recursos on-line
https://www.worldskills.org/what/competitions/resources

2 REFERENCIAL DE EMPREGO

2.1 DESIGNACAO E DESCRICAO DA PROFISSAO

2.1.1 Designacgdo da Profissdo

Cozinheiro/a (nota: de acordo com a designagio do WSP)

2.1.2 Descrigdo Geral da Atividade Profissional
O técnico de cozinha/pastelaria € o profissional que planeia, coordena e executa as atividades de
cozinha-pastelaria, respeitando as normas de higiene e seguranca, em estabelecimentos de
restauracdo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servico
de qualidade e satisfacdo do cliente.

(Descrigdo CNQ - http://www.catalogo.angep.gov.pt/Qualificacoes/Referenciais/1517
Nota: de acordo com a descri¢do do perfil profissional

2.2 ATIVIDADES OPERACIONAIS

No ambito da sua atividade profissional, o Técnico de cozinha/pastelaria desenvolve as seguintes
atividades operacionais:

1. Armazenar e assegurar o estado das matérias primas utilizadas no servico de cozinha/pastelaria.

2. Planear e preparar o servico de cozinha/pastelaria, de forma a possibilitar as confe¢des necessarias,
de acordo com as normas de higiene e seguranga.

3. Confecionar o receitudrio em fun¢do da programacdo estabelecida: entradas, pratos principais,
sobremesas, confecionar e decorar bolos e outros produtos de pastelaria.

4. Conceber e executar pegas artisticas em cozinha.
5. Conceber e executar pecas artisticas em pastelaria.

6. Articular com o servico de restaurante, a fim de satisfazer os pedidos de refei¢cGes e colaborar em
servigos especiais.

7. Pesquisar novas técnicas e tendéncias de cozinha/pastelaria.

8. Colaborar na elaboracgdo de cartas e ementas.

9. Coordenar equipas de trabalho.

10. Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de saude e bemestar.

11. Controlar os custos de alimentos.

12. Elaborar e preencher documentacdo técnica relativa a atividade desenvolvida.

13. Assegurar a limpeza e arrumacdo dos espacos, equipamentos e utensilios de servigo, verificando as
existéncias e controlando o seu estado de conservagao.

Nota: de acordo com as atividades do perfil profissional
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2.3 AREAS DE COMPETENCIA

Importancia

PLANEAMENTO E ORGANIZAGAO relativa (5%)

Preparagdo e organizagdo do trabalho, seguranga e protegdo ambiental

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

Toda a regulamentacéo interna referente a competicdo

A organizagdo e estrutura do servico de hotelaria e restauracado

A importancia de um trabalho de equipa eficaz

O uso e o cuidado a ter com o material referente a tarefa que executam

O papel de um cozinheiro na produgdo de menus e pratos consoante o publico-alvo

A importancia do desenvolvimento profissional continuo

e Conhecimento das tendéncias na cozinha

e Como planear um menu equilibrado para varias ocasifes e dentro de determinadas restricdes e orgamentos
Os concorrentes tém de conseguir:

e Manter padrdes de qualidade em toda a produc¢do, mesmo quando

® pressao

e Preparar um plano didrio para as confe¢des que vdo efetuar

Coordenar todas as mise-en-places para o servico

Identificar e respeitar as prioridades de tarefas

Otimizar o fluxo de trabalho

Serem eficazes em todas as dreas de servico

Gerir o tempo de mise-en-places e saida de servico

Aplicar praticas de economia de energia ao usar equipamentos de cozinha

Conhecer e operar, todo o equipamento e tecnologia dentro de uma cozinha de forma adequada e em
seguranca

Ser agil e flexivel em situacGes imprevistas

e Adaptar os métodos de trabalho perante diferentes cenarios

e Fazer sugestdes para melhorar os procedimentos operacionais

e Criar e adaptar receitas com ideias préprias e desenvolvé-las

e Demonstrar uma sensagdo e compreensdo dos ingredientes e ser capaz de

e (Criar pratos sem receitas

e Utilizar o equipamento, materiais e géneros alimenticios com extremo cuidado para ndo se deteriorarem

RELACIONAMENTO INTERPESSOAL E SERVICO AO CLIENTE Importancia
relativa (5%)

Comunicagdo e relagdo interpessoal 5

Os concorrentes tém de CONHECER E COMPREENDER

e Os conflitos e encontrar solu¢des

e (Obom relacionamento interpessoal com o juri, outros concorrentes, team leader e delegados técnicos, com
vista ao desenvolvimento de um bom nivel de colaboragéo;

e Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza, autonomia,
empenho e disponibilidade.

e As caracteristicas dos diferentes tipos e estilos de servico de alimentagdo

e (O impacto na producdo alimentar dos vérios tipos de servicos alimentares

e Aimportancia do menu como ferramenta de vendas e comunicagao

e RestricOes legais sobre materiais promocionais e apresentagao de menus

e Aimportancia do fardamento limpo durante a competicdo e em publico

e Aimportancia de uma comunicacdo eficaz

.,
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Os concorrentes tém de conseguir:

e Comunicar eficazmente com o juri, outros concorrentes, team leader e delegados técnicos
e Decidir sobre as solu¢des mais adequadas na resolucdo de problemas durante a competicdo
e Aplicar estilos de servigo de alimentagdo adequados a situacdo

e Demonstrar consciéncia de que o setor de hotelaria e restauracdo é uma

IndUstria orientada para o atendimento ao cliente

Importancia

SAUDE, HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR relativa
(15%)
local de competicdao 15

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

e |egislacdo e boas praticas relativas a compra, armazenagem de produtos alimentares

e Asregras de saude e seguranca dentro de uma cozinha

e Asnormas do HACCP

e |dentificar situagdes de emergéncia e aplicar técnicas basicas de ajuda

e |egislagdo sobre boas praticas de trabalho e seguranca

e Microbiologia dos alimentos (bactérias, leveduras, bolores e seus fatores condicionantes)
e Indicadores de qualidade para alimentos frescos e em conserva

Os concorrentes tém de conseguir:

e Trabalhar de forma higiénica e fazer registos dos produtos alimentares a armazenar
Preparar, transformar, cozer, arrefecer e armazenar segundo as normas do HACCP
Assegurar que todas as areas de trabalho estdo higienizadas, segundo o mais alto padrdo do HACCP
Trabalhar com seguranca e manter as normas de prevencao de acidentes

Usar todas as ferramentas e equipamentos de forma segura

Promover a salde, a seguranga, o ambiente e a higiene dos alimentos no

ambiente de trabalho

CONHECIMENTO DOS INGREDIENTES E DESENVOLVIMENTO DO MENU Importancia
relativa (5%)

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:
e (s precos de mercado dos ingredientes, a relacdo entre preco e qualidade

e Anatureza e os tipos de ingredientes utilizados na cozinha

e Disponibilidade e valor sazonal do produto

e Arelacdo entre a qualidade do produto, sofisticagdo do menu e nivel gastronémico

As propriedades nutricionais dos ingredientes

e (O impacto nutricional, segundo o método de cozedura utilizado

e Regulamentos e restricdes de importacdo que se aplicam a alguns ingredientes

e Tipos e estilos do menu

e QuestBes em torno da sustentabilidade e da ética na aquisicdo de ingredientes

e Oimpacto da cultura, da religido, das alergias, das intolerdncias e da dieta culinaria

Os concorrentes tém de conseguir:

e Selecionar padrdes de qualidade para o menu,

Reconhecer e cumprir a rotulagem dos ingredientes

Aplicar principios nutricionais para cumprir com as expectativas dos héspedes e requisitos
Identificar o estado de qualidade dos ingredientes e reconhecer os sinais de qualidade
Avaliar e rejeitar produtos ndo padronizados

Selecionar produtos apropriados para refeices especiais
Compor menus para uma variedade de situacOes e ocasides
Precisdo na prepara¢do do menu

e Compilar menus para uma variedade de ocasides e configuracdes

.,
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Importancia

relativa (5%)

Em produtos frescos e secos 20

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

e (Cortes de carne em ovinos, bovinos, suinos, aves e caca

e Métodos de desossar e preparar as carnes para cozinhar

e Critérios organoléticos de peixes e mariscos disponiveis e as suas utilizagdes

e (Cortes em peixe, marisco e marinadas

e Métodos de preparacdo e transformagdo do peixe e marisco para cozinhar

e Avariedade de frutas, ingredientes de salada e vegetais usados na cozinha e seus métodos de prepara¢do

e (Cortes de legumes, tubérculos

e Preparacdo e transformacado de legumes, arroz, pastas, ovos, batatas compostas, molhos, massas

e Preparacdo e transformacdo de massas, molhos, cremes, e aparelhos em pastelaria

e As confec¢des por concentracdo, dispersdo e mista

e Os equipamentos e ferramentas utilizados na preparacdo de ingredientes

Os concorrentes tém de conseguir:

e (Calcular, medir e pesar quantidades corretas de produtos alimentares

e Dominar o material e equipamento de uma cozinha e dos cortes utilizados em cozinha

e Dominio técnico dos cortes utilizados em cozinha

e Dominar as diferentes técnicas de confe¢do como por exemplo: fritar, saltear, etc.

e |dentificar, amanhar, cortar, marinar, transformar, embalar, armazenar, legumes, tubérculos, peixe e carne

e Preparar e dominar os diferentes tipos de cozedura em ovos, arroz, pastas, massas de cozinha, batatas
compostas, molhos frios e quentes para legumes, peixe, carne etc.

e Preparar e confecionar as diferentes massas, cremes, molhos, caldas, recheios, coberturas de pastelaria

e Preparar e confecionar pastas, sorvetes, gelados, semifrios, mousses, parfait, bavaros, etc.

e Dominar os tempos e temperaturas de cozedura dos diferentes produtos alimentares

e Dominar as novas metodologias de uma cozinha

PREPARACAO E TRANSFORMAGCAO DOS INGREDIENTES

Importancia
APLICACAO DOS METODOS DE COZEDURA relativa
(15%)
Em produtos frescos e secos 15

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

e As confe¢des por concentracao, dispersdo e mista

e Qs diferentes métodos de cozedura e o uso apropriado para os diferentes ingredientes e menus

e Qs efeitos de transformacdo ao cozinhar ingredientes

e Tipos de molhos usados na cozinha profissional e as regras para fazer molhos

e Tipos de sopas usadas na cozinha profissional e as regras para fazer sopas e cremes

e Guarnicdes e extensdes cldssicas para pratos basicos

Os concorrentes tém de conseguir:

e Selecionar o equipamento de cozinha apropriado para os diferentes métodos de cozedura

e Dominar os tempos e temperaturas de cozedura dos diferentes produtos alimentares

e Combinar e aplicar varios métodos de cozedura em simultaneo

e Dominar as diferentes técnicas de confegdo como por exemplo: fritar, saltear, corar, estufar, guisar, saltear,
rissolar, gratinar entre outros

e Preparar e dominar os diferentes tipos de cozedura em ovos, arroz, pastas, massas de cozinha, batatas
compostas, molhos frios e quentes para legumes, peixe, carne etc.

e Preparar e confecionar pratos vegetarianos e todas as suas vertentes

e Preparar e confecionar pratos da cozinha regional, nacional e internacional

e Preparar e confecionar as diferentes massas, cremes, molhos, caldas, recheios, coberturas de pastelaria

e Preparar e confecionar pastas, sorvetes, gelados, semifrios, mousses, parfait, bavaros, etc.

e Dominar os tempos e temperaturas de cozedura dos diferentes produtos alimentares

e Combinar ingredientes para alcancar o resultado desejado
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Importancia
relativa (5%)
Em produtos frescos e secos 25
Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

e Aimportancia da apresentacdo de alimentos como parte da experiéncia da refeicdo

e A gama de pratos e outros equipamentos de apresentacdo disponiveis

e Tendéncias na apresentacao de alimentos

e Estilos de servico e seu impacto na apresentagdo de pratos

e Aimportancia do controle das porgdes consoante o tipo de servico e estabelecimento

e Aimportancia da cor e da disposi¢do dos alimentos no prato

e Aimportancia da higieniza¢do do prato para apresentacdo da iguaria

Os concorrentes tém de conseguir:

e Colocar as porg¢des exigidas para cada confe¢do de forma correta

Clarificar, engrossar e melhorar sopas e molhos

Produzir e apresentar saladas em recipiente refrigerados

Apresentar confecdes para buffets quentes/ frios, self-service e servico a carta

Produzir guarnigOes variadas

Providenciar pratos para higienizar e aquecer ou arrefecer antes do empratamento

Apresentar alimentos de forma atrativa para melhorar a experiéncia da refeicao

Apresentar alimentos usando equipamentos de servico tais como: Como pratos, travessas, molheiras e
outros escolhidos pelo corpo de jurados

PREPARACAO/APRESENTACAO DOS PRODUTOS CONFECIONADOS

Importancia

relativa (5%)

CONTROLE DE CUSTOS 10

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

Disponibilidade sazonal e varia¢des de preco dos ingredientes

A variedade e as vantagens dos fornecedores locais, nacionais e internacionais

As condi¢cBes comuns de pagamento e remessa

Os fatores que influenciam o preco do menu

Os métodos de célculo do preco de venda com base no custo dos ingredientes

A importancia da economia e da eficiéncia na preparagdo de alimentos

e A importancia da sustentabilidade, do impacto ambiental e da pegada de carbono causada pelas suas
escolhas

e Assolugdes de armazenamento de alimentos disponiveis

Os concorrentes tém de conseguir:

e Selecionar os produtos alimentares segundo critérios de preco/qualidade, sazonalidade e sustentabilidade

e Preparar requisi¢des diarias

e Solicitar com precisdo, os produtos alimentares necessarios para atender as necessidades dos modulos
exigidos em competicdo

e Completar o menu com as respetivas fichas técnicas com: Ingredientes, quantidade e processo de confecdo

e Verificar no ato de entrega se os produtos alimentares sdo de qualidade aceitavel

e Armazenar todos os alimentos frescos, congelados, refrigerados e secos nas respetivas
areas/equipamentos, garantindo que as temperaturas e condi¢des de armazenamento se mantenham

e Rececionar os produtos que consiga armazenar

e Registro completo dos produtos alimentares, temperaturas e higienizagdo

COMPRA DE ALIMENTOS E ARMAZENAMENTO

- r
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3 REFERENCIAL DE AVALIACAO DE DESEMPENHO
3.1 ORIENTACOES GERAIS

A avaliacdo do desempenho profissional é regida pela estratégia de avaliagdo da WSI Portugal. A estratégia
estabelece os principios e as técnicas que suportam a avaliagdo no ambito do campeonato das profissdes. As
praticas de avaliagdo dos Jurados (Experts) sdo a pedra basilar das competicdes da WSI Portugal, razdo pela
qual esta matéria é objeto de permanente escrutinio e de desenvolvimento profissional.

Esta secgdo incide sobre a forma como os Experts devem avaliar o trabalho dos concorrentes nas provas bem
como os procedimentos e requisitos para a avaliacdo. Os critérios de avaliacdo e os indicadores de
desempenho (aspetos) constituem-se como um instrumento fundamental na medida em que associa a
avaliacdo do desempenho ao referencial de emprego.

A ficha de avaliagcdo e a prova podem ser desenvolvidos por uma ou por varias pessoas, ou por todos os
Experts. As versOes detalhadas e finais da ficha de avaliacdo e da prova devem ser aprovados por todos os
Experts antes do inicio da competicdo, de forma a assegurar critérios de qualidade e de independéncia. A
excecdo a este procedimento aplica-se nas provas desenvolvidas por um elemento externo.

3.2 NATUREZA DA AVALIACAO
3.2.1 AVALIACAO OBJETIVA

Cada aspeto deve ser avaliado por um minimo de 3 Experts. A menos que expressamente referido,
apenas a pontuacdo maxima ou o “0” (zero) devem ser atribuidos. Quando usadas pontuacgées parciais
(com base em tolerancias), as mesmas devem estar claramente definidas no aspeto.

3.2.2 AVALIACAO SUBJETIVA

A avaliagdo subjetiva utiliza a escala de 10 pontos indicada no quadro da pdgina seguinte. Para aplicar
a escala com rigor e consisténcia a avaliacdo subjetiva deve considerar referéncias (critérios) que
orientem a avaliacdo face a cada aspeto.

N&o pode ser avaliado
Muito mau

Mau

Insuficiente

Médio

Suficiente
Razoavelmente bom
Bom

Muito bom

Perfeito

OO INO|U|DWIN|(P

[
o

De acordo com o prescrito no regulamento da competicdo, a avaliagdo de natureza subjetiva devera ser
efetuada por uma equipa de 3 jurados, os quais utilizardo um cartdo de votagdo proprio da WorldSkills
Portugal.

A diferencga entre a votagdo maxima e minima ndo devera, nunca, ser superior a 3 pontos. Sempre que
se verifique uma diferenca superior, a equipa de jurados argumentara as suas votacOes e voltard a
classificar até que a diferenca se situe dentro do parametro previsto. A classificagdo final dessa avaliagdo
é a média aritmética das classificagGes observadas.

Em alternativa a avaliagdo de natureza subjetiva podera ser efetuada por uma equipa de 5 jurados, o
processo de avaliagdo é idéntico ao anteriormente descrito, sendo que neste caso a diferenga entre a
votagdo maxima e minima ndo devera, nunca, ser superior a 5 pontos.

- r
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De seguida sdo eliminados o valor maximo assim como o valor minimo. As restantes 3 pontuacdes
atribuidas serdo os valores a ser considerados para efeitos de média.

3.3 CRITERIOS DE AVALIACAO

Decorrente da analise do perfil de emprego, ponderadas as importancias relativas das diversas areas de
competéncia, os critérios de avaliagdo a considerar na elaboragdo da prova sdo os seguintes:

A —Higiene
B — Preparagdo
C — Apresentagdo

D - Sabor

Os critérios de avaliacdo e a respetiva notacdo para esta prova em concreto, na sua totalidade de natureza
objetiva, sdo as constantes do quadro seguinte:

Subjetiva Objetiva
A Higiene 10 0 10
B Preparagao 23 7 30
C Apresentacdo 12 8 20
D Sabor 40 0 40
Total 85 15 100

3.4 ESTRUTURA DA PROVA

O objetivo da prova é fornecer condi¢des de avaliacdo completas, equilibradas, justas e transparentes de
acordo com as exigéncias técnicas da profissdo. A relagdo entre a prova, o referencial de competéncias e os
critérios de avaliagdo é um dos indicadores chave para a garantia da qualidade do campeonato.

A prova assume contornos de uma competicdo modular, visando a avaliacdo individual das diferentes
competéncias necessdrias a um desempenho profissional exemplar. Consiste no desenvolvimento de
trabalhos préticos, na base de um conjunto de atividades associadas a resolucdo de problemas e ao
desenvolvimento de um bem ou servico, e a avaliagdo do conhecimento tedrico estd, apenas, limitado ao
necessario para levar a efeito o projeto.

Os modulos de avaliagdo estruturam a forma de organizacdo da prova e correlacionam os critérios de
avaliagdo com as atividades operacionais (do mddulo). Os modulos de competicdo decorrem, no caso em
concreto, da justaposicdo das atividades operacionais associadas aos critérios de qualidade do mercado de
trabalho

Neste contexto, no caso da competicdo em apreco, a estrutura da prova assenta no ambito dos seguintes 7
moddulos de competicdo

Moddulo 1: 15% do total da avaliagdo de 100%.........ccevverernranne. Preparacdo e confe¢do de Consommé
Mddulo 2: 20% do total da avaliagdo de 100%...........ccceeeveenrnnne. Preparacdo e confecdo de Sobremesa
Maddulo 3: 10% do total da avaliagdo de 100%.........cccceecverrennennn.. Preparagdo e confecdo em

contrarrelogio

Mddulo 4: 15% do total da avaliagdo de 100%...........cccveeveenrnnne. Preparacgdo e confecdo de caga
Moddulo 5: 10% do total da avaliagdo de 100%.........cccceeveruvennrnnn.. Preparacdo e confecdo de Amuse
bouche

]
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Modulo 6: 10 % Do total da avaliagdo de 100%.........ccccevevivinrennnnn Preparacdo e confe¢do de uma pré-
sobremesa
Mddulo 7: 20% do total da avaliagdo de 100%.........c..cccvveveeennrenne. Preparagdo e confegdo de aves

No ambito da presente prova, os postos de trabalho sdo sorteados e de seguida passam a serem fixos.
Prevé-se uma duragdo média de 2h30 por concorrente para cada modulo.

Toma-se como referéncia a seguinte distribuicdo da competi¢do pelos 4 dias do campeonato:

1 - Preparagdo e confe¢do de Consommé 03h00m 29dia
2 — Preparacdo e confecdo de sobremesa 02h30m 29dia
3 — Preparacdo e confecdo em contrareldgio 00h30m 19dia
4 — Preparacdo e confec¢do de caca 02h30m 29dia
5 — Preparacdo e confecdo de Amuse-Bouche 03h00m 39dia
6 — Preparacdo e confecdo de uma pré-sobremesa 01h30m 39dia
7 — Preparacdo e confecdo de aves 02h00m 39dia

3.5 RELACAO ENTRE OS CRITERIOS DE AVALIACAO E OS MODULOS DA COMPETICAQ

A relagdo entre os critérios de avaliacdo e os mddulos de competigdo, incluindo as pontuagdes
associadas, sds as descritas no quadro seguinte:

o o o o o o o
G S, G S, S, S oS
(O] (0] 0] [0} [ [ORN) [0}
Y— Y= w— O Y= Y= Y= Y=
c o C © - = c < |c E | ¢c
SE|88|8@|8 |88|8g|s
o €| w E o @ o 8| o8 |uBlo gl =
o 2 o @ o © o © oy |lo9|lo > ]
W® 2 ® 5 et = w© S} W o |C 0 | T © s}
c3| c8|es|cs|cg|calegs| "~
© o © o o © © © g |® o|@
g 2 Qo | ¢ gl s|g
©
o [a W o [a W [a W [a W () o
— o~ ™ < LN Ne} © M~
A Higiene 1,5 2 1 1,5 1 1 2 10
B Preparagdo 4,5 6 3 4,5 3 3 6 30
C Apresentacdo 3 4 2 3 2 2 4 20
D Sabor 6 8 6 4 4 8 40
Total 15 20 10 15 10 10 20 10
3.6 SUBCRITERIOS DE AVALIACAO
Maédulos
Critério A - Higiene Pontos
o 1 2 3 4 5 6 7
[Subcritérios]
A.1 | Pessoal 1 0,15 0,2 0,1 0,15 0,1 0,1 0,2
A.2 | Mdos (subjetiva) 1 0,15 02 |01 0,15 01 |01 |02
A.3 | Dedos para provar/maus habitos (subjetiva) 2 0,3 04 |02 0,3
A.4 | Uniforme apropriado e limpo (subjetivo) 1 0,15 02 |01 0,15
A.5 | Pavimento e bancada (subjetiva) 2 0,3 04 |02 0,3
A.6 | Pavimento e bancada (subjetiva) 1 0,15 02 |01 0,15
A.7 | Frigorifico/congelagdo armazenamento 2 0,3 04 |02 0,3
(subjetiva)
Total 10 1,5 2 1 1,5
j" WSP2017_CFonseca Worldskills Portugal. Todos os direitos reservados.

il En L Data: 2017-04-26 (6.01) — Prova Nacional de Cozinhal Pagina 12 de 34



N\
)

workd slltills
Portuga
- o Modulos
Critério B - Preparagao Pontos
o 1 2 3 4 5 6 7
[Subcritérios]
B.1 | Técnica profissional (subjetiva) 8 1.2 1,6 | 08 1,2 08 |08 1,6
B.2 | Qualidade/inovacdo/ e combinagdo dos 5 0,75 1 0,5 0,75 05 | 05 1
produtos apresentados (subjetiva)
B.3 | Planifica¢do, Organizagdo e segurancga 6 0,9 1,2 0,6 0,9 0,6 0,6 1,2
(subjetiva)
B.4 | Desperdicio/produtos 4 0,6 0,8 0,4 0,6 0,4 0,4 0,8
queimados/derramados (subjetiva)
B.5 | Tempo de servico (objetiva) 4 0,6 0,8 0,4 0,6 0,4 0,4 0,8
B.6 | Utilizacdo obrigatdria dos ingredientes 3 0,45 0,6 0,3 0,45 0,3 0,3 0,6
(objetiva)
Total 30 4,5 6 3 4,5 3 3 6
- ~ Médulos
Critério C - Apresentagao
Pontos
e 1 2 3 4 5 6 7
[Subcritérios]
C.1 | Aspeto dos produtos/Harmonia 7 1,05 1,4 0,7 1,05 0,7 0,7 1,4
cor/equilibrio (subjetiva)
C.2 | Estilo/criatividade (subjetiva) 5 0,75 1 0,5 0,75 05 | 05 1
C.3 | Quantidade correta e elementos corretos 6 0,9 1,2 0,6 0,9 0,6 0,6 1,2
(Objetiva)
C.4 | Pratos higienizados/limpos e sem salpicos 2 0,3 04 0,2 0,3 0,2 0,2 0,4
(objetiva)
Total 20 3 4 2 3 2 2 4
Critério D - Sabor Pontos Madulos
o 1 2 3 4 5 6 7
[Subcritérios]
D.1 | Sabor individual dos produtos (subjetiva) 15 2,25 3 15 2,25 15 15 3
D.2 | Sabor coletivo (subjetiva) 15 2,25 3 1,5 2,25 1,5 1,5 3
D.3 | Textura/ponto de cozedura (subjetiva) 10 1,5 2 1 15 1 1 2
Total 40 6 8 4 6 4 4 8

Nota: O conteldo dos projetos associados aos critérios A, B, C,D serdo desenvolvidos in site por uma equipa
de jurados, através da elaboragdo de uma check-list. Para melhor compreensao, junta-se no anexo 3 exemplo
de um instrumento dessa natureza

3.7 PRINCIPIOS A OBSERVAR NA ELABORACAO DA GRELHA DE AVALIACAO

A grelha de avaliagdo traduz, ao nivel de cada mddulo de competicdo, os aspetos a avaliar decorrentes de
cada subcritério de avaliagdo definido.

Cada um dos aspetos define, em pormenor, um Unico item a ser avaliado. Os aspetos poderdo ser avaliados
tanto objetivamente como subjetivamente, constando da respetiva ficha de avaliagdo. Na elaborac¢do do
processo de avaliacdo, dever-se-a privilegiar, tanto quanto possivel, a avaliacdo objetiva.

A ficha de avaliagdo lista em detalhe cada aspeto do critério/subcritério a ser avaliado juntamente com a
pontuacdo que lhe foi atribuida. A soma da pontuacdo atribuida é desenvolvida na escala de 0 a 100.

No anexo 3, apresenta-se exemplo de desagregacdo dos subcritérios em aspetos, conforme exemplo da
figura seguinte. A grelha de avaliacdo é parte integrante da prova, devendo a sua verséo final ser concertada
entre os diversos jurados que constituem o juri de avaliagdo.

]
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3.8 PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

No ambito da profissdo em aprecgo, determina-se a aplicagdo das seguintes condicionantes de avaliagdo:

® N3o poderd ser atribuida pontuacdo aos aspetos que o concorrente ndo consegue completar devido a

falta de ferramenta/equipamento na sua caixa de ferramenta (aplicavel no caso de ser o concorrente a
ter de fornecer a ferramenta/equipamento);

Se algum concorrente ndo poder completar aspetos da prova devido a falhas no posto de trabalho — que,
claramente, sdo atribuidas a organizagdo — os pontos devem ser concedidos ao concorrente, ou a todos
0s concorrentes que tentaram executar o (s) aspeto (s);

Quando exista falha na ferramenta/equipamento —ndo imputdvel a mau uso do concorrente - que impeca
a finalizacdo da (s) tarefa (s), devem ser atribuidos todos os pontos respeitantes aos aspetos afetados;

Os jurados tém de completar todos os aspetos da folha de avaliagdo de cada concorrente;

A pontuacdo dos aspetos pode variar de acordo com a escala definida para cada competicdo. No entanto,
devem ser valorizados tendo em conta o grau de complexidade/dificuldade aceitdvel pela realidade do
sector;

Na constituicdo dos grupos de jurados devem ser tidos em consideracdo a experiéncia em competicdes
de campeonatos das profissGes e a experiéncia profissional;

Sempre que possivel, os mesmos jurados avaliardo, sempre, os aspetos que |he foram atribuidos;

No ambito da presente profissdo, serdo consideradas as seguintes infragcdes, com impacto na avaliacdo. Tais
infracBes sé serdo aceites para discussdo quando, na falta de prova fisica, for observada por 2 jurados no
minimo.

e (O ndo cumprimento das regras de higiene e seguranca no trabalho e de prote¢do do meio ambiente;

e Aexisténcia de qualquer comunicagdo com o publico ou jurado sem prévia autorizacdo;

e A utilizagdo de materiais ou equipamentos ndo autorizados no critério/prova;

e A utilizacdo de produtos de marca concorrente a do patrocinio (sem tapar a marca);

e A permanéncia no local da prova durante os periodos de descanso;

e Acoleta de qualquer informacéo, por qualquer meio, acerca da prova e do espaco em que esta se realiza;

4 ESTRUTURA DA PROVA
4.1 NOTAS GERAIS

A prova sera desenhada para uma execuc¢do num periodo ndo superior a 22 horas, sendo constituida pelos
seguintes 7 mddulos de competicdo:

Modulo 1: 15% do total da avaliacdo de 100%.......c..cccevenneene. Preparacdo e confecdo de Consommé
Modulo 2: 20% do total da avaliacdo de 100%..........ccceveveene.. Preparacdo e confecdo de Sobremesa
Modulo 3: 10% do total da avaliagdo de 100%.........ccccevenenee. Preparagdo e confecdo em contrarreldgio
Modulo 4: 15% do total da avaliagdo de 100%............c.ceeu..e.. Preparacdo e confecdo de caga
Modulo 5: 10% do total da avaliacdo de 100%..........ccccevenviene.. Preparacdo e confecdo de Amuse bouche
Modulo 6: 10 % Do total da avaliagdo de 100%..........c.cccvenen.. Preparacdo e confecdo de uma pré-
sobremesa
Mddulo 7: 20% do total da avaliagdo de 100%........cc..cccvveveennnnenne. Preparacdo e confecdo de aves

No desenho da prova deverao, ainda, ser levados em consideragdo os seguintes requisitos:

® Estara em conformidade com o prescrito no presente DT e respeitar as exigéncias e as normas de avaliacdo
prescritas;
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® Serd acompanhada por uma grelha de avaliaco a validar antes do inicio da prova (exemplo no anexo 3);

® Serd, obrigatoriamente, testada antes de ser proposta a Comissdo Técnica, para garantir que foi aferido o
seu funcionamento/construcdo/realizacdo dentro do tempo previsto etc. (segundo as exigéncias da
profissdo), assim como a fiabilidade e a adequacdo da lista de infraestruturas;

® Serd acompanhada de meios de prova da sua exequibilidade no tempo previsto. Por exemplo, a fotografia
de um projeto realizado segundo os parametros da prova, com o auxilio do material e do equipamento
previsto, segundo os conhecimentos requeridos e dentro dos tempos definidos;

® Quando preveja um prototipo, deve fazer referéncia a sua exposi¢do durante o Campeonato;

® Estard de acordo com as regras de Seguranca e Higiene especificas para a profissdo em questdo, ndo
devendo a sua execuc¢do colocar os concorrentes em situagao de perigo, e quando isso for inevitdvel, devem
ser previstos meios de protecdo adequados;

® Terd em atencdo aspetos associados a sustentabilidade, visando por um lado a minimizacdo dos custos
associados a sua organizagdo, e por outro o respeito pelas normas ambientais e consequentemente a
diminuicdo da pegada ecoldgica associada ao evento;

® N3o incide em dreas ndo abrangidas pelo referencial de especificacbes técnicas, nem afeta o equilibrio da
pontuacdo do referencial;

® Apenas prevé a avaliacdo do conhecimento e compreensdo através da sua aplicacdo em contexto de prética
real de trabalho;

® N&o avalia o conhecimento sobre regras e regulamentos da WorldSkills.

4.2 FORMATO/ESTRUTURA DA PROVA
A prova é constituida por:
e rientacdes gerais para a equipa de jurados (antes, durante e apds a realizagdo das provas);

e Cronograma de desenvolvimento da prova;

Orientacg@es para os concorrentes;

Caracterizagdo e descri¢do da prova: memoria descritiva, desenhos técnicos e outras especifica¢des;

Ficha de classificagdo por concorrente, critérios, subcritérios, aspetos a avaliar e pontuacées associadas;
e InstrucGes para o responsavel do espaco de competicdo (chefe de oficina);

e Ata, termo de aceitagdo e outra documentagdo associada.
Na estruturagdo da prova dever-se-3, ainda, considerar o seguinte:

e A avaliagdo estara dividida por 7 mdduloSs

Todos os concorrentes tém de competir em todos os maédulos;
e A prova terd como duragdo maxima 15 horas;
e O concorrente tem de executar as tarefas de forma independente.

e A prova para cada dia ndo tem interrup¢Ges (pausas) | segue-se o regulamento internacional
Especificagbes de cada mddulo a considerar na estruturagdo da prova

Todos os molhos tém que ser servidos numa molheira, no entanto por uma questdo de harmonia além da
molheira também podem ser colocados nos pratos:

Mddulo 1 Mise en place para Consommé no 19dia

Descricdo Mise en place Consommé (preparacao do caldo)
1 guarnicdo (elaboragdo de pasta fresca)

No 22 dia empratar 6 pratos de consommé
Detalhes sobre o servico e 1paraojuri

e 1 para exposicdo

e 4 para o servico de restaurante

4.- r
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Ingrediente principal obrigatério

L4 carne

ingredientes

utilizacdo de ingredientes da mesa comum

Material para empratamento

6 pratos brancos de sopa

Mddulo 2

Mise en place para a Sobremesa no 19dia

Descrigao

Preparacdo livre
2 guarnicdes diferentes
um molho no minimo

Detalhes sobre o servico

No 22 dia empratar 3 sobremesas frias servidas em prato
branco raso
2 para o juri (molho servido numa molheira)
1 para exposicao

Ingrediente principal obrigatério

Maca Granny-smith

ingredientes

=

utilizacdo de ingredientes da mesa comum

Material para empratamento

=

3 pratos brancos rasos com 24 cm
1 molheira em louca branca

=

M@ddulo 3

Contra-relégio

Descrigao

Preparagdo de uma entrada quente com peixe (cesto

surpresa)

e 2 guarnicBes uma com corte em juliana e a outra
com corte em brunesa

e 1 molho Holandés (manteiga clarificada)

Detalhes sobre o servico

No |2 dia empratar 2 pratos rasos

1 para o juri (molho servido numa molheira)
B 1 para exposigao

Ingrediente principal obrigatério

e Peixe (cesto surpresa)
e 2 guarnigdes
e  Molho Holandés

Ingredientes

utilizacdo de ingredientes da mesa comum

Material para empratamento

2 pratos brancos rasos com 26 cm
1 molheira em louga branca

Mddulo 4

Entrada quente de caga

Descricao

Preparacdo de uma entrada quente de caca (cesto surpresa)
e 1 guarnicdo (minimo)

e 1amido (ex : batata, milho, castanhas etc.)

e 1 molho guente (minimo)

Detalhes para o servico

Empratar 3 pratos brancos rasos

2 para o juri (molho servido numa molheira)
1 para exposi¢ao

Ingrediente principal obrigatério

e Peca de caca (cesto surpresa)
e Courgette

e Amido

e Molho quente

Ingredientes

utilizacdo de ingredientes da mesa comum

Material para empratamento

3 pratos brancos rasos com 24 cm
1 molheira em louga branca
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Médulo 5

Mise-en-places para Amuse- bouche

Descrigao

Preparar um amuse-bouche frio lacto-
vegetariano
Mise-en-place no 22 dia e finalizagdo no 329dia
utilizacdo de ingredientes da mesa comum
um elemento (cesto surpresa)
restante prova livre

Detalhes para o servico

Empratar em 6 copos de vidro (old-faschion)
1 para o juri
1 para exposicao
4 copos ou por questdes de servico em travessa para o
servico de restaurante

Ingrediente principal obrigatério

O Ingrediente do cesto surpresa tem que estar icluido no
empratamento
1 elemento (cesto surpresa)

Ingredientes

utilizacdo de ingredientes da mesa comum

Material para empratamento

6 copos de vidro old-faschion

Médulo 6

Prato principal de aves

Descri¢ao

e Preparar 1 prato principal a base de aves (cesto
surpresa)

de 3 maneiras diferentes
e 1 molho quente

e 1 Leguminosa fresca do cesto surpresa confecionada

Detalhes para o servico

Empratar 7 pax

Empratar 4 pax em travessa para o servico de
restaurante

Empratar 2 pax em prato raso para o juri
Empratar 1 pax para exposicao

Ingrediente principal obrigatério

O Ingrediente do cesto surpresa tem que estar icluido no
empratamento

e Ave (cesto surpresa)

e Leguminosa fresca (cesto surpresa)

Ingredientes

utilizacdo de ingredientes da mesa comum

Material para empratamento

3 pratos brancos rasos com 30 cm
2 molheira em louga branca
1 travessa louca branca para servico do restaurante

Mddulo 7

Pré-sobremesa

Descrigao

PIPreparar uma pré-sobremesa fria com os ingredientes da
mesa comum
Empratar em tacas redondas

Detalhes para o servico

Empratar em 6 tacas redondas em vidro ou louga branca
3 para o juri
3 para exposicdo

Ingrediente principal obrigatério

Paprika

Ingredientes

utilizacdo de ingredientes da mesa comum

Material para empratamento

6 tacas redondas (verrines) individuais em louca branca
ou em vidro
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A avaliacdo assenta em atividades representativas da profissdo. O cronograma da prova, sempre que

possivel, deve ser elaborado de modo a garantir atividades de avaliagdo durante todo o tempo da
competicao.

Conteudo por dia de competicao

Reunido com os Médulo 1,2,3 Médulo 6,7
concorrentes as
7.15

4 copos (restaurante)
8,00 inicio da as10.20
prova 2 copos (1 paraojurie 1

M2: Sobremesa
(Servido no 22 dia2)

para exposicdo) as 10.30

M®6: Prato principal de
aves
4 pratos (restaurante) as
10.50
3pratos as 11.00

M2: Sobremesa

3 pratos as12.40

M7: Pré-sobremesa
4 pratos (restaurante)
servidos as 11.30
2 tacas as 11.40

08.00-13.30
55h

08.00-12.00
4

08.00-13.30
55h

M5: Amuse-bouche M5: Amuse-bouche

4.3 DESENVOLVIMENTO DA PROVA

A prova terd de ser fornecida em suporte informético, em formato DWG para os desenhos, Folha de Calculo
para as grelhas de avaliacdo e Processador de Texto para a descricdo da prova ou outro em funcdo da
especificidade da prova, devendo ser utilizados os formularios fornecidos pelo WSP.

O concorrente recebe as folhas com as tarefas a desenvolver, podendo ser necessario anotar, em folhas
de resposta, dados técnicos solicitados. Os concorrentes tém direito a tempo de familiarizagdo, com os
modulos, no dia anterior ao inicio da competicdo.

4.3.1 Quem desenvolve

A prova (e os mddulos que a integra) é desenvolvida por um técnico altamente especializado na
profissdo em questdo, com experiéncia relevante no ambito do campeonato das profissGes, do
mercado de trabalho, formacédo e avaliacdo, tendo como fator preferencial formacédo especifica no
ambito da WorldSkills Portugal, sendo indicado pela Comissdo Organizadora.

O prazo de execugdo €, por norma, 2 meses antes do inicio do campeonato. As exce¢des aos prazos e

j"- WSP2017_CFonseca Worldskills Portugal. Todos os direitos reservados.
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divulgacdo sdo sempre autorizadas pelo Comité Técnico do WSP.

4.3.2 Como e onde a prova ou os mddulos sdo desenvolvidos

A prova pode ser desenvolvida da seguinte forma:

e Pelos jurados através do forum de discussdo, ou outro canal de comunicagdo que o possibilite;
e Pelos jurados no local da competigdo;

e Por entidade independente que possua conhecimentos na area;

e Pelo presidente de juri.

4.3.3 Em que momento (s) é a prova desenvolvida

A prova é desenvolvida de acordo com o seguinte calendario:

Periodo/momento Atividade

No final da competicdo E atualizada a DT para a competicdo seguinte

Trés meses antes da competicdo E elaborada a prova tipo

Um més antes da competigcdo Se possivel, divulgacdo de elementos técnicos das
viaturas a fornecer pela entidade patrocinadora

No decurso da competicdo A avaliagdo é escolhida, testada e finalizada nos dias

que precedem a competicdio, e no local da
competicdo. Pode, a qualguer momento, ser alterada
até 30% por votagcdo entre a equipa de jurados,
sempre que, para tal, exista justificacdo valida.

Nota: A alteracdo “até 30%” ndo pode implicar, em qualquer caso, alteragdes a lista de infraestruturas
previamente aprovada.

4.4 VALIDACAO, SELECAO E DIVULGACAO DA PROVA

A prova sera validada cumpridos que estdo os requisitos previstos no presente DT, e desde que comprovada
a exequibilidade técnica, no tempo previsto, e com os materiais previstos.

O presidente de juri garantird que os aspetos a avaliar estdo validados por todos os jurados que participaram
no seu desenvolvimento.

A existir lugar a selecdo de uma prova ou de um modelo de suporte ao desenvolvimento da mesma, a sua
selegdo far-se-a através de votacdo dos jurados antes da competicdo, sendo suficiente a maioria simples.

As provas ja implementadas em edi¢Ges de campeonatos anteriores, serao divulgadas no site da Worldskills
Portugal (https://worldskillsportugal.iefp.pt/).

Por uma questdo de transparéncia e igualdade, a prova final, devido as caracteristicas de desenvolvimento
desta, como p. ex. dificuldade em identificar a marca e os modelos das viaturas, em reunir todo o
equipamento para teste, etc., ndo pode ser divulgada na fase de preparacdo (antes da competicdo).

5 REQUISITOS DE SEGURANCA
5.1 GERAIS

Uma Visdo Partilhada - Zero Acidentes

Temos o objetivo comum da criagdo de uma ac¢do preventiva e de uma cultura de seguranga nos
Campeonatos das Profissdes. A WorldSkills Portugal quer familiarizar todas as equipas participantes com
a visdo “zero incidentes”.

A abordagem zero incidente significa promover a consciencializacdo de todas as equipas participantes
para a importancia da Seguranca e Saude Ocupacional.

Isto significa avaliar os perigos e os riscos, em conformidade com as normas de seguranca, a operagao
segura das ferramentas e maquinas, uso de EPI, manutencdo de equipamentos de protecdo individual em
bom estado e manutencdo de uma boa gestdo do local da competicdo.
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Politica de seguranca
A seguranca é uma responsabilidade partilhada entre a organizacdo da Worldskills Portugal, os
voluntdrios, os delegados, observadores, concorrentes, jurados e chefes de oficina.

A seguranca deve constituir uma componente integral das atividades da competicdo. Juntos, queremos
criar uma cultura de seguranca e assim assegurar uma competi¢cdo bem-sucedida.

Todos os participantes tém o direito de conhecer, participar e direito de recusa. A WorldSkills Portugal
conta com a compreensdo e a responsabilidade de todos no cumprimento e respeito das regras de
seguranca constantes no Manual de Seguranca e Higiene.

5.2 ESPECIFICOS

O Manual de Seguranca encontra-se no site da Worldskills Portugal e integra a ficha de seguranca
especifica da profissdo, de cumprimento OBRIGATORIO, e que se organiza em torno dos seguintes itens:

e Procedimentos gerais;

e Seguranca de maquinas, substdncias perigosas e limpeza;

e Perigos/riscos significativos da profissdo;

e Equipamento de protecdo individual.

Para além do previsto na ficha de seguranca os participantes e a organizagdao devem observar o seguinte:

e Os concorrentes devem deixar a sua area de trabalho livre de qualquer objeto, de modo a evitar que
tropecem, escorreguem ou caiam;

e (s concorrentes estdo obrigados a utilizar as EPI sempre que se encontrem na zona de competicdo;

e Os jurados devem utilizar o equipamento de protec¢do individual sempre que estdo em avaliagdo, sendo
gue o calcado de protegdo tem de ser sempre utilizado no local de competicdo;

e Ofatoe calgcado de trabalho é da responsabilidade dos participantes. Quando necessario, os concorrentes
devem trazer as suas luvas e 6culos de prote¢do para a execugdo das provas.

e Existird uma zona de descanso para os concorrentes, para utilizar sempre que ndo estdo em prova, ou
nos periodos de descanso da mesma;

e Deve existir, no minimo, um kit de primeiros socorros na area de trabalho;

e Devem ser acautelados mecanismos de exaustdo de gases de escape;

e Deve existir material que possibilite a absor¢cdo/remocao de dleo e combustivel;

e No decurso do campeonato nacional, a organizagdo da WSP providenciara no local assisténcia médica.

Nota: A Ficha de Seguranca desta profissdo encontra-se no anexo 2 a este DT.

6 GESTAO DA COMPETICAO/PROVA

6.1 PRESIDENTE DE JURI
NOMEACAO

De acordo com o prescrito no Regulamento do Campeonato das ProfissGes o Presidente do Juri é nomeado
pela Comissdo Organizadora, sob proposta do Delegado Técnico da WorldSkills Portugal, antes do evento,
para as diversas fases do Campeonato das ProfissGes.

O Presidente do Juri deverd, preferencialmente, ser um técnico com experiéncia reconhecida na area e,
preferencialmente, ter participado em varios Campeonatos nas suas fases Regionais, Nacionais e
Internacionais sendo, ainda, relevante a participacdo em ac¢des de formacdo da WorldSkills Portugal.

Sempre que se justifigue, nomeadamente em profissGes com 6 ou mais concorrentes participantes, atenta a
natureza e complexidade da gestdo da competicdo, o Presidente de Juri podera ser coadjuvado por um
Presidente de Juri Assessor, identificado por este no inicio do campeonato. Sdo fatores preferenciais nesta
designacado, jurados com experiéncia relevante em competi¢des anteriores.
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e Elaborar provas para a fase de sele¢do Regional e Nacional do Campeonato das Profissdes;

e Manter atualizado o presente DT através da dinamizacdo dos jurados procurando contributos para a sua
revisdo, atualizagdo e melhoria. Os contributos deverdo ser comunicados por escrito ao Presidente do Juri
pelos jurados que as compilard num sé documento para ser discutido pelo coletivo de Juri;

e Antes de abandonar o local da competicdo, o Presidente do Juri e o Delegado Técnico (ou em quem este
delegue) organizardo a discussdo e revisdo da Descricdo Técnica da Profissdo;

e Gerir a competicdo de acordo com as normas ditadas pelo Regulamento da Competicdo e pelo presente
Descritivo Técnico, tendo presentes os principios de equidade e transparéncia, com vista a sele¢do do
melhor representante de Portugal nas competi¢des internacionais;

e Em caso de conflito durante a competicdo, devera o Presidente de JUri conseguir consenso no seio do Juri.
Em caso de impossibilidade de resolugdo do problema, deve ser solicitada a presenga do Delegado Técnico
dos campeonatos para mediar o conflito;

e Sempre que, no decurso da competicdo, se detete a necessidade de prolongamento do tempo de
competicdo, esta devera ser proposta ao Delegado Técnico/Comissdo Organizadora para aprovagao até ao
final do 22 dia de competi¢do. Todas as alternativas possiveis devem ser estudadas antes de pedir ou
aprovar um alargamento do tempo da competigdo;

e Assegurar que a lista de infraestruturas é precisa e satisfatoria;
e Garantir que as instrugdes para os concorrentes sao claras e concisas;

e Fazer cumprir os prazos de desenvolvimento, preparagdo e execugdo da competi¢cdo, nomeadamente os
que dizem respeito ao fecho e entrega de documentacéo;

e Nomear jurados com responsabilidades especiais, designadamente, na area de higiene e seguranca; apoio
administrativo; sustentabilidade; controlo de documentagao dos concorrentes, conferéncia de ferramenta
e equipamento ou outras.

6.2 JURADOS
NOMEACAO

De acordo com o prescrito no Regulamento do Campeonato das ProfissGes o jurado é nomeado pela
entidade participante no campeonato, sendo um técnico com experiéncia na profissdo e com conhecimento
dos procedimentos inerentes ao campeonato das profissdes.

RESPONSABILIDADES RELEVANTES

e Em estreita articulagdo com o Presidente de Juri, o Jurado é responsavel pela preparacédo, realizacdo e
gestdo do concurso, de acordo com os regulamentos do Campeonato das Profissdes, podendo assessorar
o Presidente de Juri em areas especificas;

e O jurado, para além da responsabilidade associada a gestdo da prova, representa o seu concorrente de
acordo com previsto no Regulamento;

e Antes da competicdo, apoia na preparacdo os detalhes finais da prova, critérios, subcritérios e aspetos a
serem avaliados, e a sua ponderagdo, bem como todos os detalhes associados ao espago, equipamentos,
matérias-primas e ferramentas;

¢ O Jurado garante que as Provas sdo explicadas detalhadamente aos concorrentes, designadamente: i) Os
critérios de avaliacdo; ii) A “check-list” de Saude, Seguranca e a “check-list” de Transparéncia e Equidade,
incluindo medidas disciplinares em caso de incumprimento;

e O jurado procede a avaliagdo das provas de forma imparcial e justa, assegurando os resultados das
avaliacdes em segredo.

6.3 CHEFE DE OFICINA
NOMEAGAO

De acordo com o prescrito no Regulamento do Campeonato das ProfissGes o chefe de oficina é nomeado
pela organizacdo, sendo um técnico qualificado na profissdo em apreco, sendo desejavel possuir
conhecimento dos procedimentos inerentes ao campeonato das profissGes.

4.- r
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RESPONSABILIDADES RELEVANTES
O chefe de oficina detém as seguintes atribuicGes e responsabilidade:

e A responsabilidade pela montagem do espaco oficinal, instalagGes, maquinas, ferramentas, conexdes
elétricas e outras, e todos os itens especiais listados nas “Prescri¢des Técnicas da Profissdo”;

e Preparacdo de instrumentos e equipamentos para as avaliagdes, materiais necessarios a execugdo da
prova, garantindo niveis de qualidade adequados ao evento;

e Preparar os postos de trabalho com os equipamentos requeridos de acordo com o layout aprovado e
dotacdes de material por concorrente devidamente organizado e embalados;

e Garantir que o local da competicdo fica conforme as normas de Saude, Seguranca e Higiene,
providenciando acessos, locais de trabalho e de passagem devidamente identificados, assim como os meios
de protecgdo coletiva e fixa adequados a profissdo pela qual é responsavel, garantindo que os meios de
socorro e emergéncia se encontram acessiveis.

e No decurso da profissdo, promover a adaptagdo ao posto trabalho por parte dos concorrentes, dando todas
as explicagdes necessarias e promovendo o treino nas maquinas sempre que necessario, fornecendo para
isso 0s materiais ou equipamentos adequados;

e Findo o evento, proceder a desmontagem dos equipamentos de acordo com o programa aprovado e as
normas estabelecidas, no que podera ser coadjuvado por técnicos das empresas patrocinadoras.

7 ORGANIZACAO DA COMPETICAO

A prova deve ser acompanhada da lista exaustiva, que identifique e especifique, de forma precisa, qualitativa e
guantitativa, os consumiveis e matérias-primas especificas a preparar por concorrente. No ambito das listas de
infraestruturas, materiais e equipamentos referenciados nesta descrigdo técnica, ndo sao tidos em consideragdo
a indicagdo a qualquer marca comercial.

Serd na base da prova a elaborar que, em fungdo dos apoios e patrocinios que se vierem a verificar ou, na
auséncia destes, que se identificardo os modelos e/ou marcas dos veiculos a considerar no desenvolvimento
das provas.

7.1 MATERIAIS GENERICOS

Toda a lista de materiais genéricos a seguir identificados sdo fornecidos pelo organizador ou entidade (s)
patrocinadora (s) da competi¢do e a quantidade devera ser adequada ao n.2 de concorrentes e jurados
em competigdo.

* Mesas e Cadeiras;

* Quadro branco, canetas e materiais de limpeza;
* Extintor de incéndio e Kit primeiros socorros;

+ Cacifos e material de economato diverso;

* Computador e impressora a cores;

* Balde de recolha do lixo, pa e vassoura;

* Reldgio de parede;

* Extensdes elétricas.

7.2 INFRAESTRUTURAS TECNICAS

Os requisitos de infraestrutura técnica a seguir identificados sdo fornecidos pelo organizador da
competicdo e a quantidade deverd ser adequada ao n.2 de concorrentes em competicao.

* Poténcia elétrica adequada ao equipamento/Ferramentas elétricas a utilizar (por concorrente);
* lluminacgdo apropriada

* Local de trabalho para os juris

* Mesa de apresentacdo para os candidatos
* Vestuarios e WC: para homens e senhoras
* Espaco para os visitantes
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+ Camara de refrigeracdo para os produtos alimentares
* Armazém para matérias-primas e material
* Lava maos com toalhas descartaveis a parte.
* Zona para o publico com distancia minima de 3 metros.
* Zona para degustacdo

* Sala para reunido dos juris com tomada de 220V
* Uma sala de apoio para lavagem de loucgas de 4x4 m com dgua quente e fria

7.3 EQUIPAMENTOS ESPECIFICOS

Toda a lista de infraestruturas e equipamentos especificos a seguir identificados sdo fornecidos pelo
organizador ou entidade (s) patrocinadora(s) da competicdo e a quantidade devera ser adequada ao n.2 de
concorrentes em competicdo.

PC + Impressora 1
Projetor multimédia 1
Flipchart/quadro branco 1
Extintores ABC 4
|Manta antifogo 1 por posto de trabalho
Caixa de 1° socorro 2
Relégio de parede
Toalheiros/dispensador de papel 1 por concorrente
Bancada de trabalho em ago inox 1200x600 com prateleiras
inferiores 1 por concorrente
Fogdes com 4 queimadores a gas 1 por concorrente
Bancadas refrigeradas 1 por concorrente
Fornos mistos convetores 1/1 GN 1 por concorrente
Bancada com cuba de dgua fria e quente 1 por concorrente
Recipientes para separagdo de lixo organico e reciclavel 1 por concorrente
Lava-maos 1 por concorrente
Fritadeiras de bancada 1 para cada 3 concorrente
Blender 1 por concorrente
Batedeiras de bancada 1 para cada 2 concorrente
Balanga digital (1 gr) 1 para cada 2 concorrente
Pedra marmore (30x40) 1 por concorrente
Tabuleiros GN 1/1 3 por concorrente
Tabuleiros GN %2 3 por concorrente
{Micro-ondas 1 para cada 6 concorrentes
Sorveteira 1 para cada 4 concorrentes
Salamandra 1 para cada 4 concorrentes
Fiambreira 1 para cada 6 concorrentes
Picadora de carne 1 para cada 6 concorrentes
Robot coupe 1 para cada 6 concorrentes
IMaquina de massas 1 para cada 3 concorrentes
\Méquina de vécuo 1
Ronner 1
IMaquina de gelo (cubos) 1
Espremedor de citrinos 1
Camara de congelagao GN 1/1 700 It 1
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7.4 FERRAMENTAS E Matérias-primas TIPO

Os concorrentes deverdo ser portadores das suas ferramentas individuais, usuais para a profissao,

devendo as mesmas estar em bom estado de funcionamento e de protecéo.
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A seguinte lista de ferramentas devera ser tida em consideracdo na elaboragdo da prova e, como tal, estar
garantido pela entidade organizadora no local da competicdo, exceto se as mesmas forem da

responsabilidade do concorrente:

Tabuleiros GN 1/1

3 por concorrente

Tabuleiros GN 4

3 por concorrente

Frigideiras 20 cm

1 por concorrente

Balanca digital até 3/5kg

1 por concorrente

Sautese 1,2 It

1 por concorrente

Sautese 1,7 It

1 por concorrente

Sautese 2,5 It

1 por concorrente

Cacarola 0,7 It

1 por concorrente

Cacarola 1,2 It

1 por concorrente

Cacarola 1,9 It

2 por concorrente

Tigelas redondas inox 1 It

2 por concorrente

Tigelasinox 2 It

2 por concorrente

Tigela plastico 1 It

2 por concorrente

Tigela plastico 1,5 It

2 por concorrente

Tigela plastico 2 It

2 por concorrente

Chines 20 cm

1 por concorrente

Peneira 16 cm

1 por concorrente

Rolo damassa 26 cm

1 por concorrente

Varas tamanhos diversos

3 por concorrente

Espatulas 1 por concorrente
Concha 12 cl 1 por concorrente
Concha b cl 1 por concorrente

Escumadeira 10 cm

1 por concorrente

Tabuas de corte (conjunto 5 cores)

1 por concorrente

Sacos pasteleiros descartaveis

3 por concorrente

Colheres de sopa

6 por concorrente

Colheres de cha

6 por concorrente

Pratos 30 cm redondos

I por concorrente

Pratos 26 cm redondos

7 por concorrente

Pratos fundos sopa 24 cm redondos

7 por concorrente

Travessas 40 cm

3 por concorrente

Colher de pau (fibra)

3 por concorrente

Tacas individuais redondas em vidro ou louga branca

6 por concorrente

Copos old-faschion em vidro

3 por concorrente

Pacojet

1 por 6 concorrentes

Abatedor de temperatura

1 por 6 concorrentes

Magarico

1 por cada 6 concorrentes

|Mo|heiras porcelana

2 por concorrente
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7.5 FERRAMENTAS E MATERIAIS DA RESPONSABILIDADE DO CONCORRENTE

Os fatos e calcado de trabalho sdo da responsabilidade dos concorrentes.

o Jaleca branca, calgas pretas ou xadrez
o Avental branco, Barrete, chapéu ou lengo (cor opcional)
o Lenco do pescoco (opcional), sapatos fechados a frente

Os concorrentes poderdo fazer-se acompanhar das suas ferramentas pessoais de trabalho, desde que,
durante a fase de preparacdo da prova, tal seja autorizado pelo presidente do juri.

7.6 MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PROIBIDOS NA AREA DE COMPETICAQ

Na area de trabalho é apenas permitido o equipamento/material fornecido ou que sendo dos concorrentes
tenha aprovagdo do juri. No caso de um concorrente ndo seguir esta orientacdo, podera sofrer penalizagao
no critério “preparacgdo do trabalho” da respetiva prova.

Os jurados devem informar, clara e inequivocamente, sobre os tipos de materiais e equipamentos que ndo
devem circular na area da competicédo.

Os concorrentes NAO devem trazer:

e Qualquer meio de captagdo de imagem e/ou som;

e Qualquer objeto que possa comprometer a sua seguranga, p. ex. pulseiras, fios, etc.;
e Telemovel;

e Bloco de apontamentos, ou outro dispositivo que sirva para anotagées;

7.7 LAY-OUT TIPO DA COMPETICAO/PROVA

7.7.1. Layout genérico de referéncia do espaco da competicdo

<—

N\
sala de|juris
sala de juris
Vestuarios H.
]
= J
- .
= 0
O 3 o o Vestuérios{ .
/\ [ | Dispeny/ \/ \ | Zona de lavagy"\
o o 9O O = 7 I <7 |

Mesas apoio material comum

i L:t
F-’I:l
#]

" ‘EI-"-!;

=

=)
-
|

IJi
Nota: Dimensdes, n.2 de postos de trabalho e layout variam em funcdo das carateristicas do espaco e do n.2 de
concorrentes.

} E- WSP2017_CFonseca © Worldskills Portugal. Todos os direitos reservados.

TR Ol B

© 1l P L Data: 2017-04-26 (6.01) — Prova Nacional de Cozinha] Pagina 25 de 34



N
workiskill
POrtuga

7.7.2. Layout-tipo de referéncia do posto de trabalho

Camara Frigorifica
Mesa de trabalho
Mesa de apresentagio
Fogao

Mesa de trabalho
Forno Convetor

Tina de lavagem

Balde do lixo

Balde do lixo
Lava-maos

O 00 N O U1 A WN -

=
o

7.7.3. Outras caracteristicas adicionais do posto de trabalho
+ O Piso deve ser antiderrapante e lavavel (a prova de d6leo), sem tapete;

* Distancia minima do publico: 1m

7.8 ATIVIDADES DE PROMOCAO DA PROFISSAO

Sempre que as condi¢cBes o permitam, deverd a organizacdo, os patrocinadores e a equipa de jurados
trabalhar nos espacos contiguos a competi¢do formas de promover a profissdo, as quais poderdo ser de
demonstragdo, através de meios audiovisuais ou de espacos de experimentacdo, onde os visitantes sejam
convidados a experimentar operac¢des especificas da profissdo em aprego.

7.9 SUSTENTABILIDADE ECONOMICA / FINANCEIRA E AMBIENTAL

Em cada competicdo, os Jurados devem rever e melhorar a lista de infraestruturas, tendo em conta os
principios da sustentabilidade. Tendo em vista a otimizagdo dos recursos, deve constar apenas o
indispensavel, evitando o desnecessario e o excessivo.

Sempre que possivel devera ser dada preferéncia a materiais com menor impacto ambiental.
lgualmente, deverdo ser previstas na ficha de avaliagdo da prova, formas de penalizar os concorrentes
pelo desperdicio que produzam. Nas profissdes em que o fator criatividade seja determinante, os
materiais complementares (que ndo sejam comuns a todos os concorrentes) devem ser da
responsabilidade dos concorrentes. Nestas profissdes a sustentabilidade deve constar nos critérios de
avaliacédo.

]
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Links a videos e outra informacdo promocional com exemplos da competicdo e do processo
Anexo 1
de trabalho
Anexo 2 \ Ficha de seguranca da profissdo
Anexo 3 \ Exemplo de Check-List de avaliacdo
Anexo 4 \ Conceitos
L]
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Anexo 1
Links a videos e outra informac&do promocional com exemplos da competicdo e do processo de trabalho;
https://www.youtube.com/watch ?v=DxpMmsJTrFM

Anexo 2
Ficha de Seguranca

N 34. COZINHA

world skills
Ayl FICHA DE SEGURANGA

PROCEDIMENTOS GERAIS

Familiarize-se com as regras de seguranca, nomeadamente com a seguranca elétrica geral,
seguranca das magquinas e ferramentas e as exigéncias do equipamento de protecgo individual.

SEGURANCA DE MAQUINAS

N30 € permitida a utilizacdo de equipamentos de trabalho, maguinas ou ferramentas elétricas
sem marcacao CE ou em mau estado de conservacdo efou funcionamento.

SUBSTANCIAS PERIGOSAS
Leia os rotules e cumpra as indicagdes no manuseamento de substandas perigosas.

» A5 areas da competicao devem ser mantidas limpas e organizadas;

» Ag zonas de passagem devem ser mantidas limpas e desobstruidas;

« Ma drea de competicdo, tenha certeza gue nenhum material interfere com o fundonamento do
concorrente adjacente 3 sua drea e que as suas acdes ndo impedem o trabalho dele.

PERIGOS RISCOS SIGNIFICATIVOS

« Contacto com ferramentas cortantes ou = Lesdes (cortes e feridas);
pontiagudas; = Irmitacdo cutanea e das vias

« Contacto com substandas irritantes; respiratorias;

« Contacto com superficies quentes; » Queimaduras;

= Contacto com corrente elétrica; = Eletrocussdo;

« Adocdo de posturas forcadas, movimentacdo manual = Les@es milsculo-esqueléticas;
de cargas e superficies escorregadias. = Quedas.

EQUIPAMENTO DE PROTECGAO INDIVIDUAL

=" 00000060

competicao
Chefes de
Equipa
Chefes de
Oficina
Delegados
Técnicos
Observador
Jurados

©

Concorrentes

Legenda: Regquerido Recomendado
Para sua seguranca
pra a5 regras!
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Anexo 3
Exemplo de Ficha de Avaliagao

Nome da Profissdo

Critérios de avaliagdo Valores
A Higiene 10,00
B Método de trabalho 20,00
C Elaborag3o do menu 20,00
D Profissionalismo 5,00
E Caracteristicas gerais 15,00
F Sabor 30,00

Avaliagdo
P Apenas para Avaliagdo Objetiva Maxima
Subcritérios - . Critério A
Aspeto - Descri¢do do aspeto a avaliar Requisit
Nome ou Descrigdo el?u o o~ou >
Dimensdo Informacgdes extra
nominal
" . deduz 25% por cada erro (maximo permitido
Al |Higiene o Maos higiene 4 erros) 015
Dedos deduz 25% por cada erro (maximo permitido
o higiene 4 erros) 0,15
. deduz 25% por cada erro (maximo permitido
o pavimento/bancada higiene 4 erros) 0,30
higiene e
alimentos axi iti
Unidade de refrigeragdo/congelagdo deduz 25% por cada erro (maximo permitido
tapadose |4 erros)
o separados 0,30
Aplicagio das normas de HACCP cumpriment |deduz 25% por cada erro (maximo permitido
o dos pontos |4 erros)
o criticos 0,60
A2 Higiene o Mios higiene deduz 25% por cada erro (maximo permitido 03
4 erros)
L deduz 25% por cada erro (maximo permitido
0 Dedos higiene 4 erros) 0,30
o pavimento/bancada higiene Zsﬁl:;z)s% por cada erro (méximo permitido 050
higiene e
alimentos axi iti
Unidade de refrigeragdo/congelagdo deduz 25% por cada erro (maximo permitido
tapadose |4 erros)
o separados 0,60
cumpriment - .
Aplicacio das normas de HACCP o dos pontos deduz 25% por cada erro (méximo permitido
» 4 erros)
criticos
[¢] 1,20
A3 Higiene o Maos higiene deduz 25% por cada erro (maximo permitido 03
4 erros)
Dedos deduz 25% por cada erro (maximo permitido
[¢] higiene 4 erros) 0,30
" deduz 25% por cada erro (maximo permitido
° pavimento/bancada higiene 4 erros) 0,60
n . < < deduz 25% por cada erro (maximo permitido
o Unidade de refrigeragdo/congelagdo higiene e alin4 erros) 0,60
R deduz 25% por cada erro (maximo permitido
° Aplicagdo das normas de HACCP cumprimentda4 erros) 1,20
™m Higiene o Maos higiene deduz 25% por cada erro (maximo permitido 0,25
4 erros)
. deduz 25% por cada erro (maximo permitido
o Dedos
higiene |, erros) 0,25
N . deduz 25% por cada erro (maximo permitido
avimento/bancada
o P / higiene 4 erros) 0,50
higiene e
alimentos axi iti
Unidade de refrigeracio/congelacio deduz 25% por cada erro (maximo permitido
tapadose |4 erros)
[¢] separados 0,50
cumpriment , "
Aplicagio das normas de HACCP o dos pontos deduz 25% por cada erro (maximo permitido
™ 4 erros)
o criticos
L]
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Tipo de
Sub Subcritérios Aspeto

Apenas para Avaliagdo Objetiva

Critério 0 =0bj Aspeto - Descrigdo do aspeto a avaliar

o Requisito ou
B Nome ou Descri¢do S=Sub o

Dimensdo Informagdes extra
nominal

utilizagdo adequada do material e tarefa deduz 25% por cada erro (maximo permitido
B1 Método de trabalho equipamento realizada 4 erros)
deacordo
comaficha |deduz25% por cada erro (méximo permitido
técnica para 0|4 erros)
) médulo 0,30
requisi¢do de
produtos em
grande
desperdicio quantidade
paraas
confegbes que
o vai realizar 0,60
saida da
iguaria desde
a abertura da |pontuagdo maxima dentro do tempo, zero
janela até ao |fora do tempo

utilizagdo obrigatéria dos ingredientes

deduz 25% por cada erro (maximo permitido
4 erros)

tempo de confegdo

fecho da
o janela 0,45
S Técnica profissional 0,75
S atitude/organizagdo do servigo 0,60
Método de trabalho ° utlI{zagao adequada do material e tare.fa deduz 25% por cada erro (maximo permitido 06
B2 equipamento realizada 4 erros)
deacordo

coma ficha |deduz25% por cada erro (méximo permitido
técnica para 0|4 erros)

o moédulo 0,60
requisi¢do de
produtos em
grande
desperdicio quantidade
paraas
confegbes que
o vai realizar 1,20
saida da
iguaria desde
a abertura da |pontuagdomaxima dentro do tempo, zero
janela até ao |fora do tempo

utilizagdo obrigatéria dos ingredientes

deduz 25% por cada erro (maximo permitido
4 erros)

tempo de confegdo

fecho da
o janela 0,90
S Técnica profissional 1,50
S atitude/organizag&o do servigo 1,20
Método de trabalho ° utlI{zagao adequada do material e tare.fa deduz 25% por cada erro (maximo permitido 06
B3 equipamento realizada 4 erros)
deacordo

coma ficha |deduz25% por cada erro (méximo permitido
técnica para 0|4 erros)

o moédulo 0,60
requisi¢do de
produtos em
grande
desperdicio quantidade
paraas
confegBes que
o vai realizar 1,20
saida da
iguaria desde
a abertura da |pontuagdomaxima dentro do tempo, zero
janela até ao |fora do tempo

utilizagdo obrigatéria dos ingredientes

deduz 25% por cada erro (maximo permitido
4 erros)

tempo de confecdo

fecho da
[0} janela 0,90
S Técnica profissional 1,50
S atitude/organizagdo do servigo 1,20
Método de trabalho ° utlI{zagao adequada do material e tare.fa deduz 25% por cada erro (maximo permitido 05
B4 equipamento realizada 4 erros)
deacordo
o utilizagdo obrigatoria dos ingredientes c'om.a ficha |deduz 25% por cada erro (maximo permitido
técnica para o |4 erros)
moédulo 0,50
requisi¢do de
produtos em
L grand? deduz 25% por cada erro (maximo permitido
desperdicio quantidade
4 erros)
paraas
confegbes que
o vai realizar 1,00
saida da
iguaria desde
~ a abertura da |pontuagdomaxima dentro do tempo, zero
tempo de confegdo N .
janela até ao |fora do tempo
fecho da
o janela
S Técnica profissional
S atitude/organizag&o do servigo
L]
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Avaliagdo
Apenas para Avaliacdo Objetiva Maxima
Critério C

Tipo de

Sub Subcritérios Aspeto
Critério 0 =0bj Aspeto - Descrigdo do aspeto a avaliar

C Nome ou Descrigio S =Sub

Requisito ou
Dimensdo Informacgdes extra
nominal

utilizar novas . . -
seutiliza as novas tecnologias pontuagdo

o utilizagdo de novas tecnologias tecnologia 1 (s « s . 0,60

- . méxima, se ndo utiliza a avaliagdo é zero

c1 Elaboragdo do menu por médulo
técnicas de - e
o x N " ! . deduz 25% por cada erro (maximo permitido
utilizagdo correta dos ingredientes confegdo bem 4erros)

o elaorada 1,20
S harmonia 0,60
S criatividade e inovagao 0,60

utilizar novas . " =
R seutiliza as novas tecnologias pontuagdo
tecnologia 1 s - R 1,2
méxima, se ndo utiliza a avaliagdo é zero

c2 [0} utilizagdo de novas tecnologias por médulo
o x . " tecmca_s de deduz 25% por cada erro (maximo permitido
utilizagdo correta dos ingredientes confegdo bem 4erros)
o elaorada 2,40
S harmonia 1,20
S criatividade e inovagdo 1,20

utilizar novas . " =
seutiliza as novas tecnologias pontuagdo

tecnologia 1 maxima, se ndo utiliza a avaliagéo é zero
c3 o utilizagdo de novas tecnologias por médulo ! & 1,20
técnicas d - .
o x . " ecmca_s © deduz 25% por cada erro (maximo permitido
utilizagdo correta dos ingredientes confegdo bem 4erros)
o elaorada 2,40
S harmonia 1,20
S criatividade einovagao 1,20
se utiliza as novas tecnologias pontuagdo
ca [¢] utilizagdo de novas tecnologias utilizar novas {méxima, se ndo utiliza a avaliagdo é zero 1,00
PN . . - deduz 25% por cada erro (méximo permitido
o utilizagdo correta dos ingredientes técnicas de co P ( p
4 erros) 2,00
S harmonia 1,00
S criatividade e inovagdo 1,00

Tipo de Avaliagdo
I
Apenas para Avaliagio Objetiva Maxima
Sub Subcritérios Aspeto 2 s &2 b Critério D
Critério 0 =0bj Aspeto - Descri¢io do aspeto a avaliar —
" Requisito ou
D Nome ou Descrigdo S =Sub " o o
Dimensdo Informagdes extra
nominal
jaleca,
barrete,
calgas de apLesentagao culdadaéeo uniforme limpo,
N . ~ . . atribui-se pontuagdo maxima, se ndo existir
D1  |Profissionalismo o apresentagdo/uniforme cozinha, pontuac N P 0,15
boa apresentagdo e o uniforme estd sujo a
sapatos de atribuigdo é zero
cozinha,
avental
tem responsabilidade e boa atitude a
liaga i a avel
reponsabilidade/atitude a\_ra iacdoe méxnrlna, ndo é reslp(.Jnsa_ve /e
ndo demonstra atitude a classificagdo é
o zero 0,30
R R orgamzag?o. deduz 25% por cada erro (maximo permitido
equipamentos pessoais/ferramentas dos materiais
4 erros)
o e ferramentas 0,30
jaleca,
barrete,
calcas de ap;esentacéo cuidada e o uniforme limpo,
. . ~ . . atribui-se pontuagdo maxima, se ndo existir
D2 |Profissionalismo apresentagdo/uniforme cozinha, pontuag X P
boa apresentagdo e o uniforme estd sujo a
sapatos de atribuigdo é zero
cozinha,
avental 0,30
tem responsabilidade e boa atitude a
reponsabilidade/atitude a\:allagao e méxnr.na, ndoé res.p(.JnsaneI e
ndo demonstra atitude a classificacdo é
zero 0,60
orgamzag?o. deduz 25% por cada erro (maximo permitido
dos materiais
n . 4 erros)
equipamentos pessoais/ferramentas e ferramentas
L]
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jaleca,
barrete,
calgas de a;?res.entaqao culjﬂa da'e.o Unl'orTe I|r.np.o,

. " = N . atribui-se pontua¢do maxima, se nao existir

D3 [Profissionalismo apresentagdo/uniforme cozinha, « N P
boa apresentagdo e o uniforme esta sujo a

sapatosde |, iripuicso ¢ zero
cozinha,
avental 0,30

tem responsabilidade e boa atitude a
reponsabilidade/atitude avalfagio eméxima, no é responsével e
ndo demonstra atitude a classificagio é
zero 0,60
organizagdo

. . ~ . |deduz 25% por cada erro (maximo permitido
equipamentos pessoais/ferramentas dos materiais

4 erros
e ferramentas ) 0,60
jaleca,
barrete,
calcas de ap[’esentacao cuidada e o uniforme limpo,
_ " & " . atribui-se pontuagdo maxima, se ndo existir
D4 |Profissionalismo apresentacio/uniforme cozinha, pontuag 5 P
boa apresentacio e o uniforme estd sujo a
sapatosde |, iibuicio é zero
cozinha,
avental 0,25
tem responsabilidade e boa atitudea
. . liaga axima, ndo é avel
reponsabilidade/atitude avaliago e méxima, n3o é responsével e
ndo demonstra atitude a classificagdo é
zero 0,50
OrBanizacao 4o 4,2 25% por cada erro (méximo permitido
dos materiais 4 erros)
equipamentos pessoais/ferramentas e ferramentas 0,50

Tipo de . o Avali?géo
Subt o0s e Apenas para Avaliagdo Objetiva c':f:,':g
Aspeto - Descrigdo do aspeto a avaliar
Nome ou Descrigdo Re'qu B
Dimensdo Informagdes extra
nominal
El |Caracteristicas gerais S empratamento (cor,forma,disposicao) 1,35
S viabilidade de execug@o da iguaria 0,45
s decoracio 0,45
E2 Caracteristicas gerais S empratamento (cor,forma,disposi¢ao) 2,70
S viabilidade de execug@o da iguaria 0,90
s decoracio 0,90
E3 Caracteristicas gerais S empratamento (cor,forma,disposi¢ao) 2,70
S viabilidade de execug@o da iguaria 0,90
s decoracio 0,90
E4 Caracteristicas gerais S empratamento (cor,forma,disposi¢ao) 2,25
S viabilidade de execug@o da iguaria 0,75
s decoracio 0,75

Tipo de Avaliagdo

Sub Apenas para Avaliagio Objetiva Méxima
Critério : Critério F

Aspeto - Descricdo do aspeto a avaliar
Requisito ou

ensdo Informagdes extra
nominal

F Nome ou Descrigio

Pontuagio maxima entre os 40° e os 602,
502 (para o
o " fora dessa temperatura sofre penalizagdo 0.30
uentes) 25% por cada 102 de diferenca, mais de 4 ’
F1 [sabor temperatura 9 erros tem zero
s tempero individual 0,60
S aroma 0,60
s equilibrio de temperos 1,50
S ponto de cozedura/textura 1,50
3 axi o 0
S02 (para Pontuagdo méxima entre os 402 e 0s so~,
confectes fora dessa temperatura sofre penalizagio
uem;) 25% por cada 102 de diferenca, mais de 4
P2 [sabor o temperatura 9 erros tem zero 0,60
s tempero individual
S aroma
S equilibrio de temperos
S ponto de cozedura/textura
]
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Pontuagdo maxima entre os 402 e os 609,

502 (para o

Conforses  fora dessa temperatura sofre penalizaso

uemis) 25% por cada 102 de diferenca, mais de 4
F3  |sabor o temperatura g erros tem zero 0,60
s tempero individual 1,20
S aroma 1,20
s equilibrio de temperos 3,00
s ponto de cozedura/textura 3,00

Pontuagdo maxima entre os 402 e os 609,

502 (para o

conferges  |fora dessa temperatura sofre penalizagio

uentes) 25% por cada 10° de diferenca, mais de 4
F4  [sabor o temperatura g erros tem zero 0,50
s tempero individual 1,00
S aroma 1,00
s equilibrio de temperos 2,50
s ponto de cozedura/textura 2,50

Conceitos

O referencial de emprego elenca, para cada profissdo, a designacdo da profissdo e a descri¢do geral da atividade
profissional, as atividades operacionais e as areas de competéncia nucleares identificadas a partir dos referenciais
nacionais e internacionais.

DESIGNACAO DA PROFISSAO

Identifica a designacdo do profissional no ambito do mercado de trabalho, tendo por referéncia a designacdo
estabelecida no &mbito da ANQEP e/ou da WorldSkills International.

DESCRICAO DA PROFISSAO

Descreve, de forma sintética, o objetivo da profissdo e a sua importancia para o mercado de trabalho,
designadamente na producdo de um determinado produto ou servigo. E utilizada a descricdo existente no Perfil
Profissional da ANQEP e/ou da WorldSkills International.

ATIVIDADES OPERACIONAIS

Identificacdo das atividades que integram a profissdo, numa logica de processo produtivo. Compreende a
decomposicdo da profissdo em atividades (numa logica funcional ou processual), identificadas a partir do referencial
nacional, designadamente do Perfil profissional da profissdo constante do CNQ.

AREAS DE COMPETENCIA

Refere-se a uma combinagdo de conhecimentos, aptidGes e atitudes adequados a um determinado contexto
profissional, tendo em vista o desenvolvimento, no todo ou em parte, de um bem, seja ele um produto e/ou servico,
com valor para o mercado de trabalho. A cada drea de competéncia associar-se-d um peso relativo da sua
importancia para a profissdo. Esse peso poderd ser identificado a partir da complexidade, utilizacdo, criticidade ou
outro.

CRITERIO DE AVALIAGAO

Considerando que a avaliagdo pretende aferir se um desempenho estd de acordo com um padrdo planeado,
esperado e desejado, os critérios de avaliagdo segmentam o referencial de emprego em 4 a 6 grandes areas (de
competéncia ou funcionais). Ou seja, os critérios de avaliacdo definem o ambito da avaliagdo do desempenho
profissional esperado.

SUB-CRITERIO DE AVALIAGAO

O subcritério de avaliacdo é a decomposicdo do critério de avaliagdo (em areas de produgdo ou do conhecimento),
facilitando o desenvolvimento de instrumentos de medicdo do desempenho (aspetos) de forma clara, justa e
transparente.
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MODULO DA COMPETIGAO

Os maddulos estruturam a prova, integrando, de forma organizada, um conjunto de tarefas e/ou operacgdes afins,
tendo em vista o desenvolvimento de um produto ou servico com valor para o mercado de trabalho. O médulo de
avaliacdo podera responder no todo ou em parte a uma area de competéncia.

ASPETOS (INDICADORES)

Os aspetos (indicadores de avaliacdo) decorrem da decomposicdo dos subcritérios em indicadores de desempenho
esperados, vertidos numa ficha de avaliagcdo/grelha de observagdo, que facilite a medi¢do do desempenho no
desenvolvimento da prova, considerando as tarefas, operacGes atitudes e comportamentos esperados e observaveis.
Podem ser considerados aspetos a altura, angulo, peso, nivelamento, erros, tolerdncias, tempo de execucdo,
processo, etc.

PROVA

E o instrumento que fornece a informac3o necessaria e especifica de execucdo das tarefas a executar, de acordo
com o perfil de emprego, areas de competéncia, critérios e subcritérios de avaliagdo definidos (para jurados e
concorrentes).

FICHA DE AVALIACAO/GRELHA DE OBSERVACAO

E o instrumento de base dos jurados para observacdo do desempenho dos concorrentes para a correspondente
avaliacdo. A observagdo podera desenvolver-se em tempo real (isto é, no decurso da execucdo), ou na légica do
produto final.

LISTA DE INFRAESTRUTURAS, MATERIAIS, FERRAMENTAS E EQUIPAMENTOS

Refere-se a identificacdo das carateristicas das infraestruturas, materiais, ferramentas e equipamentos necessarios
a organizagdo e desenvolvimento da prova.

LAYOUT-TIPO DA COMPETICAO

Refere-se a organizacdo do espac¢o da competicdo, identificando dreas e posicionamento de postos de trabalho e de
areas associadas a jurados, chefe de oficina e concorrentes.
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