NAO CLASSIFICADO

UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04125A | TBD Confecionar e aplicar cremes e recheios

UFCD E04125A | 9236 Confecgdo e aplicagdo de cremes e recheios

1. Pontos de Crédito.

2,25 Pontos de crédito.

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. RealizagOes.

R1. Aplicar os processos de confecdo e aplicacdo de cremes e recheios.

R2. Cumprir regras de higiene e seguranca e de acondicionamento de cremes e recheios.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Diferentes cremes base e molhos de pastelaria, merengues, compotas e doces, as suas
técnicas de preparacdo e confecdo e respetivas aplicacdes;

- Elaboracdo de receitas e de fichas técnicas;

- Preparacdo, confegdo e aplicagao de cremes base de pastelaria e derivados;

- Processos de controlo da qualidade do processo de fabrico;

- Acondicionamento e conservacdo dos produtos confecionados;

- Normas de higiene e seguranca especificas da area da pastelaria/padaria.
b. Aptiddes:

- Identificar os diferentes cremes base e molhos de pastelaria, merengues, compotas e doces,
as suas técnicas de preparacdo e confecdo e respetivas aplica¢oes;

- Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitagdes;

- Preparar, confecionar e aplicar cremes base de pastelaria e derivados;

- Preparar, confecionar e aplicar molhos de pastelaria;

- Preparar, confecionar e aplicar merengues;

- Preparar, confecionar e aplicar compotas, doces e geleias;

- Acondicionar e conservar os produtos confecionados;

- Cumprir as normas de higiene e seguranca.
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NAO CLASSIFICADO

c. Atitudes:

- Cumprir as regras de seguranca e assegurar que todos os elementos a sua responsabilidade
cumprem as mesmas;

- Zelar pelo bom estado e funcionamento de todos os equipamentos e utensilios a sua
responsabilidade;

- Ter um papel ativo e cooperante com os elementos da se¢do/equipa podendo ser, por vezes,
o seu dinamizador;

- Adequar corretamente os conhecimentos técnicos, inerentes a sua fungao, as solicitacoes

requeridas.

Critérios de Desempenho.

Confecionar e aplicar cremes e recheios.

CD1. Identificando os diferentes cremes base e molhos de pastelaria, merengues,
compotas e doces, as suas técnicas de preparacdo e confecdo e respetivas aplicacées.

CD2. Elaborando as fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

CD3. Preparando, confecionando e aplicando cremes base de pastelaria e derivados.

CD4. Preparando, confecionando e aplicando molhos de pastelaria.

CD5. Preparando, confecionando e aplicando merengues.

CD6. Preparando, confecionando e aplicando compotas, doces e geleias.

CD7. Acondicionando e conservando os cremes e recheios confecionados.

CD8. Cumprindo as normas de higiene e seguranca.

Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Integrado na seccdo de alimentagdo de uma U/E/O e em campanha,
desenvolvendo/promovendo uma organizacdo e funcionamento harmonioso da sec¢do.
- Em situagGes de auséncia de orientacdo superior, do comandante da secc¢ado de alimentacdo ou

da sec¢do de panificagdo (fim de semana, por exemplo).

Recursos.

- Manuais e publica¢des técnicas de apoio.

- Equipamentos de confegdo, acondicionamento e conservagdo de produtos de confegao.

Observagoes.

- Nada a referir.

Qualificages.

- Nada a referir.
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