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Nos termos do Regulamento em vigor, este Descritivo Técnico esta aprovado pela WorldSkills Portugal.

[palavras com aplicagdo em género devem aplicar-se automaticamente também ao outro]

CLUSTER/AREA DE ATIVIDADE: Servigos Sociais, Pessoais e Turismo

Correspondéncia com referenciais

International)

e Técnico de Padaria e Pastelaria (Referencial CNQ)
e Descritivo Técnico EuroSkills 2023-36-Bakery (WorldSkills Europe)
e Descritivo Técnico WorldSkills 2022-47-Bakery (WorldSkills

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 Organizacdes. Cabe ao IEFP a promocdo, organizacao e realizacdo de todas as atividades relacionadas com

os Campeonatos das Profissdes.

O Descritivo Técnico € o instrumento que elenca as condi¢Ges de desenvolvimento da competicdo contextualizada no

ambito de uma determinada profissao.
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47.° CAMPEONATO NACIONAL DAS PROFISSOES

1 NTRODUCAO

1.1E

NQUADRAMENTO

Natureza da competicao:
Individual

Aplicagao:

Preparacao e organizacao das provas de avaliacdo de desempenho profissional do
SkillsPortugal,

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

Condicoes de participacdo no campeonato das profissdes:
< 24 anos (a 31 de dezembro de 2026)

1.2 RELEVANCIA E SIGNIFICADO DO PRESENTE DESCRITIVO TECNICO (DT)

N

os termos previsto no Artigo 252, n? 3, do Regulamento Geral e do Art? 17 do Regulamento do

Campeonato das ProfissGes, o presente Descritivo Técnico (DT) é o instrumento de harmonizagdo das
condicdes técnicas de desenvolvimento do campeonato das profissdes a nivel local, regional e nacional,
para a profissdo de Padaria constituindo-se como um guia para a preparagdo dos jovens e formadores para
0s campeonatos, para a elaboragdo e organizacdo das provas e propria qualidade do campeonato e da
formacdo profissional.

1.3 DOCUMENTOS ASSOCIADOS AO DESENVOLVIMENTO DO DT

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

WorldSkills International — O que fazemos
https://worldskills.org/what/

WorldSkills Portugal - Regulamento do Campeonato das Profissdes
https://worldskillsportugal.iefp.pt/wp-content/uploads/2019/07/Regulamento-do
Campeonato-dasProfiss%C3%B5es.pdf

WorldSkills International - Quadro das Normas de Especificagdo
https://worldskills.org/what/projects/wsss/

Catalogo Nacional de QualificagBes - Perfil profissional e de formacéo
https://catalogo.angep.gov.pt/qualificacoesDetalhe/7334

WorldSkills International - Recursos on-line
https://worldskills.org/skills/
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2 REFERENCIAL DE EMPREGO

2.1 DESIGNACAO E DESCRICAO DA PROFISSAO

Designacgdo da atividade
Técnico de padaria e afins / Padeiro

Descrigdo Geral da Atividade Profissional

2.2 ATIVIDADES OPERACIONAIS

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

e Efetuar a pré-preparacdo e armazenamento das matérias-primas utilizadas na producdo de péaes
e afins, assegurando o estado de conservacdo das mesmas.

e Planear e preparar a producdo de pado, efetuando a mise-en-place, de forma a possibilitar a
confegdo dos produtos necessarios, de acordo com as normas de higiene e seguranca.

e Confecionar todos os tipos de pdo comum, especiais, mistura, cereais, internacionais, afins e
pecas artisticas em funcdo da programacédo de producdo estabelecida.

e  Aplicar processos de transformacdo e confecdo dos alimentos, de acordo com as tecnologias de
panificacdo.

e Aplicar desenhos e esbogos de suporte a concecdo de pecas artisticas em padaria, de acordo com
os desenhos consultados e outras especifica¢gdes técnicas.

e Conceber e executar pegas artisticas em panificacdo.

e Confecionar receitas de panificagdo tradicional e internacional, em fun¢do da programacao de
producdo estabelecida.

e  Pesquisar e interpretar informacdo sobre novos habitos alimentares, gastronomia, novos
produtos e processos de confecdo de produtos de panificagdo, a nivel regional, nacional e
internacional.

e Criar e executar receitas inovadoras de panificacdo.
e  Coordenar equipas de trabalho.

e  Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de salde e bem-estar. Controlar os custos
das matérias-primas.

e Assegurar alimpeza e arrumacgdo dos espacos, equipamentos e utensilios de servico, verificando
as existéncias e controlando o seu estado de conservagdo.

e Articular com os pontos de venda dos produtos de panificacdo

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Padaria Pagina 4 de 29
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2.3 PRINCIPAIS AREAS DE COMPETENCIAS

Com base nas atividades operacionais relacionadas com a profissdo foram elencadas as diversas
competéncias. Destas, foram escolhidas as tarefas mais preponderantes, tendo em consideragdo a
complexidade da atividade e a sua importancia para a profissao.

Areas de competéncia Peso relativo
1 Planeamento e organizacdo 5
) Comunicacgdo e Relacionamento 5
interpessoal
3 Produtos de padaria Tradicional 20
4 Produtos de padaria internacional 15
5 Massas folhadas 15
6 Massas Lévedas Doces 15
7 Peca artistica em pao 25
Total 100

2.4 AREAS DE COMPETENCIAS vs UNIDADES DE COMPETENCIA

No seguinte diagrama apresenta-se a relacdo que existe entre dreas e unidades de
competéncia. Enquanto a area de competéncia demonstra um saber fundamental de uma
determinada profissdo, a unidade de competéncia demostra uma das partes das muitas
partes operacionais relacionadas com a drea de competéncia.

4 ¢ Unidade de competéncia 1
Area de ¢ Unidade de competéncia 2

COm peténCia ¢ Unidade de competéncia 3

> ¢ Oralidade
Lingua  Leitura

Portuguesa [

e Linguagem nao verbal

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Padaria Pagina 5de 29
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2.5 DESCRICAO DAS AREAS E UNIDADES DE COMPETENCIA

Area funcional: PLANEAMENTO E ORGANIZACAO Importancia
relativa (%)

PLANEAMENTO E ORGANIZAGAO

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

¢ Os concorrentes terdo de conhecer e compreender;

e As técnicas de planeamento da producado do servico de padaria;

e O planeamento das prioridades do trabalho de forma eficaz, finalizando as tarefas dentro do
tempo da prova;

e Informacdes sobre novos habitos alimentares, na panificacdo, novos produtos e processos de
confecdo de paes, a nivel regional, nacional e internacional;

e Pesquisas de informacao sobre produtos alergénicos;

¢ Definigdo e planificagdo de receitudrios, tendo em conta o equilibrio nutricional e dietético das
receitas;

e Procedimento para condigdes de limpeza e de utilizacdo do equipamento e utensilios, utilizando
as técnicas e os produtos adequados, no respeito pelas normas de conservacgao e de higiene;

e Principios e conceitos da norma HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points);

¢ Os procedimentos inerentes a higiene, seguranca e saude no trabalho;

e Os procedimentos associados a limpeza e arrumacgao do local de trabalho;

e Cumprimento das normas de qualidade, segurancga e higiene alimentar;

e Principais regras de higiene pessoal e a importancia de cuidar da limpeza da farda de trabalho;

e Conhecimento das regras de apresentacao, relativamente ao arranjo do cabelo, maos e calcado;

e A importancia da minimizacdo do desperdicio, da sustentabilidade e o respeito por todos os
ingredientes;

¢ Os procedimentos inerentes a preservagao do meio ambiente,

¢ Planeamento da producdo/mise-en-place;

e Etapas na concec¢do do trabalho, materiais, tipos e caracteristicas;

e |dentificar e selecionar as matérias-primas e os produtos adequados a confecdo da padaria;

¢ Preparagdo do espaco, disposi¢ao dos equipamentos e utensilios da panifica¢do, secgdes de apoio
ao servigo de panificacdo (interface entre economato, sector de vendas);

e Os calculos de matéria-prima a aplicar.

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Os concorrentes terdao de conseguir:

e Efetuar a organizagdo do posto de trabalho de acordo com as atividades a desenvolver;

e Determinar as quantidades de matéria-prima, consumiveis e tempos de execuc¢do;

e Aplicar os procedimentos inerentes a organizag¢do e producdo de uma padaria;

e Aplicar as normas e os procedimentos adequados na producdo de paes, de forma a prevenir
e controlar os seus pontos criticos no ambito do Sistema HACCP;

e Gerir os residuos ao produzir de forma minimizar o desperdicio;

e Reconhecer a importancia das normas de saude no exercicio da profissado;

e Aplicar os cuidados de higiene e apresentacao pessoal;

e Prestar atencdo a limpeza e aparéncia pessoal em todos os momentos da competicao;

e  Cumprir e aplicar as normas de higiene e seguranga no trabalho e higiene pessoal;

e Aplicar procedimentos de prevengao de acidentes e riscos em contexto profissional;

e Agir em conformidade com as normas de seguranca e higiene alimentar na panificagdo e de
protecao do meio ambiente.

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Padaria Pagina 6 de 29
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Area funcional: PLANEAMENTO E ORGANIZACAO

Importancia
relativa (%)

UNIDADES DE COMPETENCIA

e Planeamento e Organizacdo:

e Planeamento e Organizacdo

e Planeamento e Organizagdo:
e Planeamento e Organizagdo:

e Planeamento e Organizagdo

® Planeamento e Organizagdo:

preparacdo de utensilios, materiais e produtos

: organizacdo do posto de trabalho
e Planeamento e Organizagdo:

higienizagdo do posto de trabalho
gestdo do tempo
planeamento da tarefa

: aplicagdo sequencial dos cosméticos
e Planeamento e Organizagdo:

respeito pelas orienta¢des do fabricante
ergonomia, seguranca e higiene

Area funcional: COMUNICAGAO E RELACIONAMENTO

Importancia
relativa (%)

COMUNICAGAO E RELACIONAMENTO

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Vocabulario e termos técnicos da profissdo;
e As técnicas de comunicacdo escrita e apresentacao oral no dmbito do desenvolvimento da
atividade; Solucdes adequadas na resolucdo de problemas decorrentes das solicitacdes dos
clientes, aplicacdo de técnicas adequadas aos diferentes servicos;
e Relacionamento interpessoal com colegas e jurados, com vista a criacdo de um bom ambiente

de competicdo;

e Sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza, autonomia,
empenho, disponibilidade, motivacdo e resolucdo de situagdes imprevistas;
e Responsabilidade na utilizacdo de mobiliario, equipamento, roupa, baixela e utensilios.

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitacées do servico,
interagindo com os outros elementos;

e Reagir profissional e eficazmente a situacGes e pedidos inesperados;

e Comunicar eficazmente com colegas de profissdo, equipas e “clientes”;

e Comunicar eficazmente com colegas de competicdo e jurados, com vista a criacdo de um bom

ambiente de competicdo

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Manter atitude profissional

e Demonstrar sentido de responsabilidade

e Demonstrar capacidade de adaptagao

e Comunicar eficazmente com colegas e jurados

WorldSkills Portugal Centro 2027

Descritivo Técnico | Padaria
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. . Importancia
Area funcional: Produtos de padaria P

relativa (%)

Produtos de padaria tradicional

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

¢ Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

¢ As novas tendéncias na panificagdo regional;

¢ Os ingredientes utilizados na confecao de massas de panificacao;

¢ Os produtos utilizados na confecao de paes para conferir sabores, aromas e texturas;

¢ Os varios processos de fermentacdes longas (massa mae) e leitura dos dados técnicos;

e As técnicas de cozedura ou sujeicdo ao frio, das composicdes preparadas, em tempos e
guantidades adequadas;

e A gama de produtos de massa doce e enriquecida;

e Como produzir e melhorar a massa enriquecida com ingredientes como agulcar, ovos, manteiga e
leite;

e O impacto de ingredientes enriquecedores no processo de prova;

e Como os produtos de massa doce ou enriquecida devem ser exibidos para venda;

e As diferentes técnicas de modelagem como trangas, moldagem em diferentes formas, assando ou
fritando esses produtos;

e Como os produtos de massa doce ou enriquecida devem ser armazenados;

¢ As etapas do processo de producdo de pao;

e Como as diferentes massas devem ser manuseadas e armazenadas;

e A ciéncia da fermentacao, como tipos de fermentacdo, substancias envolvidas no processo de
fermentacao, e acidificacao;

e O método de fermentacdo de fermento com e sem fermento de padeiro

¢ Dominio da tecnologia dos equipamentos e utensilios

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Implementar receitas, fichas técnicas e outras especifica¢des;

e Aplicar processos de transformacdo e confecdo dos alimentos, de acordo com as tecnologias de
panificacdo;

e Selecionar, preparar e manusear os equipamentos e utensilios necessarios, consultando receitas
e especificagles técnicas;

e Desenvolver as tarefas dentro do tempo proposto;

e Confecionar paes com combinacgGes de sabores e coordenacdo de texturas;

e Produzir receitas em panificacdo usando vdrias técnicas e métodos de fabrico, tradicionais,
classicos e contemporaneos;

e Produzir com precisdo para pesos e tamanhos especificos;

¢ Proceder a cozedura, das composi¢oes preparadas, em tempos e quantidades adequadas;

e Manusear todos os equipamentos e utensilios da panificagdo com seguranca no trabalho;

e Produzir uma variedade de produtos de panificagdo usando massa doce ou enriquecida ¢ Produzir
produtos a granel com tamanho, forma, aparéncia, sabor e padrao;

e Finalizar e decorar os produtos conforme apropriado;

e Aplicar o conhecimento das caracteristicas das matérias-primas em produtos de panificacao;

e Usar ingredientes e aromas apropriados de forma eficaz;

e Exibir produtos a venda.

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Aplicar a legislacdo da panificagdo em vigor;

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Padaria Pagina 8 de 29
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Importancia

Area funcional: Produtos de padaria relativa (%)

e Selecionar e preparar produtos de moagem e farinhas em produtos de panificacao;
e Selecionar e preparar matérias-primas;

e Seguir receitas de produtos de padaria;

e Utilizar os equipamentos e utensilios de panificacao;

e Harmonizar pecas, texturas, aromas e sabores;

e Criar pecas tendo em conta o ambiente de exposicdo

Area funcional: Produtos de padaria

Importancia
relativa (%)

Produtos de padaria Internacional -

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e As novas tendéncias na panificacdo internacional;

¢ Os ingredientes utilizados na confecao de massas de panificacao;

¢ Os produtos utilizados na confecdo de paes para conferir sabores, aromas e texturas;

e Os varios processos de fermentacdes longas (massa mae) e leitura dos dados técnicos;

e As técnicas de cozedura ou sujeicdo ao frio, das composicbes preparadas, em tempos e
guantidades adequadas;

e A gama de produtos de massa doce e enriquecida;

e Como produzir e melhorar a massa enriquecida com ingredientes como acucar, ovos, manteiga e
leite;

¢ O impacto de ingredientes enriquecedores no processo de prova;

e Como os produtos de massa doce ou enriquecida devem ser exibidos para venda;

e As diferentes técnicas de modelagem como trangas, moldagem em diferentes formas, assando ou
fritando esses produtos;

e Como os produtos de massa doce ou enriquecida devem ser armazenados;

¢ As etapas do processo de produc¢ao de pao;

e Como as diferentes massas devem ser manuseadas e armazenadas;

e A ciéncia da fermentac¢do, como tipos de fermentagdo, substancias envolvidas no processo de
fermentacao, e acidificagao;

e O método de fermentacdo de fermento com e sem fermento de padeiro

¢ Dominio da tecnologia dos equipamentos e utensilios

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Implementar receitas, fichas técnicas e outras especifica¢des;

e Aplicar processos de transformagdo e confe¢do dos alimentos, de acordo com as tecnologias de
panificacdo;

e Selecionar, preparar e manusear os equipamentos e utensilios necessarios, consultando receitas
e especificagdes técnicas;

e Desenvolver as tarefas dentro do tempo proposto;

e Confecionar pdes com combinacGes de sabores e coordenacdo de texturas;

e Produzir receitas em panificacdo usando vdrias técnicas e métodos de fabrico, tradicionais,
classicos e contemporaneos;

e Produzir com precisdo para pesos e tamanhos especificos;

e Proceder a cozedura, das composi¢oes preparadas, em tempos e quantidades adequadas;

e Manusear todos os equipamentos e utensilios da panificagdo com seguranca no trabalho;

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Padaria Pagina9de 29
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Importancia

Area funcional: Produtos de padaria relativa (%)

e Produzir uma variedade de produtos de panificacdo usando massa doce ou enriquecida ¢ Produzir
produtos a granel com tamanho, forma, aparéncia, sabor e padrao;

e Finalizar e decorar os produtos conforme apropriado;

e Aplicar o conhecimento das caracteristicas das matérias-primas em produtos de panificacao;

e Usar ingredientes e aromas apropriados de forma eficaz;

e Exibir produtos a venda.

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Aplicar a legislacdo da panificacdo em vigor;

e Selecionar e preparar produtos de moagem e farinhas em produtos de panificacao;
e Selecionar e preparar matérias-primas;

e Seguir receitas de produtos de padaria;

e Utilizar os equipamentos e utensilios de panificacdo;

e Harmonizar pegas, texturas, aromas e sabores;

e Criar pecas tendo em conta o ambiente de exposicdo

: . 7 Importancia
Area funcional: PRODUCAO relativa (%)

Massas Folhadas

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

¢ O principio da laminacdo como forma de manusear uma massa folhada léveda;

e As pastas e massas laminadas utilizadas em produtos de panificacao;

e Métodos de fazer e usar massas laminadas folhadas;

e Aplicagdes de cores, combinacdes de sabores e coordenacdo de texturas/ sabores;

¢ As variedades e usos de massas e cremes usadas para produzir produtos de corte laminados;

¢ A tecnologia das matérias-primas e como elas podem ser trabalhadas em harmonia;

e Os processos de confecdo dos recheios, que sdo cozidos e precisam de ficar estdveis em alta
temperatura na cozedura;

¢ O efeito do uso de frutas e legumes da estacdo para recheios;

e A importancia da aparéncia, textura e sabor;

e Os cortes de frutas e legumes para decoracao;

e As vdrias tendeduras de pecas;

e Dominio da tecnologia dos equipamentos e utensilios.

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Ler e interpretar receitas, fichas técnicas e de seguranca, e outras especifica¢des;

e Calcular e elaborar receitas e fichas técnicas;

e Produzir pastas e massas laminadas de alta qualidade;

e Produzir produtos de panificagdo usando cremes/recheios doces e massas laminadas;

e Produzir produtos a granel, garantindo que a qualidade, tamanho e acabamento permanegam
consistentes;

e Finalizar ou decorar produtos com fruta fresca, frutos secos, sementes variadas, cremes/ recheios
ou legumes;

e Armazenar produtos de forma segura e higiénica na sua apresentacao;

e Manusear todos os equipamentos e utensilios com seguranca no trabalho
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Importancia

Area funcional: PRODUGCAO relativa (%)

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Interpretar fichas técnicas

e Produzir massas laminadas folhadas

e Produzir atendendo a qualidade, tamanho e acabamento das massas
e Executar cremes e recheios

e Finalizar produtos com recurso a frutas ou legumes

: : ) Importancia
Area funcional: PRODUCAO relativa (%)

Massas Lévedas Doces

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

¢ O principio da forma de manusear massas |lévedas doces;

e As pastas e massas lévedas doces utilizadas em produtos de panificacao;

e Métodos de fazer e usar massas lévedas doces;

e AplicacBes de cores, combinacdes de sabores e coordenacido de texturas/ sabores;

¢ As variedades e usos de massas e cremes usadas para produzir produtos de massas |évedas doces;

¢ A tecnologia das matérias-primas e como elas podem ser trabalhadas em harmonia;

e Os processos de confecdo dos recheios, que sdo cozidos e precisam de ficar estaveis em alta
temperatura na cozedura;

¢ O efeito do uso de frutas e legumes da estacao para recheios;

¢ A importancia da aparéncia, textura e sabor;

¢ Os cortes de frutas e legumes para decoragao;

e As vdrias tendeduras de pegas;

e Dominio da tecnologia dos equipamentos e utensilios.

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Ler e interpretar receitas, fichas técnicas e de seguranca, e outras especifica¢des;

e Calcular e elaborar receitas e fichas técnicas;

e Produzir pastas e massas laminadas de alta qualidade;

¢ Produzir produtos de panificagdo usando cremes/recheios doces e massas lévedas doces;

e Produzir produtos a granel, garantindo que a qualidade, tamanho e acabamento permanegam
consistentes;

e Finalizar ou decorar produtos com fruta fresca, frutos secos, sementes variadas, cremes/ recheios
ou legumes;

e Armazenar produtos de forma segura e higiénica na sua apresentagao;

e Manusear todos os equipamentos e utensilios com seguranga no trabalho
[ ]

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Interpretar fichas técnicas

e Produzir massas lévedas doces

¢ Produzir atendendo a qualidade, tamanho e acabamento das massas
¢ Executar cremes e recheios

e Finalizar produtos com recurso a frutas ou legumes
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: : 5 Importancia
Area funcional: PRODUGCAO relativa (%)

0,
Peca artistica em pdo

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Principios bdsicos para a organizacao de um portefélio profissional;

¢ O desenvolvimento de projetos criativos tendo em conta os objetivos estipulados pelo tema;

e A criatividade na execucdo e apresentacdo do trabalho a partir do tema;

e Técnicas de decoracdo, design, criatividade, inovacao, estética e elegancia das pecas;

e A importancia do design na panificacdo, modelos com ou sem cortes e apresentacao final;

e Técnicas e tendéncias de decoracdo de pegas de panificacdo, juncdo de elementos, aplicacdo de
material de suporte, elementos decorativos em harmonia com o tema;

e Técnicas de decoragdo, acabamento, pintura e aplicacdo de cores;

e As cores, combinacgdes de sabores, coordenacdo de texturas, decoracao e apresentacao;

e Os processos de amassadura, cozedura e decora¢do de massas mortas e |évedas

e Os processos de montagem de pecas artisticas em panificacdo;

e Técnicas de arte decorativa dos produtos de massas lévedas doces laminadas;

e Técnicas de decoracdo de corte de frutas e legumes;

e Técnicas de cozedura de isomalte para colagem de pecas artisticas;

¢ Design criativo e harmonioso das pecas e modelos de massas folhadas doces laminadas;

e Como apresentar uma pega com composi¢do de cores.

Os concorrentes terdo de conseguir:

e Projetar e elaborar um portefdlio profissional fisico e digital;

¢ Realizar a apresenta¢ao do portefdlio a partir de um tema;

e Interpretar e produzir textos adequando-o as diversas situagdes comunicativas préprias da
panificagdo;

e Executar desenhos e esbogos de suporte a concegdo de pegas artisticas em pdo, de acordo com os
desenhos consultados e outras especificagGes técnicas;

e Desenvolver métodos e técnicas criativas inerentes ao projeto previsto;

e Projetar e montar pecas de panificacdo demonstrando talento artistico, inovagdo com inspiracao
no tema;

e Criar receitas e tendeduras em panificacdo e massas doces folhadas que reflitam o estilo pessoal
e que produzam elegancia;

e Modelar formatos e acabamentos perfeitos no corte e tendedura dos empelos e pecas;

e Pesquisar, analisar, sintetizar e aplicar tematicas relacionadas com o tema;

e Caracterizar e apresentar um trabalho criativo que potencie a inovacdo no ambito da panificacdo;

e Decorar com cores usando uma variedade de técnicas;

e Preparar e aplicar frutas, legumes e elementos decorativos;

e Combinar gostos, texturas e aromas, nas massas e recheios;

¢ Acondicionar os produtos confecionados para exposic¢ao.

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Criar designs funcionais para diferentes pecas

e Aplicar ingredientes para decoragao

e Utilizar técnicas de modelagem criativa

¢ Produzir massas decorativas

e Utilizar técnicas de decoragdo de massas de panificacdo
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Area funcional: PRODUGCAO

Importancia
relativa (%)

e Realizar a exposicdo e apresentacdo da peca

2.6 CRITERIOS DE AVALIACAO

Existe uma relacdo direta entre drea de competéncia e critério de avaliagdo. Da mesma forma, as
unidades de competéncias correspondem aos subcritérios de avaliagcdo. Decorrente da analise do perfil
de emprego, ponderadas as importancias relativas das diversas dreas de competéncia, os critérios de
avaliagdo e a respetiva notagdo para esta prova em concreto sdo as constantes do quadro seguinte:

Critérios de Avaliagdo Pond;ragéo
A Planeamento e organizagdo 5
B Comunicagéo e Relacionamento 5
interpessoal
C Produtos de padaria Tradicional 20
D Produtos de padaria internacional 15
E Massas folhadas 15
F Massas Lévedas Doces 15
G Peca artistica em pao 25
Total 100

2.7 MATRIZ DA PROVA-TIPO

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

A estrutura do projeto (Prova) a desenvolver, de acordo com especificagdes técnicas pré-

estabelecidas, deverd assentar em 5 areas de atividade (mddulos):

1.

vk WS

WorldSkills Portugal Centro 2027

Pdes tradicionais
Pdaes do Mundo
Massas Folhadas
Massas lévedas

Peca Artistica em pao
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2.8 RELACAO ENTRE OS MODULOS E AREAS DE COMPETENCIA

A relacdo entre os critérios de avaliagdo e os modulos de competicdo, incluindo as pontuagdes
associadas, sdo as descritas no quadro seguinte:
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1 Planeamento e organizagdo X X X X X X
2 Comunicacgdo e Relacionamento interpessoal X X X X X X
3 Produtos de padaria Tradicional X X
4 Produtos de padaria internacional X X
5 Massas folhadas X X
6 Massas Lévedas Doces X X
7 Peca artistica em pao X X
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2.9 QUADRO RESUMO: AREAS/UNI. DE COMPETENCIA vs MODULOS

AREAS DE COMPETENCIA

Quadro correspondéncia de Critérios de Areas de Competéncia | Unidades de Competé&ncia com Critérios de Avaliagéo e Médulos
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3 AVALIACAO DE DESEMPENHO

3.1 Provas

3.1.1 FASES DO CAMPEONATO
Os candidatos a participacdo no campeonato nacional tém de superar duas provas prévias ao
campeonato nacional. Estas provas tém dificuldade crescente e pretendem trazer um processo de filtro
e de afinacdo das competéncias dos candidatos.

Pré-selecdo Nacional

Regional

3.1.2 PROVA DE PRE-SELECAO

A prova de pré-selecdo tem como objetivo apoiar as entidades formadoras inscritas a selecionar o seu
melhor concorrente em cada profissao, de acordo com as prescricdes técnicas definidas neste

documento.

Duragdo 1 dia (6 horas)

Local de realizagdo Nas instalacdes das entidades participantes

Concegdo Presidente de JUri
Para esta prova vdo ser testadas as seguintes competéncias:
-Planeamento e Organizagdo

Competéncias Testadas -Relacionamento Interpessoal

- Produtos de Padaria tradicional

- Preparagdo de Massas Iévedas doces

Vao ser constituintes desta prova os moédulos: Paes regionais da sua zona do pais e

M [ Reali R
odulo (s) Realizados Massas |lévedas doces

Descricdo suméria da O candidato deverd fazer a prova: Ver ponto 3.1.5 -Estrutura da prova ponto 1 e 4 -
prova P3es regionais e Massas Lévedas Doces

Para um correto desenvolvimento da prova devera a entidade / concorrente

Recursos . .
providenciar: ver ponto 4
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A prova regional tem como objetivo identificar os melhores candidatos, por regido e por profissdo, que
passardo a 2 fase do regional.

Duragdo

6 horas (max)

Local de realizagdo

Em local a definir pela organizagdo dentro de cada regido.

Concegdo

Presidente de JUri

Competéncias Testadas

Para esta prova vao ser testadas as seguintes competéncias (areas,
unidades):

- Planeamento e Organizacdo

- Relacionamento Interpessoal

- Produtos de Padaria internacional
- Massas Folhadas

Modulo (s) Realizados

Vdo ser constituintes desta prova os mddulos: pdes do mundo e massas folhadas

Descrigdo sumdria da
prova

O candidato devera fazer a prova: Ver ponto 3.1.5-Estrutura da prova, pontos
2-3 Pdes do mundo e Massas Folhadas

Recursos

Para um correto desenvolvimento da prova deverd a entidade / concorrente
providenciar: ver no ponto 4

.1.3.2 Fase 2 Regional

A prova regional tem como objetivo identificar os melhores candidatos, por regido e por profissao, para
estarem presentes na Prova Nacional.

Duragdo

14 horas (max)

Local de realizagdo

Em local a definir pela organizagdo dentro de cada regido.

Concegao

Presidente de JUri

Competéncias Testadas

Para esta prova vao ser testadas as seguintes competéncias (areas,
unidades):

- Planeamento e Organizacdo

- Relacionamento Interpessoal
-Produtos de Padaria Tradicional

- Produtos de Padaria internacional
- Massas Folhadas

Modulo (s) Realizados

Vao ser constituintes desta prova os mdédulos: paes tradicionais, pdes do mundo e
massas folhadas

Descricdo sumaria da
prova

O candidato devera fazer a prova: Ver ponto 3.1.5-Estrutura da prova, pontos
2-3-4 P3es do mundo, Massas Folhadas e Massas |évedas doces

Recursos

Para um correto desenvolvimento da prova deverd a entidade / concorrente
providenciar: ver no ponto 4

WorldSkills Portugal Centro 2027
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3.1.4 PROVA NACIONAL

O objetivo da prova é fornecer condi¢cdes de evidéncia das competéncias requeridas no ambito da profissdo e
proporcionar condi¢des de avaliagdo completas, equilibradas, justas e transparentes de acordo com as exigéncias
técnicas da profissdo. Arelagcdo 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 avaliagdo individual das diferentes competéncias
necessarias a um desempenho profissional exemplar. Consiste no desenvolvimento de trabalhos praticos, na base de
um conjunto de atividades associadas a resolugdo de problemas e ao desenvolvimento de um produto ou servico, e a
avaliacdo do conhecimento tedrico estd limitado ao estritamente necessario a conclusdo prética do projeto (prova).

Os moédulos de avaliagdo estruturam a forma de organizacdo da prova e correlacionam os critérios de avaliagdo com as
atividades operacionais (do médulo) a que os concorrentes serdo sujeitos.

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 duragdo total de 18 horas.
Toma-se como referéncia a seguinte distribuicdo da competig¢do pelos 3 dias do campeonato:

Mddulo Duracdo Dia sugerido
1-Apresentacdo do tema/portefdlio 1 C3
2- Preparacdo de pdes Tradicionais 3 C1
3- Preparacdo de Pdo tipo francés 3 C1
4- Preparacdo de massas Folhadas 3 C2
5- Preparacdo de massas levédas doces 3 C2
6- Preparacdo de peca artistica em Pdo 5 C3

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 avaliacdo
prescritas;

® Ser acompanhada por uma grelha de avaliac3o 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 e realizacdo dentro do tempo previsto, 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 protdétipo, deve fazer referéncia as condigdes da sua exposi¢do durante o Campeonato;

® Estar de acordo com as regras de Seguranca e Higiene especificas para a profissdo em questdo, ndo devendo a
sua execucdo colocar os concorrentes em situacdo de perigo, e quando isso for inevitavel, devem ser previstos
meios de protecao adequados;

® Ter em atencdo aspetos associados a sustentabilidade, visando por um lado a minimizagdo dos custos associados
a sua organizacgdo, e por outro o respeito pelas normas ambientais e consequentemente a diminui¢cdo da pegada
ecoldgica associada ao evento;

® N3o incidir em &reas ndo abrangidas pelo presente Descritivo Técnico, nem alterar a distribuicdo da avaliagdo
nele prevista;
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® Apenas prevé a avaliagdo do conhecimento e compreens3o através da sua aplicacdo em contexto de pratica real
de trabalho;

® N3o avalia o conhecimento sobre regras e regulamentos da WorldSkills.

3.1.5 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 classificacdo por concorrente, critérios, subcritérios, aspetos a avaliar e pontuagdes associadas;
e InstrucGes para o responsavel do espaco de competicdo (supervisor de infraestruturas);

e Ata, termo de aceitacdo e outra documentacdo associada.

Na estrutura¢do da prova dever-se-3, ainda, considerar o seguinte:

e A avaliagdo estard dividida por 5 modulos, a serem desenvolvidos num posto de trabalho atribuido por
sorteio;

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

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

EspecificagBes de cada modulo a considerar na estruturagdo da prova:

1-Paes tradicionais

Os concorrentes terdo de executar uma receita com ficha técnica, com um pedido de producdo de variedades
(formatos) com designs iguais com peso de 500g cada unidade/produto final.

Cada design tera de ser de 2 exemplares iguais, perfazendo um total de 4 unidades. Existira a obrigatoriedade
de enriquecer os paes com quatro ingredientes extras que constem no DT, ou seja, os ingredientes base ficam
excluidos como extras, mas ndo sdo obrigatdrios na utilizacdo das receitas. Ingredientes base: Farinhas trigo,
centeio e milho, sal (sédio), levedura, sacarose na quantidade maxima de 15%, 4gua, gordura animal e vegetais.
Todos os ingredientes que advierem fora dos ingredientes base, serdo considerados como extras.

2-P3es do mundo
Execucdo de 15 baguetes francesas com 250g de produto final.
Execucdo de ficha técnica para a receita

3-Massa folhada laminada

Os concorrentes terdo de executar uma receita folhada com ficha técnica. Todos os ingredientes ficam ao critério
do corrente, com a obrigatoriedade de execugdo de 2 cremes para recheio. Serdo pedidos 5 modelos, com peso
de 90g no maximo e 60g no minimo cada modelo, com 8 exemplares padrdo, perfazendo 40 unidades.

4-Massa léveda

Os concorrentes terdo de executar uma receita Brioche com ficha técnica, com incorporacgdo de levedura na
quantidade maxima de 4%. Todos os outros ingredientes ficam ao critério do corrente, com a obrigatoriedade
de execucdo de 2 cremes para recheio das pecas apresentadas. Serdo pedidos 5 modelos, com peso de 90g no
maximo e 60g no minimo cada modelo, com 8 exemplares padrao, perfazendo 40 unidades.

5-Peca artistica

Executar uma peca artistica com massa morta ou pao fermentado com dimens&es maximas na base de 50x50
da peca (fornecido pela organizacdo). Limite de largura da peca: 50x 50 e com uma limitacdo de altura de 90 cm.
A colagem da peca artistica é feita obrigatoriamente com isomalte ou cola de farinha, caso pretendam pintar
poderdo fazé-lo apenas com corantes alimentares. O tema da peca artistica sera apresentado no primeiro dia de
prova.

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 competicdo.

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Padaria Pégina 19 de 29



W/
3%

‘ INSTITUTO DO EMPREGO E FORMACAO PROFISSIONAL, IP

N

BN .
: worldskills cenTro
g‘é?t”%’;‘l'us Portugal 2027

47.° CAMPEONATO MACIONAL DAS PROFISSOES

3.1.6 DESENVOLVIMENTO DA PROVA

3.1.6.1 Quem é responsavel pela concegdo da prova

A prova podera 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 organizagédo

3.1.6.2 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 competicdo seguinte e definidas
No final da competicdo e P . pett 8

] caracteristicas da préxima prova

2 . .~ |As provas sdo elaboradas pelo concetor de acordo com o
8 meses antes da competicdo -

definido no ponto 1

3 . ~ I ,
Desejavelmente as provas nao serdo divulgadas na integra

4 a Serdo divulgadas caracteristicas técnicas de equipamentos
6 meses de antecedéncia o . .

] e/ou materiais e uma estrutura tipo da prova

5 Se possivel, divulgacdo de elementos técnicos dos

Um més antes da competicao

Na prepara¢ao da competicao
C-4aC-2

equipamentos a fornecer pela entidade patrocinadora

A prova e ficha de avaliagao é apresentada aos jurados,
testada/finalizada.

Caso a prova tenha sido divulgada (ou no caso do
presidente de juri se apresentar com

concorrente), deve ser alterada pelo menos 30%, por
votacao entre a equipa de jurados.
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3.1.7 RESUMO DAS FASES DE PRE-SELECAO, REGIONAL E NACIONAL

Quadro correspondéncia de Critérios de Avaliagdo | Médulos | Fases do Campeonato

Referéncia

25% do previsto no
Descritivo Técnico

6 horas (max.) 14 horas {méx.)

25% do previsto no
Descritivo Técnico

50% do previsto no
Descritivo Técnico

100% do previsto no
Descritivo Técnico

18 horas (méx)

1- Apresentagdo do tema/portfolio

2- Preparagdo de pdes Tradicionais

3- Preparagdo de P3o tipo francés/

4- Preparagdo de Massa folhadas doces e
S5- Preparagdo de massa Brioche

6- Preparagdo de pega artistica em pdo

o
2
El 1) 3
E i S Baixa | Média | Alta | Baixa | Média | Alta | Baixa | Média | Alta | Baixa | Média | Alta
£ & o0
& 3 3
A |Planeamento e organizago X X x X
¢ icacio e Relaci
B . € X x x x
interpessoal
C Produtos de padaria Tradicional X X
D Produtos de padaria internacional X X X
E Massas folhadas x x x
F Massas Lévedas Doces X x x
G |Pega artistica em p&o X
Pré-selegdo X X X
1.2 Fase Regional X X X
2.2 Fase Regional X X X X
Nacional x x x X x x

3.2 Procedimentos de avaliacao.
3.2.1 FICHA DE AVALIACAO

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

Skill name
Profissio X0000(
Criterio / Area de Competéncia Pontuag o
A Critério A 10
B Critério B 10

A1 |Suberitério 1
J |Aspecto Ajuizavel 1 0 |Desempenho abaixa do padréo da indastria, incluindo néa tentativa 1 2,00
1 O desempenho de acordo com o padrio da indistria (Produte ou servico de gama baixa)
2 O desempenho supera o padrao da industria (Produto ou servigo de gama media)
a) 3 penho em relag o as da indstria (Produto ou servico de luxo)
M |Aspecta Mensuravel 1 Descrigdo detalhada Medida Pretendidal 1 2,00
M___|Aspecto Mensuravel 2 Descricao detalhada Sim / Néo 1 2.00

Os aspetos poderdo ser de duas naturezas, mensuraveis e ajuizaveis.

Os aspetos a observar de natureza mensuravel (d)) englobam:

= Medir a altura, didmetro, largura

= Saber o peso, densidade, rugosidade

= Cumpriu/ N&o cumpriu

= Fez/ndofez/fez parte

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

Os aspetos a observar de natureza ajuizdvel (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
avaliacdo.

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Padaria Pégina 21 de 29



\
\ N
i CENTRO
worldskills worldskills

Portugal 2027

& U o
& '§ NSTITUTO DO EMPREGO E FORMAGAO PROFISSIONAL, IP
Portugal 47.* CAMPEONATO NACIONAL DAS PROFISSOES

Na avaliagdo de aspetos ajuizaveis (c)), 0 gosto ou opinido pessoal dos jurados ndo podem interferir no juizo e
avaliacdo que estdo a fazer no momento da votacdo. Esta avaliagdo baseia-se exclusivamente na confrontagdo com

os standards previamente definidos.

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

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

Profissdo

Critério / Areas Critério / Areas Critério / Areas

de Competencia
A

de C
[

de C
B

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

|

A observar/avaliar no decorrer da Prova
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3.2.2 RELACAO ENTRE OS CRITERIOS DE AVALIACAO E MODULOS DE COMPETICAO

A relacdo entre os critérios de avaliacdo e os modulos de competicdo sdo as descritas no quadro seguinte:

Modulos da competicdo
3
Critérios de Avaliacdo " =
(distribuicdo da pontuacdo pelos diversos moédulos da - o @ @ g
) = o
wv o= %3 0
competicdo) zé < 233 § 2, % o
2o |l cl=8|=38| & o
[ [ I = 9 I e
g | NS || @ n g
A Planeamento e organizagdo X X X X X
B Comunicacdo e Relacionamento interpessoal X X X X X
C Produtos de padaria Tradicional X
D Produtos de padaria internacional X
E Massas folhadas X
F Massas Lévedas Doces X
G Peca artistica em pao X

3.2.3 PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

No ambito da profissdo em apreco, determina-se a aplicagdo das seguintes condicionantes de avalia¢do:
® N3o podera ser atribuida pontuac3o 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 puder completar operacBes/tarefas da prova devido a falhas que ndo lhe sejam
imputadas, tais como:
= Falhas do posto de trabalho
= Avarias de equipamentos ndo imputdvel a mau uso do concorrente

= Falhas de energia

As pontuacbes referentes a essas operacBes/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 avaliacdo de cada
concorrente;

® A pontuagdo atribuida aos aspetos a avaliar pode variar de acordo com a escala definida para cada
competi¢do. 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 profissdes 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 penalizagdo, com impacto na avaliacdo, as seguintes infra¢des:

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

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

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

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

e O acesso a qualquer informacdo, por qualquer meio, acerca da prova e do espaco em que esta se realiza;

Qualquer destas infragOes serd aceite para discussdo e posterior aplicacdo de penalizacdo adequada sempre
que haja prova fisica ou, na falta desta, seja observada e reportada pelo minimo de dois jurados.
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4 REQUISITOS DE SEGURANCA
4.1 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:

e Procedimentos gerais;

e Seguranca de maquinas, substancias perigosas e limpeza;

e Perigos/riscos significativos da profissao;

e Equipamento de protecdo individual.

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

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

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

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

e Abster-se da utilizagdo de qualquer objeto que possa comprometer a sua seguranga, como, por exemplo,
pulseiras, colares ou fios, etc.;

e Osjurados devem utilizar o equipamento de protegdo individual sempre que estejam nas areas onde os mesmos
sdo obrigatdrios para os concorrentes, sendo que o calgado de prote¢do tem de ser sempre utilizado no local
de competicdo;

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

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

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

4.2 ESPECIFICOS

Deverdo ser sempre observadas as regras estipuladas pelo sistema HACCP
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Links a videos e outra informacao promocional com exemplos da competicao e
do processo de trabalho

Ficha de seguranca da profissao

Marking form do CIS

Conceitos

Links a videos e outra informagao promocional com exemplos da competicdo e do processo de trabalho:

https://m.facebook.com/story.php?story fbid=pfbidOMEjx3bnBJTkyiv6HarWtjTQ8intkRczVwoJ2brz35GfUYLE2kA?{jJC

ffEvSfxQRal&id=100000556671035

https://www.facebook.com/WorldskillsPortugal
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Anexo 2
Ficha de Seguranca

32. PADARIA
FICHA DE SEGURANGA

PROCEDIMENTOS GERAIS

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

SEGURANGA DE MAQUINAS

N&o é permitida a utilizacdo de equipamentos de trabalho, maquinas ou ferramentas elétricas sem marcacdo CE ou em mau
estado de conservacdo e/ou funcionamento.

SUBSTANCIAS PERIGOSAS

Leia os rétulos e cumpra as indicagdes no seu manuseamento.

LIMPEZA

¢ As dreas da competicdo devem ser mantidas limpas e organizadas;

¢ As zonas de passagem devem ser mantidas limpas e desobstruidas;

¢ Na area de competicdo, tenha certeza que nenhum material interfere com o funcionamento do concorrente adjacente a
sua area e que as suas acles ndo impedem o trabalho dele.

e Contacto com ferramentas cortantes ou pontiagudas; * LesGes (cortes e feridas);

e Contacto com substancias irritantes; e [rritagdo cutanea e das vias respiratorias;
e Contacto com superficies e ambientes quentes; e Queimaduras;

¢ Contacto equipamentos elétricos; e Eletrocussdo;

e Adocdo de posturas forcadas e movimentacdo manual de e Golpe de calor;

cargas e superficies escorregadias. ¢ LesGes musculo-esqueléticas;

¢ Quedas.

EQUIPAMENTO DE PROTECGAO INDIVIDUAL

Pessoal

autorizado a () ()
entrar na area \/7

de competicdo

Chefes de
Equipa

Supervisor de
Infraestruturas

Delegados
Técnicos

Observadores
Jurados

Concorrentes

Legenda: Recomendado

Para sua segurancga

cumpra as regras!
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70
TN

worldskills

Portugal

Skill

Sub Criterion
Competitor
Marking Team
Competition Day

99 - XXXX

Marking Form 3N

. wiorldskills
Campeonato Nacional

A1l - Subcritério 1

{1234) Concorrente A

(1234) Jurado 1, (5678) Jurado 2, (1357) Jurado 3, (2468) Jurado 4

1 Marking Scheme Lock 16-03-2018 14:52:32  Mark Entry Lock

Aspect of Sub Criterion - description Expert Score (0 fo 3) Awarded

JUDGEMENT MARKING

J1 200 aspecto Apatriver 1

|BOTE) Jurado 2

Mgl
3

o-
i-

P

Desampenho abalxo 0o padrio da indistria. incluindo nao tentativa
O desempenho de acardo com o padrio da indistria (Frodulc ou

senigo de gama balka)

0 desampenho supera o padrac da indlsina (Produlo ou seevign de

pama média)

- Exosienie desempenho em refagio ds expectativas da indistria
(Produta ou seevico de luxo)

{1337} Jurado 3

|2408) Jurado 4

MEASUREMEMNT MARKING

Result or Actuwal Mark

AE'E“ m Aspect of Sub Criterion - description Requirement Valua Awarded
M1 200 aspecto Mensurivel 1 Medida Predendica
Descrigao delahada
M2 200 aspecto Mensurivel z Sim / Nao
Descrigao delahada
I I
6.00 Maximum Mark for Sub Criterion Mark Awarded
L ]
Page 1 /1 18-03-2018 130731
CIES software pravided oourlesy of WoridSklls Intamational wens woricdsiills. org Copyright @ WworidSkdlls iImermational 2019, Al ights: resarved
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Anexo 4
Conceitos

REFERENCIAL DE EMPREGO

O referencial de emprego elenca, para cada profissdo, a designacdo da profissdo e a descricdo 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 designagdo 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
producio de um determinado produto ou servico. E utilizada a descric3o existente no Perfil Profissional da ANQEP e/ou da
WolrdSkills International.

ATIVIDADES OPERACIONAIS

Identificagdo das atividades que integram a profissdo, numa ldgica de processo produtivo. Compreende a decomposicao
da profissdo em atividades (numa ldgica 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 servigo, com valor para o
mercado de trabalho. A cada drea de competéncia associar-se-a um peso relativo da sua importancia para a profissdo. Esse
peso poderad ser identificado a partir da complexidade, utiliza¢do, criticidade ou outro.

FICHA DE AVALIACAO/GRELHA DE OBSERVACAO

E o instrumento de base dos jurados para observacdo do desempenho dos concorrentes para a correspondente avaliag3o.
A observacdo poderd 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 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 avaliagdo definem o ambito da avaliagdo do desempenho profissional esperado.
SUB-CRITERIO DE AVALIACAO

O subcritério de avaliagdo é a decomposi¢cdo do critério de avaliagdo (em areas de produgdo ou do conhecimento),
facilitando o desenvolvimento de instrumentos de medi¢do do desempenho (aspetos) de forma clara, justa e transparente.
ASPETOS (INDICADORES)

Os aspetos (indicadores de avaliacdo) decorrem da decomposicdo dos subcritérios em indicadores de desempenho
esperados, vertidos numa ficha de avaliagdo/grelha de observacdo, que facilite a medicdo do desempenho no
desenvolvimento da prova, considerando as tarefas, operagGes, atitudes e comportamentos esperados e observaveis.
Podem ser considerados aspetos a altura, angulo, peso, nivelamento, erros, tolerancias, tempo de execugdo, processo, etc.

PROVA

E o instrumento que fornece a informacdo necessaria e especifica de execugdo 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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47.° CAMPEONATO NACIONAL DAS PROFISSOES

MODULO DA COMPETICAO

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

LISTA DE INFRAESTRUTURAS, MATERIAIS, FERRAMENTAS E EQUIPAMENTOS

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

LAYOUT-TIPO DA COMPETICAO

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