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A AmericaSkills, por resolucao do seu Comité Técnico, em acordo com o Estatuto e as Regras da Competicao, adotou as
exigéncias minimas que seguem no tocante a esta ocupacao na Competicao AmericaSkills.

O Descritivo Técnico consiste no seguinte:
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José Manuel de Aguiar Martins

Presidente do Comité Técnico
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INTRODUCAO
1.1. Nome e descricao da ocupacao
1.1.1. 0 nome da ocupacao é Confeitaria.
1.1.2. Descricao da ocupagao
0O confeiteiro apresenta alto nivel de conhecimento e habilidade no trabalho prético pois os mesmos sao
requeridos para produzir uma variedade de itens solicitados.
Confeiteiros criam uma variedade abundante de deliciosos produtos para todos os tipos de eventos, e
empregam talentos artisticos bem como habilidades gastrondmicas. Devem estar prontos para trabalhar
economicamente e aplicando suas técnicas conforme planejamento e de acordo com as Normas e
Procedimentos Técnicos e de Qualidade, Seguranca, Higiene, Saude e Preservacao ambiental.
Os confeiteiros sdo especializados na confeccao de bolos decorados, mini-bolos, massas doces para bases
especificas, chocolate/pralines, modelagem de marzipan, sobremesas empratadas quentes e frias, bem
como a criagdo de pecas decorativas de chocolate, aclicar, marzipan, nougatine e pastilhagem.
1.2. Escopo da aplicacao.
1.2.1.Todo Avaliador e Competidor deverdo conhecer este Descritivo Técnico.
1.2.2.Em caso de divergéncia entre as linguas em que sao publicados os Descritivos Técnicos, prevalecera a
versao em portugués.
1.3. Documentos associados.
1.3.1.Como este Descritivo Técnico contém apenas informagodes especificas da ocupacao, devera ser usado em
conjunto com os seguintes documentos:
RC — Regulamento da Competicao;
RON — Recursos on-fine conforme indicados neste documento;
NSS — Normas de Satde Ocupacional e Seguranca do Trabalho.
COMPETENCIAS E ESCOPO DO TRABALHO.
A Competicao demonstra e avalia as competéncias associadas a esta ocupacao. O Projeto Teste consiste em trabalho
pratico apenas.
2.1. Especificacoes das competéncias.
Descreva as competéncias necessarias.
As seguintes habilidades serdo testadas dentro de um ou mais dos médulos listados abaixo:
0s médulos sdo marcados nos seguintes critérios de competéncia e especificacdo:
e Higiene — processo de trabalho e sobras;
 Procedimentos de trabalho — praticos de higiene (no local de trabalho e pessoal);
e Sobras — procedimento com as sobras com um bom fluir do trabalho e o minimo de sobra;
e Tempo — dentro do tempo, emitido;
¢ Quantidade — de pecas especificadas;
e Variedade — a correta quantidade, tipos determinados;
e Tamanho — dentro dos limites determinados;
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e Textura — variedade de complementacao e diferentes texturas contidas dentro da faixa de produtos;
e Sabor — agradavel e com a combinagdo dos mesmos;

Em adicdo cada modulo tera critérios individuais.

A — Mise en Place

e Preparacao das ferramentas e equipamentos;

e Tratamento basico das matérias primas/ingredientes;
e Preparacgao dos produtos semi — acabados.

B — Marzipan

¢ Modelagem — lisa, sem rachaduras;

e (Criatividade/Harmonia — harmonia entre as pecas;

e Composicdo de cores — variedade de cores usando delicadeza;
e Impressao geral — estilo e combinacao.

C — Cesta Misteriosa — Sobremesa Empratada

e Criatividade/Originalidade — design inovador;

e Impressao geral — conceito geral claro, elegante, combinacdo fina;

e Usar os ingredientes da Cesta Misteriosa selecionados pelos Avaliadores. O uso dos ingredientes devera ser
integrado a Sobremesa Empratada e identificado na ficha, que sera fornecida pela organizacao.

D — Small Cakes/Pastries
¢ Acabamento, decoracao, impressao geral — alto padrao e variedade de acabamento e técnicas de decoracao
usadas para produzir, em um total balanco com uma atraente selecao de cores, textura, sabor e formas.

E — Cesta Misteriosa — Entremet

e Habilidades para decoragao — apresentado com o projeto decretado, o qual sera estilizado e mantendo
relacao com o tema da Peca Central com o qual é apresentado. A decoragdo do mesmo deverd estar limpa e
brilhante mostrando a habilidade de manejo do competidor.

e Usar os ingredientes da Cesta Misteriosa selecionados pelos Avaliadores. O uso dos ingredientes devera ser
integrado ao Entremet e identificado na ficha, que sera fornecida pela organizacao.

F — Chocolates

¢ Temperagem/Brilho — o manuseio realizado do chocolate para produzir um fino brilho, sem sinal de gordura
e sugar bloom;

¢ Modelagem e Pingado — a fineza das linhas dos moldes com chocolate e pingado de chocolate deverao estar
nivelados, em tamanho similares;

¢ Recheado — o preenchimento devera estar adequado sem bolhas de ar e igualmente distribuidos;

e Texturas — deverao ser apropriadas para a variedade e bem emulsificadas;

e Trés tipos de chocolates temperados — escuro, ao leite e branco deverao ser temperados e utilizados na
selecdo.

G — Peca de Apresentacao

e Diferentes técnicas — habilidades de manuseio em diferentes técnicas deverao ser mostradas;
e Criatividade — original e diferente, estilo pessoal;

e Fineza — elegante e limpa com a espessura adequada dependendo do aspecto.
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2.2. Conhecimento teodrico.

2.2.1. Conhecimento tedrico é necessario, porém nao testado explicitamente.
0 conhecimento tedrico limita-se ao necessario a execucao de trabalho pratico.
O conhecimento da manipulacdo e as técnicas pertinentes aos produtos assim como a aplicacao e
combinacdo de cores, harmonia de sabor e texturas. A apresentacdo artistica com fineza e elegancia na
apresentacao do produto final é essencial.

2.2.2.Nao sera examinado o conhecimento de regras e normas.

2.3. Trabalho pratico.
A Competicao consiste em trabalho pratico baseado em projeto, acdes e calculos orientados por processo, nas
areas de producao e controle.
O Competidor tera que executar trabalhos de modo independente.

0 PROJETO DE TESTE.

3.1. Formato/estrutura do Projeto de Teste.
0 formato do Projeto Teste é em série e avaliado separadamente por médulos.

3.2. Exigéncias na criacao do Projeto de Teste.
Doze semanas antes da competicdo, todos os mddulos estardo em circulagdo para os competidores. 30% sera
modificado um dia antes da competicdo iniciar, pelo grupo de Avaliador em conjunto e concordancia.
Um dia antes de a competi¢do comecar os competidores terdo a oportunidade de visitar os seus respectivos
postos de trabalho e receber informacdes gerais. Os competidores terdo a oportunidade de preparar seus
utensilios e equipamentos. Ingredientes ndo serdo manipulados durante esse tempo.
Os competidores deverao utilizar o primeiro dia de competicdo para o Mise en Place, as preparagoes deverao
incluir misturas de massas e produtos, porém os mesmos nao poderao ser terminados durante o Mise en Place,
exceto o marzipan o qual sera apresentado no final do dia. As formulagdes poderao ser de qualquer livro ou
receitas de colecao pessoal.
O projeto teste pode incluir qualquer um dos seguintes temas abaixo:

e Bolos/Entrement/Gateaux diferenciados — produzir 2 ou mais bolos gateaux ou entrement diferenciados;

e Gateaux / Bolo tema — bolo para um tema ou ocasido especial;

o Small Cakes / Pastries ou Petit Fours — produzir 4 variedades diferentes;

e Chocolates/Praline — produzir 4 tipos diferentes de chocolates/praline

¢ Cesta misteriosa de ingredientes para entremet — cada competidor deve preparar 2 componentes de
entremet, construir e decorar, a sua escolha, de qualquer forma o especificado no projeto, incluindo uma
quantidade de itens da cesta misteriosa;

e Cesta misteriosa de ingredientes para sobremesas geladas — cada competidor deve preparar 4 por¢oes
empratadas individualmente para a mesma sobremesa. Fica a critério do competidor o que ele ira fazer nessa
tarefa com relacdo a apresentacdo e composicdo como também incluir uma quantidade especificada de itens
da cesta misteriosa;

¢ Marzipan — é pedido ao competidor para fazer 4 figuras/objetos de marzipan — 2 pecas idénticas de cada,
totalizando oito pecas. Deve ser feito a mao e o peso ndo pode ser maior que 60 gramas;

e Pratos de sorvete — elaborar uma sobremesa gelada para 8 pessoas;

e Massas — preparar massas levedadas, folheadas, pastas, sablé, choux, etc.
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e Pecas de apresentacao — elaboradas com agcar, pastilhagem, chocolate, nougatine, marzipan ou uma
combinagao desses produtos.

3.3. Desenvolvimento do Projeto de Teste.

O Projeto Teste proposto deve ser preparado com os modelos fornecidos pela AmericaSkills

(www.americaskills.org). O software usado para textos sera o Word, e para desenhos serdo utilizados arquivos
com extensodes *.DWG.

Todo Avaliador tem a oportunidade de trazer sua proposta previamente para a competicao, e serao discutidas e
selecionadas através de votos, por todos os Avaliadores durante o periodo de preparagdo da competicao.

3.3.1.Quem desenvolve o Projeto de Teste/médulos
0 Projeto Teste/médulos é desenvolvido pelo Avaliador Lider.
Cada Avaliador devera propor alteracao de 30%.

O Avaliador Lider determinara através de sorteio o médulo que cada Avaliador devera propor alteragao.

3.3.2.Como e onde o Projeto de Teste/mddulos é desenvolvido
Sera desenvolvido pelo Avaliador Lider da ocupagao.

3.3.3.Quando o Projeto de Teste é desenvolvido

Trés meses antes da Competicao, o Projeto Teste sera divulgado aos Avaliadores para estudo e sugestao
de elaboracao dos critérios de avaliacao e sugestao de alteracao de 30% no mddulo.

3.4. Esquema de pontuacao do Projeto de Teste.

Cada Projeto devera estar acompanhado de proposta de esquema de pontuacdo baseada nos critérios de
avaliacdo definidos na Secao 5.

3.4.1. A proposta de avaliacdo sera desenvolvida pela(s) pessoa(s) que realizar(em) a alteracdo do médulo. A
Avaliacao é detalhada, desenvolvida e aprovada pelos Avaliadores da ocupacao.

3.4.2. A Avaliacdo devera ser registrada no SIAC (Sistema Integrado de Avaliacdo da Competicao) antes da
Competicao.

3.5. Validacao do Projeto de Teste.

Os modulos sao preparados pelos Avaliadores quando todos chegarem a competicdo para assegurar que
possam ser concluidas no atribuido tempo com os matérias e equipamentos fornecidos.

3.6. Selecao do Projeto de Teste.
A selecao do Projeto Teste sera por voto secreto dos Avaliadores, antes da Competicao.

Somente sera permitido o voto dos Avaliadores que tenham proposto alteracao do modulo.

3.7. Veiculacao do Projeto de Teste.
O Projeto é veiculado através do sitio da AmericaSkills como segue:
e Trés meses antes do inicio da competicao.

3.8. Coordenacao do Projeto de Teste (preparacao para a Competicao).
A coordenacao do Projeto Teste estara a cargo do Avaliador Lider e da AmericaSkills.
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GERENCIAMENTO E COMUNICACOES DA OCUPACAO.

4.1. Forum de Discussoes.

<
AmericaSkills ')

B Rio de Janeiro 2010

Antes da Competicao, todas as discussoes, comunicacao, colaboracdo e tomadas de decisdes relativas a
ocupacao deverdo ocorrer no Forum de Discussoes especifico da ocupagdo. Todas as decisdes e comunicagao
relativas a ocupacdo so terdo validade se ocorridas no forum. O Avaliador Lider (ou Avaliador por este
nomeado) serd o moderador nesse féorum. Consulte o Regulamento da Competicdo, para cronograma de
comunicacgao e exigéncias no desenvolvimento da competicao.

4.2. Informacdes ao Competidor.

Toda informacgao aos Competidores estara disponivel no sitio da AmericaSkills (www.americaskills.org).
Essas informacdes incluem:

e Regulamento da Competicao;

e Descritivos Técnicos;

e Outras informacdes relativas a Competicao.

4.3. Projetos de Teste.
Projetos de Teste veiculados estarao disponiveis em AmericaSkills (www.americaskills.org).

4.4. Gerenciamento diario.

As atividades diarias dos avaliadores da ocupacéo serdo definidas pelo Avaliador Lider e apresentada em forma

de cronograma no inicio da competicao.

AVALIACAO.

Esta secdo descreve o modo pelo qual os Especialistas irdo avaliar o Projeto de Teste/mddulos. Também define as

especificacdes de avaliacdo e procedimentos e exigéncias na pontuacdo.

5.1. Critérios de avaliacao.

Esta secdo define os critérios de avaliacdo e o nimero de pontos (subjetivo e objetivo) atribuido. O nimero de

pontos total para todos os critérios de avaliacao devera ser 100.

~ e Pontos

Seao Critério Subjetivo (se aplicavel) Objetivo Total

A Mise en Place - Preparacoes 8 0 8

B Marzipan Modelagem™ 5 5 10

C | Cesta Misteriosa - Sobremesa empratada * 10 5 15

D | Small Cake - Pastries 12 5 17

E Cesta Misteriosa — Entremet * 1" 5 16

F Chocolate 10 6 16

G Peca de apresentacao - Chocolate 16 2 18
TOTAL = 72 28 100

* Uma equipe de provadores selecionados, que nao tém acesso a oficina durante a producao destes itens

5.2. Pontuacao subjetiva.
Pontos serao atribuidos em escala de 1 a 10.
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Perfeito = 10 pontos;

Muito bom = 9 pontos;

Bom = 8 pontos;

Razoavelmente bom = 7 pontos;
Suficiente = 6 pontos;

Médio = 5 pontos;

Pobre = 4 pontos;

Insuficiente = 3 pontos;

Muito ruim = 2 pontos;

Nao pode ser avaliado = 1 ponto.

5.3. Especificacoes de avaliacao da ocupacao.
Os critérios de avaliagdo das competéncias sao claros e concisos, especificacdes que explicam exatamente como
e por que uma determinada marca é atribuida.

A — Mise en Place
e Preparacao de ferramentas e equipamentos;
¢ Tratamento basico da matéria prima;
e Preparacgao dos produtos semi-acabados;
e Higiene.

B — Marzipan

e Modelagem;

o Criatividade / Harmonia;

e Composicdo das cores;

e Impressao Geral;

e Higiene — Procedimentos de trabalho — Sobras;
e Tempo;

e Quantidade;

¢ Variedade;

¢ Tamanho.

C — Cesta Misteriosa — Sobremesa Empratada

e Sabor e textura;

e Criatividade / Originalidade;

e Impressao Geral;

e Higiene — Procedimentos de trabalho — Sobras;
e Tempo

¢ Quantidade;

e Uso dos ingredientes.

D — Small Cakes / Pastries

e Higiene — Procedimentos de trabalho — Sobras;
o Textura e sabor;

e Acabamento, decoracao, impressao geral;
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e Tempo;

¢ Quantidade;
e Variedade;
¢ Tamanho.

E — Cesta Misteriosa — Entremet

e Habilidades para decoragao;

e Textura e sabor;

e Higiene — Procedimentos de trabalho — Sobras;
e Impressao geral;

e Tempo;

e Uso dos ingredientes;

e Peso.

F - Chocolates

e Temperagem — 3 tipos de chocolates — Brilho;
¢ Moldagem / pingado;

e Recheado / Textura;

e Sabor;

e Impressao Geral;

e Higiene — Procedimentos de trabalho — Sobras;
e Tempo;

e Quantidade;

e Variedade;

e Peso.

G — Peca de Apresentacdo — Chocolate

o Diferentes técnicas usadas;

o Criatividade e Fineza;

e Higiene — Procedimentos de trabalho — Sobras;
* Design e Impressao geral;

e Tempo;

e Tamanho.

5.4. Procedimentos de avaliacao da ocupacao.
Os Avaliadores que assistem a competicao serdo divididos em grupos de marcacao para avaliar cada secao de
critérios da seguinte forma:
e Grupo A 33%
e Grupo B 33%
e Grupo C 34%

Os avaliadores manterao supervisao dos competidores durante o periodo da competicao.
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EXIGENCIAS DE SEGURANCA ESPECIFICAS DA OCUPACAO.

Consulte a documentacéo de Saude & Seguranga Ocupacional especifica do organizador.
Exigéncias de Seguranca Especificas da Ocupacdo sdo:

e Todos os competidores devem usar Beca branca, calca branca, sapatos antiderrapantes, toca higiénica e Toga
(chapéu de Chef). O uniforme dos avaliadores deve ser composto de longas calgas pretas, sapatos pretos
antiderrapantes e Beca de Chef, Toga. O uso de joias deve ser minimo.

e Todos os competidores devem saber utilizar os equipamentos da planta de trabalho antes de utiliza-los.

e Todos os competidores devem ser alertados com relagdo a todos os perigos associados ao trabalho na area
quente da cozinha.

7. MATERIAIS E EQUIPAMENTOS.

7.1.

7.2.

7.3.

74.

1.5.

DT32_C
Data: 10

Lista de Infraestrutura

0 documento detalha todos os equipamentos, materiais e instalacdes que serdo fornecidos pelo organizador.

Encontra-se online (www.americaskills.org).

0 documento de infra-estrutura detalha os itens e quantidades solicitados pelos Avaliadores para a Competicao.

O Avaliador Lider, progressivamente, atualizara o documento de infra-estrutura, especificando quantidade, tipo

e marca/modelo dos itens.

A cada Competicdo, os Avaliadores deverdo revisar e atualizar o documento de infra-estrutura em preparacéo

para o proéximo evento.

0 documento de infra-estrutura inclui itens que os Competidores e/ou Avaliadores devam trazer.

A versao dos softwares a ser utilizados sera fornecida pelo Avaliador Lider 03 meses antes da Competicao.

Materiais, equipamentos e ferramentas trazidos pelos Competidores na caixa de ferramentas.

e Pequenos equipamentos facas, cortadores etc.

e Corante alimentar em p6, pasta e liquidos.

Materiais, equipamentos e ferramentas trazidos pelos Expert.

Nao aplicavel.

Materiais & equipamentos proibidos na area da ocupacao.

Matéria prima exceto corantes.

Amostra de diagramas de oficina e estacao de trabalho.

Leiaute de oficina e estacdo de trabalho AmericaSkills estdo disponiveis em www.americaskills.org .
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