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OBSERVACOES
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1 INTRODUCAO
1.1 ENQUADRAMENTO

Natureza da competicdo:
e Individual

Aplicagdo:

e Preparacdo e organizagao das provas de avaliagdo de desempenho profissional do SkillsPortugal;

e Como referéncia a outros eventos associados a preparagdo e organizacdo 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 2020)
e Experiéncia: Atividades de cozinha e pastelaria

1.2 RELEVANCIA E SIGNIFICADO DO PRESENTE DESCRITIVO TECNICO (DT)

Nos termos previsto do Regulamento do Campeonato das Profissdes, o presente Descritivo Técnico (DT) é
o instrumento de harmonizagdo das condi¢des técnicas de desenvolvimento do campeonato das profissdes
a nivel local, regional e nacional, para a profissdo de cozinha constituindo-se como um guia para a
preparagdo dos jovens e formadores para os campeonatos, para a elaboragdo e organizagdo das provas e
prépria qualidade do campeonato e da formacdo profissional.

1.3 DOCUMENTOS ASSOCIADOS AO DESENVOLVIMENTO DO DT

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

o WorldSkills International — O que fazemos

https://worldskills.org/what/

e WorldSkills International - Quadro das Normas de Especificacdo

https://worldskills.org/what/projects/wsss/

e Catdlogo Nacional de Qualificagdes - Perfil profissional e de formacgdo

http://www.catalogo.angep.gov.pt/PDF/QualificacaoPerfilPDF/1809/811183 Perfil

e WorldSkills International - Recursos on-line

https://worldskills.org/skills/
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2 REFERENCIAL DE EMPREGO

2.1 DESIGNACAO E DESCRICAO DA PROFISSAO

Designacdo da atividade

Técnico/a de Cozinha

Descricdo Geral da Atividade Profissional

O técnico de cozinha/pastelaria é 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 servi¢o de qualidade e satisfagdo do

cliente.
(Descrigdo CNQ - http://www.catalogo.angep.gov.pt/Qualificacoes/Referenciais/1809
Nota: de acordo com a descri¢do do perfil profissional

2.2 ATIVIDADES OPERACIONAIS

No dmbito da sua atividade profissional, o/a Técnico/a de Cozinha/Pastelaria desenvolve as seguintes
atividades operacionais:

1. Armazenar e assegurar o estado das matérias primas utilizadas no servigo 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 seguranca.

3. Confecionar o receituario em funcdo 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 pegas artisticas em pastelaria.

6. Articular com o servigo de restaurante, a fim de satisfazer os pedidos de refeigGes e colaborar em
servigos especiais.

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

8. Colaborar na elaboracdo de cartas e ementas.

9. Coordenar equipas de trabalho.

10. Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de salde e bem estar.

11. Controlar os custos de alimentos.

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

13. Assegurar a limpeza e arrumacgdo dos espagos, 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/UNIDADES DE COMPETENCIA

Importancia

AREA DE COMPETENCIA relativa (%)

Planeamento e Organizaga

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Toda a regulamentacdo interna referente a competicdo

e A organizagdo e estrutura do servico de hotelaria e restauragdo

e Aimportancia de um trabalho de equipa eficaz

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

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

e Aimportancia do desenvolvimento profissional continuo

e Conhecimento das tendéncias na cozinha

e Como planear um menu equilibrado para vérias ocasiGes e dentro de determinadas restricGes e orgamentos

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Manter padrdes de qualidade em toda a producdo, mesmo quando sob pressdo

Preparar um plano diario para as confe¢des que vao efetuar

Coordenar toda a mise-en-place para o servigco

Identificar e respeitar as prioridades de tarefas

Otimizar o fluxo de trabalho

Serem eficazes em todas as areas de servico

Gerir o tempo de mise-en-place 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

e Ser agil e flexivel em situacdes imprevistas

e Adaptar os métodos de trabalho perante diferentes cendrios

e Fazer sugestBes para melhorar os procedimentos operacionais

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

e Demonstrar uma sensagdo e compreensdo dos ingredientes e ser capaz de criar pratos sem receitas

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

UNIDADES DE COMPETENCIA

e Funcionamento do servico de hotelaria e restauragdo

e Organiza¢do do departamento de cozinha

e Normas de manuseamento dos equipamentos e utensilios de cozinha
e Organizacdo de géneros alimenticios

AREA DE COMPETENCIA Impo‘rta ncia
relativa (%)

2. 2. Relacionamento Interpessoal e servi¢o ao cliente

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Os conflitos e encontrar solugdes

e O bom relacionamento interpessoal com o juri, outros concorrentes, team leaders e delegados técnicos,
com vista ao desenvolvimento de um bom nivel de colaboracéo;

e Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza, autonomia,
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Importancia

AREA DE COMPETENCIA o

empenho e disponibilidade.
e As caracteristicas dos diferentes tipos e estilos de servico de alimentacdo
e (O impacto na producdo alimentar dos varios tipos de servigos alimentares
e Aimportancia do menu como ferramenta de vendas e comunicagdo
e RestricOes legais sobre materiais promocionais e apresentagao de menus
e Aimportancia do fardamento limpo durante a competicdo e em publico
e A importancia de uma comunicagdo eficaz

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Comunicar eficazmente com o juri, outros concorrentes, team leaders e delegados técnicos

e Decidir sobre as solugdes mais adequadas na resolugdo de problemas durante a competicao

e Aplicar estilos de servigo de alimentagdo adequados a situagao

e Demonstrar consciéncia de que o setor de hotelaria e restauracdo é uma Industria orientada para o
atendimento ao cliente

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Eficdcia da comunicacao

e Técnicas de atendimento e comunicagdo

e Tipos de servigo de alimentagdo: Carateristicas

e Garantia de satisfacdo do cliente

e Relacionamento interpessoal

e Menu como ferramenta de vendas e comunicacgdo

AREA DE COMPETENCIA Importancia
relativa (%)

3. Saude, Higiene e Seguranga Alimentar

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e legislagdo e boas praticas relativas a compra, armazenagem de produtos alimentares

e Asregras de salde e seguranca dentro de uma cozinha

e Asnormas do HACCP

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

e Legislacdo 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 terdo de conseguir:

e Trabalhar de forma higiénica e fazer registos dos produtos alimentares a armazenar

e Preparar, transformar, cozer, arrefecer e armazenar segundo as normas do HACCP

e Assegurar que todas as areas de trabalho estdo higienizadas, segundo o mais alto padrdo do HACCP
e Trabalhar com seguranca e manter as normas de prevencao de acidentes

e Usar todas as ferramentas e equipamentos de forma segura

e Promover a saude, a seguranga, o ambiente e a higiene dos alimentos no ambiente de trabalho

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Aquisicdo e armazenagem de produtos alimentares: enquadramento legal e boas praticas

L)
’( WSP2019_Carlos Diogo © WorldSkills Portugal. Todos os direitos reservados.

ISTITUTO DO GO N -02- - . oas , . L.
E FORMAGAO PROFISSIONAL Data: 2019-02-09~v1.0 [Cozinha — Descritivo Técnico) Pégina 6 de 29



Y

worldskills
Portugal

e Regras de salde e seguranca na cozinha

e Normas de HACCP

e Seguranca: normas e prevencao de acidentes

e Normas de HST: Farda e equipamento de trabalho

4. Desenvolvimento de Menus

Os concorrentes conhecer e compreender:

e Os precos de mercado dos ingredientes, a relagdo entre preco e qualidade

e Anatureza e os tipos de ingredientes utilizados na cozinha

e Disponibilidade e valor sazonal do produto

e Arelagdo entre a qualidade do produto, sofisticacdo do menu e nivel gastrondmico
As propriedades nutricionais dos ingredientes
O impacto nutricional, segundo o método de cozedura utilizado
Regulamentos e restricGes de importacdo que se aplicam a alguns ingredientes
Tipos e estilos do menu
Questdes em torno da sustentabilidade e da ética na aquisicdo de ingredientes

O impacto da cultura, da religido, das alergias, das intolerancias e da dieta culinaria

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Selecionar padrdes de qualidade para o menu,

e Reconhecer e cumprir a rotulagem dos ingredientes

e Aplicar principios nutricionais para cumprir com as expectativas dos hospedes e requisitos
e |dentificar o estado de qualidade dos ingredientes e reconhecer os sinais de qualidade

e Avaliar e rejeitar produtos ndo padronizados

e Selecionar produtos apropriados para refei¢cdes especiais

e Compor menus para uma variedade de situacGes e ocasides

e Precisdo na preparagdo do menu

e Compilar menus para uma variedade de ocasides e configuractes

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Mercado dos ingredientes: Relagdo "Preco/Qualidade”

e Ingredientes: Tipologia e rotulagem

e Ingredientes: Efeitos de sazonalidade

e Tipologia e estilos de menu

e Composicdo de menus (numa variedade de situacGes e ocasides)
e Qualidade dos produtos alimentares

5. Preparacdo e Transformacdo dos Ingredientes

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e (Cortes de carne em ovinos, bovinos, suinos, aves e cacga
e Métodos de desossar e preparar as carnes para cozinhar
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Importancia

AREA DE COMPETENCIA relativa (%)

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

e Cortes em peixe, marisco e marinadas

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

e Avariedade de frutas, ingredientes de salada e vegetais usados na cozinha e seus métodos de preparagdo
e (Cortes de legumes, tubérculos

e Preparacdo e transformacdo 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 terdo de conseguir:

Calcular, medir e pesar quantidades corretas de produtos alimentares

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

Dominio técnico dos cortes utilizados em cozinha

Dominar as diferentes técnicas de confecdo como por exemplo: fritar, saltear, etc.

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

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Técnicas de corte dos géneros alimenticios

e Manuseamento de utensilios e equipamentos

e Métodos de preparagdo dos varios produtos alimentares
e Técnicas de confecdo

e Métodos de trabalho na cozinha

AREA DE COMPETENCIA Importancia
relativa (%)

6. Métodos de Cozedura

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e As confec¢des por concentragdo, dispersdo e mista

e Qs diferentes métodos de cozedura e o uso apropriado para os diferentes ingredientes e menus
e Qs efeitos de transformacgdo 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 GuarnicBes e extensdes classicas para pratos basicos

Os concorrentes terdo 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 confecdo como por exemplo: fritar, saltear, corar, estufar, guisar, saltear,
rissolar, gratinar entre outros
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Importancia

relativa (%)

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 alcangar o resultado

AREA DE COMPETENCIA

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Efeitos de transformagdo na confegdo de ingredientes

e Tempos e temperaturas na confe¢do de produtos alimentares

e Técnicas de confecdo

e Tipos de cozedura

e Preparacdo e confecdo de pratos de cozinha regional, nacional e internacional

e Preparacdo e confecdo de massas, cremes, molhos, caldas, recheios e coberturas de pastelaria
e Preparacdo e confecdo de pastas, sorvetes, gelados, semifrios, mousses, parfait, babaros, etc..
e Preparacdo e confecdo de pratos vegetarianos

AREA DE COMPETENCIA Impo'rta ncia
relativa (%)

- ~ . 259
7. Preparagdo/Apresentagdo dos Produtos Confecionados

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

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

e A gama de pratos e outros equipamentos de apresentacdo disponiveis

e Tendéncias na apresentacdo de alimentos

e Estilos de servico e seu impacto na apresentagdo de pratos

e Aimportancia do controle das porg¢des consoante o tipo de servico e estabelecimento
e Aimportancia da cor e da disposi¢cdo dos alimentos no prato

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

Os concorrentes terao de conseguir:

e Colocar as porg0es exigidas para cada confegdo

e (Clarificar, engrossar e melhorar sopas e molhos

e Produzir e apresentar saladas em recipiente refrigerados

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

e Produzir guarnicdes variadas

e Providenciar pratos para higienizar e aquecer ou arrefecer antes do empratamento

e Apresentar alimentos de forma atrativa para melhorar a experiéncia da refeicdo

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

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Normalizagdo: Por¢Ges na confegdo

e Apresentacdo dos alimentos: parte da experiéncia da refeicdo
e Apresentacdo de alimentos: Tendéncias

e Buffets quentes e frios, a la carte ou self-service

L)
’( WSP2019_Carlos Diogo © WorldSkills Portugal. Todos os direitos reservados.

ISTITUTO DO GO R -02- — . . , . L.
EFORHACAO PROFISSICHAL Data: 2019-02-09-v10 [Cozinha — Descritivo Técnico] Pagina 9 de 29



5

Y

worldskills
Portugal

e Manutencdo das temperaturas dos alimentos na saida dos servigos

8. Logistica: Aquisicdo de Produtos e Armazenamento

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

Disponibilidade sazonal e variagdes de preco dos ingredientes

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

As condi¢Bes comuns de pagamento e remessa

Os fatores que influenciam o prego do menu

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

A importancia da economia e da eficiéncia na preparagdo de alimentos

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

As solug®es de armazenamento de alimentos disponiveis

Os concorrentes terao de conseguir:

Selecionar os produtos alimentares segundo critérios de preco/qualidade, sazonalidade e sustentabilidade
Preparar requisi¢Ges didrias

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

Completar o menu com as respetivas fichas técnicas com: Ingredientes, quantidade e processo de confecdo
Verificar no ato de entrega se os produtos alimentares sdo de qualidade aceitavel

Armazenar todos os alimentos frescos, congelados, refrigerados e secos nas respetivas
areas/equipamentos, garantindo que as temperaturas e condigdes de armazenamento se mantenham
Rececionar os produtos que consiga armazenar

Registo completo dos produtos alimentares, temperaturas e higienizagédo

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Ingredientes: Precos de mercado e relagdo "Preco/Qualidade”
e Ingredientes: Sazonalidade

e Qualidade dos produtos alimentares

e Calculo do preco de venda com base no preco de custo

e Temperaturas e condi¢des de armazenamento

e Construcdo de fichas técnicas

e Preparacdo de requisicdes ao economato

XK
INSTITUTO DO EMPREGD
E FORMACAD PROFISSIONAL
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2.4 PROJETO-TIPO NO AMBITO DO MERCADO DE TRABALHO (PROVA-TIPO)

Para efeito de afericdo das competéncias e de avaliagdo do desempenho profissional, o/a concorrente terd de
solucionar um problema concreto do mercado de trabalho, associado a atividade de cozinheiro.

A estrutura do projeto (Prova) a desenvolver, de acordo com especificagdes técnicas pré-estabelecidas, devera
assentar em 9 areas de atividade (modulos):
Mddulo 1 A — Finger Food

Maddulo 1 B - Sobremesa

Mddulo 1 C - Contrarreldgio

Modulo 2 A —Carne

Modulo 2 B - Prato Principal

Maddulo 3 A — Marisco

Mddulo 3 B —Sobremesa

Maddulo 4 A — Peixe

Mddulo 4 B - Surpresa

LN AWN R
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2.5 QUADRO: AREAS/UNIDADES DE COMPETENCIA vs CRITERIOS DE AVALIAGCAO vs MODULOS

Quadro comrespondéncia de Critérios de Areas de Competéncia | Unidades de Competéncia com Critérios de Avaliagio e Madulos

AREAS DE COMPETENCIA
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3 REFERENCIAL DE AVALIACAO DE DESEMPENHO

3.1 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 - Planeamento e Organizagdo

B - Relacionamento Interpessoal e Servigo ao Cliente

C - Saude, Higiene e Seguranga Alimentar

D - Desenvolvimento de Menus

E - Preparagdo e Transformagdo dos Ingredientes

F - Métodos de Cozedura

G - Preparagdo/Apresentag¢do dos Produtos Confecionados
H - Logistica: Aquisi¢do de Produtos e Armazenamento

Os critérios de avaliagdo e a respetiva notacgdo para esta prova em concreto sdo as constantes do quadro

seguinte:
Natureza e Ponderacio
Critérios de Avaliagdo
Mensuravel Ajuizavel Total
A Planeamento e Organizagdo 5 )
B Relacionamento Interpessoal e Servigo ao Cliente 2 3 5
C Saude, Higiene e Seguranga Alimentar 15 15
D Desenvolvimento de Menus 2 3 5
E Preparagdo e Transformagdo dos Ingredientes 5 15 20
F Métodos de Cozedura 5 10 15
Preparacdo/Apresentagio dos Produtos
G P _t; /Ap ¢ 5 20 25
Confecionados
H Logistica: Aguisicdo de Produtos e Armazenamento 5 5 10
Total 24 76 100

Nota: Cada critério serd dividido em subcritérios e estes divididos em aspetos a observar.

Profisséo

Critério / Areas
de Competencia
A

Critério / Areas Critério / Areas

de C de C

ey

B

1 T
Subcritério A2 Subcritério B1

T 1 T
Aspecto 1 l Aspecto 2 l Aspecto 3 l Aspecto 4 l Aspecto 5 l Aspecto 6 l Aspecto 7 l Aspecto 8 Aspecto 9 Aspecto 10

|

A observar/avaliar no decorrer da Prova

L)
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3.2 ESTRUTURA GLOBAL DA PROVA

O objetivo da prova é fornecer condi¢cdes de evidéncia das competéncias requeridas no ambito da profissdo
e proporcionar condi¢cdes de avaliagdo completas, equilibradas, justas e transparentes de acordo com as
exigéncias técnicas da profissdo. A relacdo entre a prova, o referencial de competéncias/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 produto ou servico, e a avaliagdo do conhecimento tedrico estd limitado ao
estritamente necessario a conclusdo pratica do projeto (prova).

Os modulos de avaliagdo estruturam a forma de organizagdo da prova e correlacionam os critérios de
avaliacdo com as atividades operacionais (do modulo). Os mddulos 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 9
moddulos de competicdo.

Maodulo 1 A - Preparacdo e Confecdo de Finger Food
Modulo 1 B - Preparacdo e confegdo de Sobremesa
Modulo 1 C - Preparagdo e confe¢do em Contrarrelogio
Modulo 2 A - Preparacdo e confegdo de Carne

Modulo 2 B - Preparagdo e confe¢do de Prato Principal
Modulo 3 A - Preparacdo e confecdo de Marisco
Modulo 3 B - Preparacdo e confegdo de Sobremesa
Maodulo 4 A - Preparacdo e confecdo de Peixes

Maodulo 4 B - Prova surpresa

LN A WN e

No ambito da prova, os postos de trabalho sdo sorteados para toda a prova e as provas desenvolvidas
pelos concorrentes nos seus postos de trabalho.

A prova tem duracdo total entre 16 e 22 horas.

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

Quadro Mddulos | Tempo | Dia de prova

DR

%?gxdgsalldls Modulos Tempo Dia sugerido
1 Modulo 1 A - Finger food 2h30 c1
6 Modulo 1 B Sobremesa 2h00 c1
2 Modulo 1 c - Contrarrelégio 0h30 c1
3 Modulo 24 - Carne 2h00 c2
4 Modulo2B - Prato Principal 3h00 c2
5 Modulo 3A - Marisco 2h30 Cc3
7 Modulo 3B - Sobremesa 2h30 c3
9 Modulo 4A - Peixe 2h00 C4
2] Modulo 4B - Surpresa 2h30 c4
o
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3.3 RELACAO ENTRE OS CRITERIOS DE AVALIACAO E OS MODULOS DA COMPETICAO

A relagdo entre os critérios de avaliagdo e os mddulos de competicdo, incluindo as pontuacdes
associadas, sds as descritas no quadro seguinte:

Quadro correspondéncia de Critérios de Avaliagao | Modulos

E H
L1}
S i
= S 5 |3
o = 5
= |8 | B = = S
E m m o E IE' wn [
—_ I= = = = [=] w
o = 3 = m 2T | O
m o} [=11] w o — =
[=T1] = n = =]
Jam = o |_'H = = = H E g
G |2 82| 2 | E T =T =
a = = w c —_ (=] E_ i il 'E
c o o =] = 3
= a = = o Z C u
— O o = i o = 5 (=2
= E = = = o x E
T |55/ 25 = 8% % |83 /i
= |Sa|ZE| 2 |Es| £ |EE|28
2 == |2 E a A 2 a g | .. E
= T g | R = a o oo z g2 ®E
= = I.H R =L a — Lt = o = — =
Modulo 1 A - Finger food X X X X X X X X
Module 1 B Schremesa ® ® X ® ® ® X ®
Medule 1 ¢ - Contrarreldgio X x X X X x X X
Modulo 24 - Carne X X X X X X X X
Module2B - Prate Principal x X X X x X X X
Module 34 - Marisco X S A s X S A s
Modulo 3B - Scbremesa ¥ X X ks ¥ X X ks
Meodulo 44 - Peixe ® x X ks ® x X ks
Modulo 4B - Surpresa X X X X X X X X
3¢ . o
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3.4 MODULOS: FASES DE PRE-SELECAO, REGIONAL E NACIONAL

Quadro correspondéncia de Criterios de Avaliagao | Modulos | Fases do Campeonato

100% do previsto no
o — Descritive Técnico
2 5
Tl og | ® g 3

g8 E £ & B

s | E| E| | =] 2|8 g

@ = = £ =} £ = = =

= = 5 = [

Sl Z S| 8| E|=|8]2|F

o 2 U S o IR IR IR (A

— — - ™ = ™ m = =

el el o el el el o el el

E] S E] S E] S E] S E]

b=l b=l a b=l b=l b=l a b=l b=l

o o o o o o o o o

= = = = = = = = =
A Flanszmento s Organizscio x K x
8 Relzcionsmanto Interpessosle %

Fervico ao Chents
c EzUds, Higiens = Szgurancs % x x
Alimsntsr
D Desenvohimento de Menus X =
E Preparacio = Transformacio x x <
dos Ingredientes
F Métodos de Cozedurs x x x
e Preparagdo/Apresentacio dos x x
Produtos Confecionados
" Laogistica: Agquisigiods x
Produtos e Armazenamento
Pré-seleg3o)|
Regional
Macional| = = = = = = = = =
®
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3.5 PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

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

Ndo poderad ser atribuida pontuagdo aos aspetos que o concorrente ndo consiga completar devido a falta
de ferramenta/equipamento na sua caixa de ferramenta (aplicivel nos casos em que a
ferramenta/equipamento seja da responsabilidade do concorrente ou respetiva entidade);

Se algum concorrente ndo poder completar operagBes/tarefas da prova devido a falhas que n&o lhe sejam
imputadas, tais como:

= Falhas do posto de trabalho

= Avarias de equipamentos ndo imputavel a mau uso do concorrente

= Falhas de energia

As pontuacbes referentes a essas operagdes/tarefas devem ser atribuidas aos concorrentes que
tentaram/iniciaram a execucdo da (s) mesma (s);

Em todos os casos os jurados tém de avaliar, na integra, todos os aspetos da ficha de avaliagdo de cada
concorrente;

A pontuacdo atribuida aos aspetos a avaliar pode variar de acordo com a escala definida para cada
competicdo. No entanto, deve refletir o grau de complexidade/dificuldade aceitdvel pela realidade do
sector;

Na constituicdo dos grupos de jurados para avaliagdo, devem ser tidas em consideragdo a experiéncia em
campeonatos das profisses e a experiéncia profissional;

O grupo de jurados responsavel pela avaliagdo de um determinado subcritério deverd avaliar todos os
aspetos, referentes a esse subcritério, em todos os concorrentes;

Poderdo ser consideradas para efeitos de penalizacdo, com impacto na avaliacdo, as seguintes infracGes

e (O ndo cumprimento das regras de higiene e seguranca no trabalho e de protecdo do meio ambiente;
e Aexisténcia de qualquer comunicacdo com o publico ou jurado sem prévia autorizagdo;

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

e A permanéncia no local da prova fora dos periodos autorizados;

e O acesso a qualguer informacao, por qualquer meio, acerca da prova e do espago em que esta se realiza;

Qualquer destas infragdes sera aceite para discussdo e posterior aplicacdo de penalizagdo adequada
sempre que, haja prova fisica ou, na falta desta, seja observada e reportada pelo minimo de dois jurados.

4 ESTRUTURA DA PROVA
4.1NOTAS GERAIS

A prova sera desenhada para uma execucdo num periodo nado inferior a 16 horas e ndo superior a 22 horas
e 15 minutos, sendo constituida pelos seguintes 9 mdédulos de competicdo:

Mddulo 1 A - Preparacdo e Confecdo de Finger Food
Mddulo 1 B - Preparacdo e confecdo de Sobremesa
Mddulo 1 C - Preparacdo e confecdo em Contrarreldgio
Mddulo 2 A - Preparacdo e confecdo de Carne

Mddulo 2 B - Preparacdo e confecdo de Prato Principal
Mddulo 3 A - Preparagdo e confegdo de Marisco
Mddulo 3 B - Preparacdo e confegdo de Sobremesa
Mddulo 4 A - Preparacdo e confecdo de Peixes

Mddulo 4 B - Prova surpresa

Lo~ hWwNE

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

¢ Estar em conformidade com o prescrito no presente DT e respeitar as exigéncias e as normas de avaliagdo
prescritas;

® Ser acompanhada por uma grelha de avaliacdo a validar pelos jurados antes do inicio da prova;

® Ser, obrigatoriamente, testada antes de ser proposta a Worldskills Portugal, 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;

® Ser 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 se preveja um protdtipo, deve fazer referéncia as condicbes da sua exposicdo durante o
Campeonato;

® Estar 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 situagdo de perigo, e quando isso for inevitavel, devem
ser previstos meios de protecdo adequados;

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

® Ndo incidir em areas ndo abrangidas pelo presente Descritivo Técnico, nem alterar a distribuicdo da
avaliacdo nele prevista;

® Apenas prevé a avaliacdo do conhecimento e compreensdo através da sua aplicagdo em contexto de préatica
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 Orientagdes gerais para a equipa de jurados (antes, durante e apos a realizacdo das provas);

e Cronograma de desenvolvimento da prova;

e OrientagBes para os concorrentes;

e Caracterizacdo e descricdo da prova: memoria descritiva, desenhos técnicos e outras especificacGes;

e Ficha de classificagdo por concorrente, critérios, subcritérios, aspetos a avaliar e pontuag8es associadas;

e InstrucGes para o responsavel do espaco de competicdo (supervisor de infraestruturas);

e Ata, termo de aceitagdo e outra documentacdo associada.

Na estruturagdo da prova dever-se-3, ainda, considerar o seguinte:

e Aavaliagdo estara dividida por 9 mddulos, a serem desenvolvidos num posto de trabalho, atribuido por
sorteio;

e Todos os concorrentes tém de competir em todos os médulos;

e A prova terda como duragdo minima - 16 horas;

e A prova terd como duragdo maxima - 22 horas e 15 minutos;

e O concorrente tem de executar as tarefas de forma independente.

EspecificacGes de cada mddulo a considerar na estruturagdo da prova:
1. Moddulo 1 A - Preparacdo e Confecdo de Finger Food

Mddulo 1 B - Preparacdo e confecdo de Sobremesa

Mddulo 1 C - Preparacdo e confecdo em Contrarreldgio

Mddulo 2 A - Preparagdo e confecdo de Carne

Mddulo 2 B - Preparacgdo e confecdo de Prato Principal

Mddulo 3 A - Preparagdo e confegdo de Marisco

o Uk wN
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7. Moddulo 3 B - Preparagdo e confecdo de Sobremesa
8. Mddulo 4 A - Preparagdo e confecdo de Peixes
9. Moddulo 4 B - Prova surpresa

A avaliagdo 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.

4.3 FICHA DE AVALIACAO

Na ficha de avaliacdo sdo registados todos os aspetos a avaliar, aglutinados em subcritérios (b)) (unidades
de competéncia) e critérios (a)) (dreas de competéncia)

Exemplo de ficha de avaliacao.

Skill name

Profiss&0 X000
Criterio / Area de Competéncia Pontuagso
A CritérioA 10

a)

B Critério B 10
Tipo
Avaliaggo
M=Mens.
J = Ajuiz.

Sub Sub Criterios
Criterios:
D Nome e Descrigso

Medida
Requerida
(S6 para M)

Pontos
Ajuizavel

Areasde  Pontuacdo
Competéncia = Maxima

Explicagdes detalhadas (M ou J)
ou

Descrigo dos Aspectos
Descrigio dos pontos Ajuizaveis

Al |Subcritério 1
Desempenho abaixo do padrio da industria, incluindo no tentativa e) 1
O desempenho de acordo com o padréo da indistria (Produto ou servico de gama baixa)

b J |Aspecto Ajuizavel 1 )

O desempenho supera o padréo da indéstria (Produto ou servico de gama média)

(RIS

Excelente desempenho em relagao as expectativas da inddstria (Produto ou servigo de luxo)

Aspecto Mensuravel 1 0

Descrigéo detalhada Medida Pretendidal 1
|Aspecto Mensuravel 2 i

Descricéo detalhada Sim / Néo 1

==

Os aspetos poderdo ser de duas naturezas, mensuraveis e ajuizaveis
Os aspetos a observar de natureza mensuravel (d)) englobam:

=  Medir a altura, diametro, largura

= Saber o peso, densidade, rugosidade

= Cumpriu / Ndo cumpriu

= Fez/ndo fez /fez parte

=  Preparou/ ndo preparou / parcialmente
= Existe / N3o existe / Existe parte

Os aspetos a observar de natureza ajuizavel (c)) serdo comparados com um padrdo / standard. Vdo ser
acompanhados de descritores em texto (e)), foto e/ou padrdes que clarifiquem os standards e ajudem a
correta avaliagdo.

Na avaliagdo de aspetos ajuizaveis (c)) 0 gosto ou opinido pessoal ndo podem interferir, esta avaliagdo baseia-
se na confrontagdo com os standards previamente definidos.

4.4 DESENVOLVIMENTO DA PROVA

4.4.1 Quem é responsavel pela concegdo da prova
A prova poderd ser desenvolvida:

— pelo Presidente de Juri

— por um grupo de jurados indicados por decisdo do Juri no final do campeonato anterior
— pelo patrocinador

— por uma entidade externa independente indicada pela organizacédo
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4.4.2 Em que momento (s) é a prova desenvolvida
A prova é desenvolvida de acordo com o seguinte calendario:
Periodo/momento Atividade
1 . . E atualizado o DT para a competicio seguinte e definidas
No final da competicdo s p . petic &
caracteristicas da préxima prova
2 . As provas sdo elaboradas pelo concetor de acordo com o
8 meses antes da competicdo o
definido no ponto 1
3 ) - . .
Desejavelmente as provas nao serdo divulgadas na integra
4 . Serdo divulgadas caracteristicas técnicas de equipamentos
3 meses de antecedéncia e .
e/ou materiais e uma estrutura tipo da prova
5 R - Se possivel, divulgacdo de elementos técnicos dos
Um més antes da competicdo ) ) .
equipamentos a fornecer pela entidade patrocinadora
6 A prova e ficha de avaliagdo é apresentada aos jurados,
Na preparacdo da competicdo testada/finalizada.
C-4aC-2 Caso a prova tenha sido divulgada deve ser alterada pelo menos
30%, por votac¢do entre a equipa de jurados.

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

5 REQUISITOS DE SEGURANCA
5.1 GERAIS

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

Procedimentos gerais;

Seguranca de maquinas, substdncias perigosas e limpeza;

Perigos/riscos significativos da profissdo;

Equipamento de protecdo individual.

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

Os concorrentes devem deixar a sua area de trabalho livre de qualquer objeto, de modo a evitar que

tropecem, escorreguem ou caiam;

O fato e calgado de trabalho é da responsabilidade dos participantes. Quando necessario, os concorrentes
devem trazer os seus Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) para a execugdo das provas;

Os concorrentes estdo obrigados a utilizar as EPIs adequados as operagdes sempre que se encontrem na

zona de competigado;

Qualquer objeto que possa comprometer a sua seguranca, p. ex. pulseiras, fios, etc.;

Os jurados devem utilizar o equipamento de protecdo individual sempre que estejam nas areas onde o0s
mesmos sdo obrigatdrios para os concorrentes, sendo que o calgado de protecdo tem de ser sempre

utilizado no local de competicao;

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

No decurso do campeonato nacional, a organizagdo da WSP providenciarad na local assisténcia médica.

5.2 ESPECIFICOS

A Ficha de Seguranca desta profissdo encontra-se no anexo 2 a este DT
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6 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 descri¢do técnica, ndo sdo tidos em consideragdo
a indicagdo a qualquer marca comercial.

Sera na base da prova a elaborar que, em fun¢do 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.

6.1 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.

+ Exemplo: cabina / energia trifasica xx amperes / dgua quente e fria, etc.

+ 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

+ Camara de refrigeracdo para os produtos alimentares

* Armazém para matérias-primas e material

* Lava mdos 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 lougas de 4x4 m com 4gua quente e fria

6.2 EQUIPAMENTOS GENERICOS

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

* Mesas e Cadeiras;

* Materiais de limpeza;

* Extintor de incéndio e Kit primeiros socorros;

* Cacifos e mobilidrio

* Material de economato diverso;

* Computador para o CIS;

* Balde de recolha diferenciada de residuos, pa e vassoura;
* Reldgio de parede ou similar;

+ Extensdes elétricas.

6.3 EQUIPAMENTOS TECNICOS

Toda a lista de equipamentos e maquinas ferramenta 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.

N&o Aplicavel
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6.4 FERRAMENTAS E MATERIAS PRIMAS TIPO a preparar pela organizacdo
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Os concorrentes deverdo ser portadores das suas ferramentas individuais, usuais para a profissdo, devendo
as mesmas estar em bom estado de funcionamento e de protegdo.

A seguinte lista de ferramentas devera ser tida em consideragdo na elaboracdo 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 %2

3 por concorrente

Frigideiras 20 cm

1 por concorrente

Balanga 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

Tigelas inox 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 da massa 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

Is 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

Tagas individuais redondas em vidro ou louga branca

6 por concorrente

Copos old-fashion em vidro

3 por concorrente

Pacojet

1 por 6 concorrentes

Abatedor de temperatura

1 por 6 concorrentes

Magarico

1 por cada 6 concorrentes

IMolheiras de porcelana

2 por concorrente

Ingredientes de cozinha molecular
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6.5 FERRAMENTAS E MATERIAIS DA RESPONSABILIDADE DO CONCORRENTE

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

Os concorrentes deverdo ser portadores das suas ferramentas individuais, usuais para a profissdo, devendo
as mesmas estar em bom estado de funcionamento e de protecdo. Tais como:

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

6.6 MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PROIBIDOS NA AREA DE COMPETICAO

Na drea de trabalho € 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 penalizagdo
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 competicdo.

Os concorrentes NAQ devem trazer:

e Qualquer meio de captacdo de imagem e/ou som, exceto se fizer parte das ferramentas da
responsabilidade dos concorrentes (Multimédia);

e Telemovel;

6.7 LAY-OUT TIPO DA COMPETICAO/PROVA

6.7.1. Layout genérico de referéncia do espago da competicdo
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L 16,80 1
e} =
Nota: Dimensdes, n.2 de postos de trabalho e layout variam em funcdo das carateristicas do espaco
e do n.2 de concorrentes.
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6.7.2. Layout-tipo de referéncia do posto de trabalho

4,50

v

= 3

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

+ Desejavelmente, o espaco para cada posto de trabalho deverd ser de Xm?;
+ Distancia minima do publico: £1m

6.8 ATIVIDADES DE PROMOCAQ DA PROFISSAO

Sempre que as condi¢cBes o permitam, deverd a organizacdo, os patrocinadores e a equipa de jurados
trabalhar nos espacgos contiguos a competicdo, em formas de promover a profissdo. Essas formas de
promocdo da profissdo poderdo ser de demonstragdo, através de meios audiovisuais ou de espacgos de
experimentacdo, onde os visitantes sejam convidados a experimentar operacgdes especificas da profissdo
em aprego.

6.9 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 otimizacdo 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.

7 ANEXOS
Links a videos e outra informacgdo promocional com exemplos da competi¢cdo e do processo
Anexo 1
de trabalho
Anexo 2 Ficha de seguranca da profissdao
Anexo 3 Marking form do CIS
Anexo 4 Conceitos
Anexo 1

Links a videos e outra informac&o promocional com exemplos da competicdo e do processo de trabalho;

*  https://www.youtube.com/watch?v=DxpMmsJTrFM

)
’( © WorldSkills Portugal. Todos os direitos reservados.

WSP2019_ Carlos Diogo
INSTITUTO DO EMPREGO — . ) . . 2=
EFORMACAD PROFISSIONAL Data: 2019-02-09 — v1.0 [Cozinha — Descritivo Técnico] Pdgina 24 de 29


https://www.youtube.com/watch?v=DxpMmsJTrFM

N
worldskills

Portugal
Anexo 2
Ficha de Seguranca
34. COZINHA
world skills FICHA DE SEGURANGA
Portugal S
PROCEDIMENTOS GERAIS
Familiarize-s2 com as regras de seguranca, nomeadamente com a seguranca elétrica geral,
sequranca das maguinas e ferramentas e as exigéncias do equipamento de protecdo individual,
SEGURANCA DE MAQUINAS
Nao € permitida a utilizacdo de equipamentos de trabalho, maguinas ou ferramentas elétricas
sem marcacdo CE ouw em mau estado de conservagdo gfou fundonamento.
SUBSTANCIAS PERIGOSAS
Leia o3 rdtulos e cumira as indicaiﬁes no manuseamento de substancias ieriinsas.
» Az areas da competicdo devem ser mantidas limpas e organizadas;
« A5 zonas de passagem devem ser mantidas limpas e desobstruidas;
« Ma drea de competicde, tenha certeza que nenhum material interfere com o funcionamento do
concorrente adjacente & sua drea e gue as suas agdes ndo impedem o trabalho dele.
PERIGOS RISCOS SIGNIFICATIVO S
« Contacto com ferramentas cortantes ou s Lesdes {cortes e feridas);
pontiagudas; » Irritacdo cutdnea e das vias
« Contacto com substdncias irritantes; respiratdrias;
« Contacto com superficies guentes; « Queimaduras;
» Contacto com corrente elétrica; » Eletrocussao;
» Adogdo de posturas forcadas, movimentacdo manual | « Lesdes misculo-esqueléticas;
de cargas e superficies escorregadias. » Quedas.
EQUIPAMENTO DE PROT EC'[;.EO INDIVIDUAL
autorizado a
entrar na
area de
Chefes de
Equipa
‘Chefes de |
.................................................... Rﬁmendadu
Para sua seguranga
CLMpra 8s regras!
L)
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Anexo 3

Exemplo de Ficha de Avaliagao do CIS

2 X 513%
: . wiorldskills
Bk Campeonato Nacional
Skill 00 - XHXH
Sub Criterion A1 - Suberitério 1
Compefitor {1234) Concorrente A
Marking Team {1234) Jurada 1, (5678) Jurada 2, (1357} Jurado 3, (2468) Jurado 4

Marking Form

N
worldskills
Portugal

Competition Day 1

Marking Scheme Lock  18-03-201014:52-32  Mark Entry Lock

JUDGEMENT MARKING

g i

JI 200 aAspecta sguizive 1

Aspect of Sub Criterion - descriplion Expert Score (0 to 3) Awarded

|BGTE) Jurado 2

0 - Dessmpenho abalxo do padrio da indisiria. incluindo ndo bentativa

1 - () desampenha de aoordo com o padrio da indistia (Frodulo ou
senvipD de gama balka)

2 - (O desempenha supera o padrao da inddsiria (Produln ou senvigo de
pama meédia)

3 - Exosienie desampenho esm refagio is expectafvas da indistria
(Produta ou seevico de ko)

{1357} Jurado 3

(2488} Jurado 4

MEASUREMENT MARKING

AE'H“ m Azpect of Sub Criterion - description Requiremsent Hﬂs‘”&;L:"mﬂ m:la.rk
M1 200  Aspecta Mensurivel 1 Medida Pretendida
Descrigio detalhada
M2 200 aspectamensurive 2 Sim / Mo
Diescrigio detalhada
N I
6.00 Maximum Mark for Sub Criterion Mark Awarded
L] L}
Page 1./1 18-03-2018 1320731

CIS software provided courtesy of WordSkils: inbemational wesw woridskdlls. org Copyright & WoridSkills Imiemational 2019, Al rights ressrved
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Anexo 4
Conceitos

REFERENCIAL DE EMPREGO

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

DESIGNAGAO DA PROFISSAO

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

DESCRIGAO 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 servico. E utilizada a descrigdo existente no Perfil
Profissional da ANQEP e/ou da WolrdSkills International.

ATIVIDADES OPERACIONAIS

Identificacdo das atividades que integram a profissdo, numa ldgica 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, aptiddes 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 area de competéncia associar-se-4 um peso relativo da sua
importancia para a profissdo. Esse peso podera ser identificado a partir da complexidade, utilizagdo, criticidade ou
outro.

FICHA DE AVALIAGAO/GRELHA DE OBSERVAGAO

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

CRITERIO DE AVALIACAO

Considerando que a avaliagdo pretende aferir se um desempenho estda 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 avaliagdo definem o ambito da avaliagdo do desempenho
profissional esperado.

SUB-CRITERIO DE AVALIAGAO

O subcritério de avaliagdo é a decomposic¢do 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.

ASPETOS (INDICADORES)

Os aspetos (indicadores de avaliagdo) decorrem da decomposicdo dos subcritérios em indicadores de desempenho
esperados, vertidos numa ficha de avaliacdo/grelha de observacdo, que facilite a medicdo 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 avaliacdo definidos (para jurados e
concorrentes).
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MODULO DA COMPETIGAO

Os modulos estruturam a prova, integrando, de forma organizada, um conjunto de tarefas e/ou operagdes afins,
tendo em vista o desenvolvimento de um produto ou servigo com valor para o mercado de trabalho. O modulo de
avaliagdo devera corresponder no todo ou em parte a uma drea de competéncia. Havera tantos médulos quantos os
necessarios a avaliar todas as areas de competéncia.

LISTA DE INFRAESTRUTURAS, MATERIAIS, FERRAMENTAS E EQUIPAMENTOS

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

LAYOUT-TIPO DA COMPETIGAO

Refere-se a organizacdo do espago da competicdo, identificando dreas e posicionamento de postos de trabalho e de
areas associadas a jurados, supervisor de infraestruturas e concorrentes.

7
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